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GUIDE 
DU 

FABRICANT DE SUCRE 

Le premier volume de cet ouvrage a eu pour objet pr incipal 

les études prépara to i res sans lesquelles il nous semble i m p o s ­

sible que l'on puisse devenir un fabricant hab i le , versé dans 

les questions essentielles qui se ra t tachent à l ' industr ie sucr ière . 

Le point de dépar t logique exige, en effet, que l 'on connaisse 

d'abord la matière que l 'on veut p rodu i re , et l'étude des sucres, 

celle de leurs caractères et de leurs propr ié tés , celle de leur 

mensuration ou de leur dosage , ainsi que l 'essai des matières 

saccharif'ères, devaient appeler , avant tout , notre at tention. Nous 

avons t ra i té ces quest ions dans notre premier l ivre. Mais ce 

n'est pas tout de connaî t re les sucres sous le r a p p o r t ch imique 

ou au point de vue phys ique , et le fabr icant de sucre ne doit 

pas oublier que ses mat iè res p remières sont des p rodu i t s a g r i ­

coles avant toute chose. La valeur usinière ou industr ie l le de 

ces matières est essentiel lement liée- à la c u l t u r e ; car, suivant 

que telle ou telle mé thode agricole au ra été employée, que l 'on 

aura cultivé telles ou telles espèces, dans cer tains sols, avec 

l'emploi de certains engra is , ou de mat ières excitantes de telle 

ou telle na ture , selon que les soins c u l t u r a u s auront été plus 

ou moins bien compris , l 'usine se t rouvera en présence de r é ­

sultats bien différents et il pour ra même arr iver que le travail 

n . . l 

A V A N T - P R O P O S 
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indus t r ie l , que la mé thode à employer , doive subir des modif i ­

cat ions impor tan tes , dont l ' adopt ion aura pour p remière cause 

la p ra t ique agricole suivie par les cul t ivateurs , p roduc teu r s de 

la mat iè re p r emiè re . 

Les quest ions de cu l ture , re la t ives aux> végétaux saechar i -

fères, ne peuvent donc p a s être ignorées du fabricant et elles 

doivent lui ê tre aussi familières qu ' à l 'agr icul teur l u i - m ê m e . 

Nolis ne pensons pas qu' i l puisse s 'élever d 'objections sensées 

sur ce po in t , et nous sommes te l lement pe r suadé de l ' i m p o r ­

tance des connaissances agr icoles en sucrer ie que , dans no t r e 

apprécia t ion in t ime , nous ne pensons qu 'avec une cer ta ine dif­

ficulté à la séparat ion de fait qui s 'est établie ent re la ferme et 

l 'us ine , ent re l ' agr icu l teur p roduc teur et le fabr icant t ransfor ­

ma teu r . P o u r n o u s , la sucrer ie est une indus t r ie agricole, d ' a ­

bord et q u a n d m ê m e , et il nous est impossible d 'en voir la 

prospér i té future a i l leurs que dans l 'un ion définitive du c h a m p 

et de la fabr ique . · 

Nous ne nous sommes donc p a s ar rê té à des cr i t iques d i c ­

tées pa r la paresse et, supposan t que tout fabricant de sucre est 

ou doit être agriculteur, nous avons exposé, aussi complè tement 

que le permet ta i t no t re cadre , les pr inc ipes d ' agr icu l tu re appl i ­

cables aux p lan tes sacchar i fères , la p ra t ique cul túra le que l 'on 

doit suivre à l ' éga rd des p r inc ipaux végé taux qui nous fou rn i s ­

sent le sucre , et nous avons che rché à dé tourner l ' agr icul teur 

de ces théor ies funestes qui ont déjà p rodu i t des résul ta ts d é ­

p lorab les dans nos fabr iques . Montrer , d ' après l 'expérience et 

les préceptes des maî t res de l 'ar t agr icole , qu 'el les sont les r è ­

gles d 'une saine cu l ture pour les p lan tes s accha r ines ; faire 

voir l ' inanité et la fatale influence de cer ta ins conseils i n t é re s ­

s é s ; repousser , pa r des ra i sons de bon sens , de théor ie et de 

p ra t ique , l 'emploi i r ra t ionne l de ma t i è res nuis ibles à la p r o ­

duct ion du sucre , telle a été, sommai remen t , la tâche que nous 

nous sommes proposé d ' accompl i r dans notre deuxième l ivre . 

Notre vœu le p lus cher est d 'avoir fait p a r t a g e r à nos lecteurs 

no t re conviction, re la t ivement à la gravi té des quest ions cu l tu ­

ra les en sucrer ie , et d 'avoir réussi à por te r la lumière dans ce r ­

taines controverses , où l ' intérêt par t icu l ie r a p lus de par t que 

les connaissances réel les dues à l 'observat ion at tent ive. 

Qu 'on n ' imag ine pas que nos cr i t iques contre les fumures 

nouvel les , contre les engra i s perazotés , cont re l 'emploi des a l -
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calis ou des sels a l l emands , contre les mélanges et les poudres , 

contre les panacées et les spécifiques, n o u s aient été dictées par 

un sentiment de personnal i té ou d 'égoïsme, dont nous r e p o u s ­

sons énergiquement la seule pensée . Nous avons b lâmé t o u ­

jours, dans toutes les c i rcons tances , ce que noris avons t rouvé 

digne de b l â m e ; nous avons loué , f ranchement et sans a r r i è re -

pensée, ce qui nous a p a r u digne d 'é loges , mais nous n 'avons 

jamais pensé à aut re chose q u ' a u x opinions et non à la p e r ­

sonne même des au teurs de ces opinions . Il n 'y a pas de place 

dans notre vie pour ces sortes de choses , et nous nous sentons 

dominé par une autre pass ion , celle de r eche rche r et de décou­

vrir le vrai . Qu 'une théor ie nous para i sse fausse, nous c h e r ­

chons à en démont re r l ' e r r eu r et nous ne confondons p a s le 

théoricien avec ses é lucubra t ions . Nous ne faisons exception a 

cette règle que pour ces h o m m e s , heu reusemen t fort r a r e s , 

dont le but est de parven i r , avant tout , aux dépens de tout , 

malgré tout , de faire par le r d 'eux quand m ê m e , et de ne s ' in­

quiéter que fort peu du m a l qu ' i ls sèment sur l eur passage , 

pourvu qu'ils en re t i rent du profit pour e u x - m ê m e s . 

Nous ne p ré tendons pas , d 'a i l leurs , à l ' infaillibilité, et nous 

nous contentons d 'exposer loyalement notre man iè re de voir , 

avec les meil leures preuves à l ' appui . -

Nous nous a t tacherons encore à suivre ces règles dans la 

suite de cet ouvrage , pour lequel nous n ' ambi t ionnons qu 'un 

seul éloge, que nous che rchons à mér i ter , et nous ne désirons 

qu'une seule chose : avoir fait une œuvre utile. 

. Maintenant donc, après avoir étudié consciencieusement le 

sucre au point de vue de la chimie théor ique , et sous le r a p ­

port des exigences cul tura les des p lan tes sucr ières , que nous 

avons cherché à faire connaî t re dans les détai ls les p lus i m p o r ­

tants, nous abordons la descr ipt ion des procédés pra t iques , i n ­

dustriels, employés manufac tur iè rement pour l 'extract ion du 

sucre. 

Nousnecra ignons pas d ' avouer ic i que la difficulté est g rande 

et que nous redou tons d 'ê t re au -dessous du labeur que nous 

avons devant nous . Les systèmes-se s.ont tel lement mult ipl iés , 

les théories se heur t en t et se croisent e n n ô m b r e te l , que nous 

n'oserions en t reprendre de débroui l ler ce chaos , si nous n 'é t ions 

soutenu par le désir du bien et par la volonté de cont r ibuer , 

pour notre par t , à la prospér i té de la sucrerie. . Nous voyons, 
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d a n s cet te indus t r ie , le p lu s sur moven do parven i r à l ' amé l io ­

ra t ion cu l tura le . Nous la cons idérons comme une source de 

b ien-ê t re p o u r les popula t ions agr icoles , et cette idée nous 

encouragera d a n s l ' accompl issement de no t r e t ravai l et nous 

a idera à le vendre moins ind igne du bu t crue nous poursu ivons 

depuis de longues années . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



LIVRE I I I 

F A B R I C A T I O N I N D U S T R I E L L E 
D U S U C R E P R I S M A T I Q U E 

S E C T I O N I . 

n o t i o n s g é n é r a l e s e t p r i n c i p e s f o n d a m e n t a u x 
d e l a f a b r i c a t i o n s u c r i è r o . 

L'objet de ce troisième livre est capi ta l et son impor tance 

n'est pas contestable : la rou t ine étreint de ses mil le b r a s l ' in­

dustrie sucr iè re ; les pa r t i s ans les p lus éclairés du p rog rès ne 

hasardent qu 'à corps défendant les innovat ions les p lus h e u ­

reuses! et les p lus log iques , _et les au t res res tent enfermés 

dans le cercle vicieux où tourna ien t leurs devanc ie r s . . . Nous 

trouverons les ra isons d 'être d 'un tel état de choses dans l ' exa­

men attentif des p rocédés suivis , de leurs causes , de leurs effets, 

et nous les compare rons aux pr inc ipes théor iques dont nous 

aurons acquis la connaissance p r éa l ab l e , afin d ' app rendre ce 

qu'il convient de faire p o u r s u p p r i m e r les e r r eu r s et les a b u s , 

et pour aider la fabricat ion du sucre à t endre aux amél iorat ions 

dont elle est suscept ible . 

L' importance des pr incipes sur lesquels repose une indust r ie 

ne peut être, assurément , révoquée en doute par personne . A 

l'exception, peu t -ê t r e , des chaud ronn ie r s et des cons t ruc teurs , 

qui ont un intérêt manifeste à faire cro i re que leurs machines 

font le sucre toutes seules , chacun sent que l 'outi l lage le plus 

parfait ne peut va incre que cer ta ines difficultés de t ravai l ou 

d'application, et que les mei l leurs engins ne p rodu i ron t pas 

de bons et beaux sucres avec des mat iè res $ e mauvaise qual i té . 

La grosse affaire du fabricant de sucre se t rouve moins dans 

l'argent qu'i l dépense follement en mach ines que dans l 'ar t , 
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plus difficile, de met t re sa mat iè re p remiè re dans un tel état de 

pure té qu' i l puisse en re t i re r de bon et de beau sucre, même 

avec un mauva i s out i l lage . C'est à la condit ion seulement de 

comprendre cette règle que la fabricat ion p o u r r a se servir u t i -

lement des ins t ruments m o d e r n e s dits perfect ionnés, de ceux, 

sur tout , qui ont rée l lement p rogressé , et en t i rer le par t i le p lus 

avan t ageux . 

Il est clair que le sucre ne peut être extra i t facilement p a r 

les mei l leures mé thodes et à l 'a ide du mei l leur matér ie l que 

s'il est débar rassé des causes d 'a l térat ion : o r , les pr incipes qu i 

conduisent à celte purification, d é p e n d a n t de la na tu re m ê m e 

de la mat ière sucrée, on peut d i re qu ' i ls sont fixes et invar ia ­

b les , que leur appl ica t ion ne peut avoir à suppor t e r que des 

changemen t s et des modifications de peu d ' impor tance , à moins 

qu ' i l n e survienne que lque découver te capi ta le , qui révèle, sous 

u n nouveau jour , les propr ié tés du sucre , ou qui fasse décou­

vrir que lques carac tè res nouveaux de ce corps . Dans ce cas , il 

est non mo ins évident q u e les bases fondamenta les de l ' ex t rac ­

t ion du sucre pour ra ien t subir u n e modification inat tendue^ 

que , peu t - ê t r e môme, il y aura i t à faire un c h a n g e m e n t radica l 

dans toute la fabr ica t ion; mais cette hypothèse nous touche 

peu et elle n 'ôte rien à la va leur de no t re propos i t ion . Les prin­

cipes de la fabricat ion changera i en t a lors , il est vrai , mais , en 

tant que pr inc ipes , ils ne dominera ien t pas moins la s i tuat ion. 

Dans l 'out i l lage , au con t ra i re , r ien de s tab le , r ien qu i soit 

par fa i tement défini. Depuis le c h a u d r o n qui sert à l ' Indien h 

faire du sucre d 'érable j u s q u ' a u x chaud iè res modernes à cui re 

dans le vide, depuis la capsule du chimis te j u s q u ' a u t r iple ef­

fet, nous ne voyons g u è r e que des moyens d 'évaporat ion p lus 

ou moins bien compr i s , que tel cons t ruc teur modifiera demain 

et qui ne feront pas faire m i e u x , si le mieux n ' a p a s été p r o ­

du i t par l 'applicat ion préa lab le des pr inc ipes . Nous avons fait 

faire, d a n s un chaudron h lessive, su r un feu de coke , du sucre 

b r u t de be t terave , t i t r an t 98,6 0/0 de sucre pur , à t rès -peu près 

pr ivé de mat ières é t r angè res . Nous ne disons pas qu ' un m e i l ­

l eu r out i l lage, q u e la concentra t ion et la cui te à basse t empéra ­

tu re n 'aura ien t pas donné un résu l ta t p lus beau, ma is nous affir­

m o n s que tous les cons t ruc teurs du m o n d e englout i ra ien t des 

mi l l ions sans p rodu i r e la même bonté des p rodu i t s , quel le que 

soit la perfection d e leurs mach ines , si ces mach ines n 'avaient 
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à recevoir que des jus mauva i s , m a l p réparés , et contenant des 

substances nuisibles au sucre . Cette affirmation ressor t i ra j u s ­

qu'à l 'évidence des not ions exposées dans le chapi t re suivant , 

et que nous cons idérons , non sans raison grave , comme les 

plus essentielles à connaî t re pour le fabricant dés i reux de p a r ­

venir à une bonne fabr icat ion. 

CHAPITRE PREMIER 

Nature e t i n f l u e n c e d e s m a t i è r e s é t r a n g è r e s 
qu i a c c o m p a g n e n t l e s u c r e . 

Le sucre p r i smat ique , renfermé dans les cellules des végé ­

taux saccharifères, ne s'y t rouve p a s seul et il est accompagné 

d'un grand nombre de subs tances solubles, d 'une na ture plus 

ou moins var iable , qui peuvent être ut i les , indifférentes, ou 

nuisibles au p rodui t qu 'on veut ext ra i re , dont p lus ieurs p e u ­

vent en déterminer la t rans format ion ou en arrê ter la c r i s ta l ­

lisation. 

On rencontre , d a n s les j u s sucrés qu 'on extrai t des plantes 

saccharines, des matières hydrocarbonées, telles que la fécule, 

la dextrine et la gomme, le glucose; des principes pectiques, p lus 

oxygénés; des matières grasses et des substances rèsinoïdes, ou dos 

essences, p lus ou moins odoran tes , agréables ou désag réab l e s ; 

du ferment et des substances albuminoîdes, des acides et des bases 

organiques ; des sels minéraux, végétaux ou mixtes, des matières 

colorantes... Toutes ces mat iè res é t rangères sont loin d 'être 

"sans influence sur les opéra t ions de la sucrerie et l eur action 

doit être étudiée en déta i l , si l 'on veut dominer la situation 

dans toutes les c i rcons tances , au lieu d 'ê t re dominé so i -même 

et entraîné vers des conséquences désas t reuses . 

De même, les l iquides sucrés extrai ts des plantes à sucre , les 

jus et vesous, les solut ions p lus concentrées ou les sirops p e u ­

vent, dans beaucoup de cas , sub i r des al térat ions notables sous 

l'influence des subs tances que nous venons de ment ionner , ou, 

encore, par l 'action de l 'eau, de l'air,de la.lurnière, de la chaleur; 

ces altérations doivent être connues avec la plus g rande p r éc i -
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sion, et tout fabricant intel l igent, qui connaî t ra l'influence des 
subs tances é t rangères sur le sucre de ses jus et les causes d ' a l ­
térat ion de ses l iquides sucrés , sera bien près de savoir à quoi 
s'en tenir su r les moyens les plus efficaces de por te r remède 

aux altérations et, sur tout , de les préveni r , au tan t qu ' i l sera en 
son pouvoir . 

I. — INFLUENCE DES_ MATIÈRES IlYUnOCARBONÉES 

SUR LES JUS SUCRÉS. 

Les mat iè res hydroca rbonées sont celles qui sont composées 

de carbone, à'oxijgène et d'hydrogène, ces deux dern ie rs é tant 

dans les p ropor t ions de l 'eau. Ces corps sont , à p r o p r e m e n t 

par le r , du c h a r b o n hydra té ( C - j - H O ) ; mais celles dont nous 

avons en vue de par le r se rappor ten t -à la composi t ion du m o ­

nohydra t e de sacchar igène 

C 1 2 H 9 0 9 - r - H O = C ' 2 H 1 ° 0 1 0 ou C i a + 10HO. 

Ils appar t iennent au même g roupemen t que le sucre , lequel est 
lu i -même un des te rmes de la série et ne diffère de ceux-là que 
par une propor t ion d 'eau de p lus 

C 1 2 + M HO ou C 1 2 H 9 0 9 - f 2HO. 

Les p r inc ipaux corps hydroca rbonés que l'on peut r encon ­

trer dans les j u s sucrés sont la fécule, la dextrine, la gomme 

et le glucose. 

I n f l u e n c e d e l a f é c u l e s u r l e s j u s s u c r é s . — La 

fécule ou l ' amidon peut se t rouver dans tous les j u s des p lan tes 

sacchar ines , lo rsqu ' i l s ont été ob tenus p a r la pression de la 

mat ière p remiè re , sur tou t si les mat iè res trai tées proviennent 

de p lantes ou de por t ions de plantes peu m û r e s . Au fond, 

m a l g r é cer ta ines affirmations, il est t rès-rare que l 'on ne puisse 

p a s rencont re r de fécule dans les p lantes et nous savons déjà 

que ce pr inc ipe existe d a n s la be t te rave , en t rès -pe t i te q u a n ­

t i té , d a n s les por t ions j eunes ou peu m û r e s de la canne , dans 

le so rgho , dans le ma ï s , la carot te , la châ t a igne . . . Les sèves 

sucrées seules en sont exemples . Nous disons que ce pr incipe 

exis te ; mais la propor t ion , qui en est parfois à peine a p p r é -
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INFLUENCE DES MATIÈRES HYDROCARBONÉES. il 

niable, varie ex t rêmement suivant les cas et la na tu re des 

plantes, bien qu ' i l soit r a re de le voir to ta lement d i spara î t re . 

Propriétés principales de la fécule. — Aux yeux du chimis te , 

la fécule présente que lques propr ié tés qu ' i l est utile de con­

naître, dans l ' intérêt de no t re é tude actuel le . 

Elle se change en dextrine soluble dans l 'eau, par l 'action 

d'une t empéra ture de - f -200" à l 'a i r . Tous les acides é tendus , 

même les acides o rgan iques , à l 'exception de l 'acide acét ique, 

lui font subir la même modification à toute t empéra tu re . L ' a c ­

tion est d ' au tan t plus r ap ide et p lus énerg ique que la t e m p é ­

rature est p lus r approchée de l ' ébul l i t ion . Les g ra ins ge rmes , 

les parties des p lantes qui en touren t les ge rmes et les b o u r ­

geons, cont iennent un agent t rans formateur qui p rodu i t la 

même action sur la fécule, en présence de l 'eau, sur tout à la 

température de + 70° ( m a x i m u m = - ( - 75°). La t ransformat ion 

de l 'amidon en empois est t rès-rapide d a n s les l iqueurs alcal ines 

faibles et nous avons constaté p lus ieurs fois que ces" mêmes 

liqueurs peuvent d i ssoudre des quant i t és no tab les de fécule à 

l'état de dex t r ine , pu is de g l u c o s e , par une action suffisam­

ment prolongée. 

La fécule est inso luble d a n s l 'alcool, dans l 'eau f ro ide ; mais 

ce dernier mens t rue peu t l ' a t taquer et la d i s soudre à la longue , 

à la faveur de l 'act ion exercée par u n e mat iè re azotée mal d é ­

finie qui accompagne toujours ce p r inc ipe . La chaux se c o m ­

bine avec la fécule, ma i s elle n'en précipi te pas la total i té 

lorsque la t rans format ion en empois a eu l ieu. Le t ann in p r é ­

cipite la fécule. . . La présence de la fécule est décelée p a r la 

solution d' iode, qui lui donne une magnifique couleur b leue . 

Ohservatiom. — Nous n ' a t t a c h e r o n s pas une ex t rême i m p o r ­

tance îi la présence de l ' amidon ou de la fécule dans les j u s 

sucrés, sinon sous deux poin ts de vue que nous soumet tons à 

l'attention du lecteur : 1» Si l 'on avait à t ra i ter pour sucre une 

matière végétale con tenan t beaucoup de fécule, comme la châ­

taigne, pa r exemple , il est évident, d ' après ce qui p récède , que 

l 'extraction du pr inc ipe sucré devrai t se faire à froid, p a r l ' in ­

termédiaire de l 'eau, et que l 'on ne devrai t p a s agi r sur les 

fruits pulvérisés, mais seu lement concassés, afin de ne p a s en ­

traîner dans les l iquides de la fécule en peti ts g ra ins , laquel le 
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n e se dépose que t r è s - l en t emen t ; 2" l 'action de la chaux et 

celle du tannin est t rès-net tement ind iquée p o u r faire d i spa ­

r a î t r e la fécule du sein d 'un l iquide sucré . Comme il est t ou ­

jou r s facile de se déba r r a s se r de ce corps , il nous semble qu ' i l 

est inut i le de nous y ar rê te r p lus l onguemen t , les inconvénients 

réels qu ' i l appor te d a n s les j u s se r encon t r an t p lu tô t lo rsque 

la fécule est devenue soluble et qu 'e l le est passée à l 'état de 

dex t r ine . C'est dans l ' appréc ia t ion de cette subs tance , dérivée 

de la fécule, q u e n o u s t rouverons l e . c ô t é impor t an t de la 

ques t ion . 

A c t i o n d e l a d e x t r i n e n u r l e s j u s s u c r é s . — La 

dex t r ine , ,qu i se p rodu i t si faci lement par l 'a l térat ion do la fé­

cule , dont elle offre, d ' a i l l eurs , la composi t ion , jn'est pas p r é ­

cipi tée p a r l 'alcool é tendu , d a n s lequel elle est s o l u b l e ; ello 

est t res -so luble dans l 'eau et i nc r i s t a l l i s ab l e ; elle ne précipi te 

pas pa r la po tasse , ni p a r la chaux , n i p a r la ba ry te , ni par le 

sous-acé ta te de p lomb ou le sulfate de fer, mais elle précipi te 

pa r l ' acéta te de p l o m b ammoniaca l , d ' après une observat ion 

de M. A. Payen . 

Lorsqu ' i l existe dans une ma t i è re saccha r ine , ou d a n s un jus 

sucré , de la fécule t ransformée en dext r ine , p o u r peu que cette 

mat iè re se t rouve en présence de subs t ances a lbuminoïdes ou 

de ferment , de mat iè re g ra s se , d 'a lcal is , l ibres ou ca rbona te s , 

de cer ta ins sels a lca l ins , e tc . , le sucre entre dans un m o u v e ­

men t t r è s - m a r q u é de décomposi t ion , à laquel le p rend par t la 

dex t r ine e l l e -même . Cette décomposi t ion "ne présente que t r è s -

r a r e m e n t le caractère a lcoo l ique ; c 'est p lu tô t le type lac t ique 

qu i domine au d é b u t . T rès - souven t on observe la dégéné re s ­

cence bu ty r ique , la format ion de la mann i t e , de l a mat ière 

v isqueuse , etc. La ma t i è re v isqueuse se p rodu i t sur tou t lo rsque 

la pectose des p lan tes a été al térée (V. p lu s loin) , qu ' i l s'est 

formé de la pect ine soluble , pu i s de l 'acide pectos ique et 

d ' au t re s dérivés de la pectose , comme l 'acide métapec t ique , 

qu i domine dans la formation de la mat ière g la i r euse . 

On conçoit que , en dehor s de cette série de modifications 

dues à l 'act ion fermentat ive , et qui sont une des causes p r i n ­

c ipales de l 'a l téra t ion des mat i è res sacchar i fères , la présence 

de la dext r ine dans le j u s 'est une source d ' ennuis et de diffi­

cu l tés . Ce corps est incr is ta l l i sable ; il n 'es t pas précipi té par la 
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chaux ; il en résul te qu ' i l sui t ou accompagne le sucre dans 

tout le travail d 'ext rac t ion , que sa masse a u g m e n t e celle des 

mélasses ou des eaux-mères , sans en augmen te r la valeur en 

sucre fermentescible ' , qu 'e l le a u g m e n t e la pe r t e en sucre en-^ 

traîné, ce qui d iminue le r e n d e m e n t en p ropor t ion . 

Pour éviter la présence de la dext r ine d a n s les j u s sucrés , et 

ceci s 'appl ique à toutes les p lan tes sacchar i fè res , on doi t 

prendre soin de ne récol te r ces p lan tes que lorsqu 'e l les sont 

parvenues à leur ma tu r i t é i ndus t r i e l l e ; m a i s , comme les p lan tes 

sucrières utilisées ac tuel lement ne cont iennent que très-peu de 

fécule et de dext r ine , que la caro t te et la châ ta igne seu lement 

exigeraient p lus d 'a t tent ion sous ce r appor t , on peu t d i re que 

les inconvénients de fabricat ion dus à la présence de la dex t r ine 

n'offrent qu 'une impor t ance min ime . Il n ' en est pas de m ê m e , 

malheureusement , lo rsqu ' i l se présente des acc idents de fer-» 

mentation et d 'a l téra t ion des mat iè res p r emiè re s . Des t races de 

dextrine (ou de gomme) qu i seraient insignifiantes à la c h a u ­

dière, acquièrent , dans ce cas , une impor tance capi ta le et de 

viennent la cause de per tes cons idérab les p a r l ' a l té ra t ion des 

tiges sucrées, des rac ines sur tout , à laquel le elles i m p r i m e n t 

un caractère par t icu l ie r et une rap id i t é ex t r ao rd ina i r e . Lo r sque 

des bet teraves, p a r exemple , ont commencé à s 'a l térer , on peu t 

être sûr que celles dont la ma tu r i t é est m o i n d r e , qu i renferment 

encore un peu de dext r ine et des t races de fécule , p a r c o u r r o n t 

t rès -promptement tou tes les phases de la décomposi t ion et 

qu'aux produi t s de la dégénérescence fermentative s 'adjoin­

dront cer ta inement ceux des a l téra t ions pec t iques . 

On déduit de cela la nécessi té absolue d ' a t t endre la matur i té , 

celle, non moins abso lue , d 'éviter de b lesser ou de meur t r i r 

les plantes ou par t ies de p lan tes dont on veut ext ra i re le sucre, 

et de s 'entourer de tontes les précaut ions ut i les , sanct ionnées 

par l 'expérience, pour assure r une bonne conservat ion des ma­

tières. Il faut r edou te r les lésions de toute espèce qui peuvent 

se produi re sur les végé taux saccharifères , et c'est pour cela 

que, même pour la be t te rave , nous ferions ce que nous avons 

recommandé pour la carot te , et nous nous contenter ions d 'en­

lever les feuilles pa r t o r s i o n ; le collet n e serai t coupé qu ' à me-

1 . A moins qu'on n é s o u m e t t e p lus tard les mê las ses de d is t i l l er ie à un 
traitement d 'ac idu la t ion . 
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sure de la fabricat ion, afin d ' amoindr i r , au tant que poss ible , 

les causes d 'a l té ra t ion . Cette p récau t ion n 'es t pas poss ible p o u r 

la canne ; mais comme on ne doit l'a couper q u ' à mesu re du 

travai l , l ' inconvénient pa ra î t mo indre et les a l téra t ions peuvent 

toujours être p révenues . 

I n f l u e n c e d e l a g o m m e s u r l e s j u s s u c r é s . — La 

matière gommeuse se rencont re dans presque tous les végétaux 

et dans toutes leurs p a r t i e s ; elle offre la m ê m e composi t ion 

que la dext r ine et la fécule. Celte subs tance présen te , au point 

de vue du sucre , une influence ana logue à celle de la dext r ine , 

et les accidents de fermentat ion qui en résul tent sont à peu 

près s imi la i res . 

Considérées par rapport, a u x j u s sucrés et à la fabricat ion, 

les mat ières gommeuses sont solubles dans l 'eau et insolubles 

dans l 'alcool. El les forment des combina isons solubles avec les 

alcalis et les oxydes t e r r eux . Il en résul te qu 'e l les ne sont que 

très-difficilement é l iminables dans le travail p r a t i que et que, 

comme la dext r ine , elles a u g m e n t e n t la p ropor t ion des rés idus 

ou des mélasses , pa r e l l es -mêmes et par le sucre qu 'e l les en ­

tra înent et qui reste engagé dans la masse de l ' incr is ta l l isable . 

On ne connaî t pas de moyen indus t r ie l p o u r se débar rasse r 

de ces mat iè res , dont la propor t ion est assez faible, h e u r e u s e ­

ment . Il est d igne de r e m a r q u e cependan t que , si faible que 

soit la quant i té de dext r ine et de g o m m e que l 'on rencont re 

dans les végétaux sucrés , recueil l is bien m û r s , il n 'en est pas 

moins exact que ces subs tances conduisent , forcément, à une 

cer ta ine p roduc t ion de mélasse et que , ma lg ré les pré tent ions 

de que lques i l luminés , il n 'est pas possible d 'ext ra i re le sucre 

des végé taux saccharifères sans faire de la mélasse . Il s 'agit 

ici, év idemment , de la fabrique et non du labora to i re , et ce 

ra i sonnement s 'appl ique éga lement au glucose, dont il va être 

question dans un ins tan t . 

La dissolut ion de la mat iè re g o m m e u s e dévie à gauche le 

plan de la lumière polar i sée . 

I n f l u e n c e d u g l u c o s e s u r l e s j u s s u c r é s . — Nous 

savons ce que c'est que le g lucose , et nous donnons ce nom au 

sucre de fécule, dont nous connaissons deux formes, le g lu ­

cose p rop remen t dit, C 1 2 H I 2 O 1 2 - ) - 2 H 0 , c r i s ta l l in , déviant à 
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droite le plan de la lumière polar isée, et le glucose l iquide 

[lévulose] G ] Z H I 2 0 1 2 , dont l 'action dévie ce même plan à gauche . 

Ce dernier sucre est iden t ique avec le sucre de fruits C 1 S H 1 2 CF , 

déviant également à gauche , et que l 'on dés igne également 

sous le nom de sucre incrislallisable. Go sucre incris tal l isable 

se trouve dans p resque tous les végétaux, à une époque donnée 

de leur existence, s inon pendan t toute la du rée de la vie végé ­

tale. En général , ou le t rouve en p lus g r a n d e propor t ion dans 

les plantes t rès - jeunes , d a n s les por t ions non mûres , et dans 

les végétaux qui opèrent le t ravai l de la granif icat ion. Dans les 

premières, la présence de ce sucre semble devoir être a t t r ibuée 

à l 'hydratat ion de la fécule ou de la ce l lu lose ; p lus ta rd , lors 

de la product ion de la g ra ine , il se fait une réact ion inverse, et 

c'est le sucre p r i sma t ique l u i - m ê m e , dans les p lantes s accha -

rifères, qui re tourne vers la forme fécule, en passan t pa r l 'état 

intermédiaire de g lucose . Enf in , toutes les fois qu ' une m a ­

tière sacchar ine , p lante ou j u s , est soumise à l 'action des 

acides, même à celle des acides végétaux, u n e port ion plus ou 

moins considérable du sucre pr i smat ique se s u r h y d r a t e , et 

passe à l 'état de g lucose . De même , q u a n d les mat ières s a c ­

charines éprouvent un commencemen t de fe rmenta t ion , le 

sucre p r i smat ique , sous l ' influence de l 'eau, de l 'air et du fer­

ment, se change par t ie l lement en glucose . 

On doit même ajouter à cela que la lumière , ainsi que nous 

le verrons, p rodui t une action du même g e n r e ; le contact p r o ­

longé de l 'eau, même à froid, sur tout à chaud , modifie éga le ­

ment le sucre , en sorte que l 'on peut d i re avec jus tesse que le 

sucre cristall isable est un des corps dont l 'a l térat ion et la m o -

diiication sont dé te rminées par le plus g r a n d n o m b r e de causes 

de tout genre , et l 'on peut voir, pa r l 'aperçu qui p récède , com­

bien il exige de précaut ions et de soins pour demeure r i na l ­

téré. 

En outre de ce fait, que nous avons démont ré , que le glucose 

coexiste avec le sucre p r i s m a t i q u e , même dans la canne , la 

moindre al térat ion fermentat ive à la suite d 'une lésion, sous 

l'influence d 'un peu de cha leur , d 'un état é lectr ique ex t r ao rd i ­

naire, l 'action des acides de la p lan te , le défaut de ma tu r i t é et 

mille autres causes font que la mat ière première de la fabr ica­

tion sucriôre contient p resque toujours du g lucose , dans des 

proport ions var iab les . 
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Or, on n ' a pas de moyens p ra t iques de l 'é l iminer , et il passe 

d a n s les rés idus , en en t ra înan t du suc re , exac tement comme la 

dex t r ine et la g o m m e . 

En ce qui concerne le sucre engagé p a r le g lucose , la g o m m e 

ou la dex t r ine , ainsi que par différentes aut res subs tances , bien 

que n o u s ne songions pas à en t re r ac tuel lement dans les détai ls 

de cette ques t ion , nous en ferons seu lement r e m a r q u e r le côté 

impor t an t . Le sucre est t r è s - so lub le dans l ' e a u ; s'il n 'é ta i t 

d issous que dans l 'eau pu re , il suffirait d ' évaporer l 'eau pour 

l 'obteni r en masse concrè te . Les mat iè res gommeuses s ' op ­

posent , par leur viscosité, à la sépara t ion des c r i s taux et, si 

pet i te qu ' en soit la p ropor t ion , il a r r ive toujours un m o m e n t 

où ces m a t i è r e s empêchen t le dépôt du suc re cr is ta l l in . Nous 

ne pensons pas que la quan t i t é d u sucre, ainsi engagé, mais non 

transformé, soit égale au po ids des ma t i è res g o m m e u s e s , mais 

elle n ' e s t p a s mo ins t r è s -no t ab l e . Or, le g lucose agi t exac te ­

men t de la m ê m e façon que les g o m m e s et la dex t r ine , et il doit 

être cons idéré comme u n e cause de la p roduc t ion de la m é ­

lasse . 

Il y a au t re chose encore . Lorsque l 'on élève la t empé ra tu r e 

d 'une solut ion sucrée d a n s laquel le il se t rouve du sucre et du 

g lucose seulsj on peut p r o d u i r e r é v a p o r a t i o n de l 'eau sans c o ­

lorer la masse d 'une man iè re sens ib le . Il en est à peu p rès de 

m ê m e lo r sque le sucre p r i sma t ique seul se t rouve en présence 

des a lcal is . Mais si le g lucose est chauffe, en dissolut ion dans 

l ' eau , avec des alcal is l ibres ou ca rbona tes , la solut ion p rend 

t r è s - p r o m p t e m e n t une te in te b run -mar ron qui se fonce de p lus 

en p l u s . Il en est encore de m ê m e lo r sque le sucre p r i sma t ique 

est a ccompagné de g lucose , et l ' ac ide mélass ique , qu i se forme 

aux dépens du g lucose , donne à la masse une colorat ion b r u n e 

rougeâ t r e t rès - in tense , selon la p ropor t ion du glucose d issous . 

Or, en a d m e t t a n t que L'opération de la concentra t ion soit sc in­

dée, q u e , dans un des t e m p s du t ravai l , on enlève la mat iè re 

co lorante produi te , il est cer ta in que , si l 'on ne supp r ime pas 

to ta lement les alcal is , qu i sont la cause di recte de ce p h é n o ­

mène , la colorat ion se r e p r o d u i r a , après chaque décolorat ion, 

sous l ' influence de la m ê m e cause , aussi tôt que le t ravai l de 

concent ra t ion sera r ep r i s . 

Ceci est de la p ra t ique jou rna l i è r e , et nous au rons occasion 

de reven i r sur ce point impor t an t . 
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Ainsi, le glucose est une cause de perte de sucre p r i sma t ique , 

par le fait même de sa format ion aux dépens de ce sucre , et 

par la quant i té de cr i s taux dont il empêche la cr is tal l isat ion et 

qu' i l-retient e n g a g é ; il est une des causes d e l ' augmenta t ion 

des mélasses ou r é s idus , et on doit le r e g a r d e r comme l a . cause 

la plus puissante de la colorat ion des p rodu i t s , d a n s l 'état 

actuel de l ' industr ie suc r i è re . 

Quelques écr ivains spéc iaux ne reconnaissent pas une g r a n d e 

importance à l ' influence des mat iè res g o m m e u s e s et de la 

dextrine. Nous comprenons facilement leur opinion, qui s 'étend 

également à la marmite, laquel le est un p rodu i t de la fe rmen­

tation ou de l ' a l téra t ion des be t t e r aves ; ma i s , comme ces m a ­

tières agissent de la m ê m e maniè re que le glucose, au poin t de 

vue de la product ion de la mélasse , n o u s avons dû en établ ir 

l'influence, pour le cas où l 'on aura i t à t ra i ter des mat ières 

saccharines renfe rmant des p ropor t ions un peu notables de 

fécule. Le fabr icant de sucre ne doit pas se cons idérer comme 

invinciblement lié h la be t terave , à la canne , au so rgho , et 

nous avons fait voir qu ' i l y aura i t un g r a n d intérêt p o u r l ' in ­

dustrie des sucres à t ra i te r la carot te comme auxi l ia i re de la 

betterave, et cette rac ine , t rès-possible en sucrer ie , contient 

toujours assez de fécule pour qu ' on -se t rouve obl igé de compter 

avec la dext r ine . 

La question à l ' égard du glucose se rédui t à p r en d re les soins 

les plus jud ic ieux p o u r la conservat ion des mat ières sucrées , et 

pour éviter les a l té ra t ions qu i p roduisen t cette modification du 

sucre. On ne peut , en effet, songer à l 'él iminer, lorsqu ' i l existe, 

et l'on est obligé de subi r les conséquences désas t reuses de sa 

présence dans les j u s ou les solut ions de suc re . 

II. — INFLUENCE DES PRINCIPES PECTIQUES SUR LES JUS SUCRÉS. 

Il s'est formé, su r l 'act ion des pr inc ipes pect iques re la t ive­

ment au s u c r e , des opinions fort peu compréhens ib les . En 

France, grâce a ce b a v a r d a g e sans nom qui fait par ler des sots 

sur tout ce qu ' i l s i gno ren t , nous entendons le p remie r novice 

venu nous par ler de Y acide pectique comme d 'un adversa i re fort 

dangereux. Et l 'on ne connaî t pas le nom de l ' inventeur de cette 

belle his toire . E n Al lemagne , M. Michaëlis, qui ne m a n q u e ce ­

pendant pas d 'observat ion , p ré tend qu ' i l n 'y a p a s de pectine 

S 
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dans les j u s de be t te raves fraîches et non al térées (im Sufte 

reifer unverdorbener Rüberi). Nous tenons note de l 'affirmation. 

On va par tou t p roc laman t que la pect ine empêche la c r i s ta l ­

l isation du sucre , au moins par t ie l l ement , et nous ne savons 

de combien de m a u x on n ' a p a s accusé ces pauvres pr incipes 

pect iques , si a isément t r ans formables , si complè t emen t inof-

fensifs. Il est si facile d 'accuser au t ru i , même la mat ière inerte , 

p lutôt que de se c r i t iquer s o i - m ê m e ! 

Walkhoff répète cette opinion, qui ne peut être la s ienne, ei 

ce ne peut être là q u ' u n e r e p r o d u c t i o n 1 ; ma i s , ma lg ré tout , 

l 'auteur a l l emand pré tend que , dans la p ra t ique , le j u s peut 

b ien contenir de la pec t ine . . . La ra ison appor tée de cette a l lé ­

gat ion est que , pu i sque la p u l p e de be t te rave , chauffée avec 

des alcalis, fournit du pecta te de soude ou de potasse , il peu t 

se produire de l 'acide pec t ique dans la défécation (purification), 

par l 'action des mêmes alcalis sur les par t icules de pulpe en 

suspension [mit in den Saft gelangte Rubenzellen/partikelchen). 

De son côté , M. S tammer , dans un l ivre où il tente d ' i n t ro ­

du i re en F rance une science toute g e r m a n i q u e , nous affirme ce 

qui suit en un français t rès -problémat ique : 

« La pulpe p r o p r e m e n t di te ou le m a r c , dit ce docteur , se 

compose pr inc ipa lement de cellulose et de pectose. La dernière 

sur tout joue un rôle impor t an t dans les procédés de fabr ica t ion; 

cependant nos connaissances en sont encore assez insuffisantes'1. 

On sait que si on chauffe le m a r c pr ivé du j u s par un traite­

ment prolongea Veau, que lque t emps avec une lessive de soude , 

ou qu 'on ajoute u n acide à la l iqueur filtrée, il se forme un d é ­

pôt gélat ineux, qui provient de la pectose. En effet, celle-ci 

donne lieu, dans ces c i rcons tances , à la formation de différents 

acides pectiques, p réc ip i tab les sous forme de gelée par les acides 

plus forts. L'action prolongée des alcalis donne lieu à la forma­

tion d 'autres ac ides qui ne sont pas gé la t ineux , tel que l 'acide 

métapect ique . Cet acide possède la propr ié té de ne pas être 

1. Das P e c l i u , e i n e unter g e w i s s e n Luis laudei i ais Gal ler le auf tretende 
Su l i s l anz , die die Krystal l i sat ionsiahitrkeit des Zuckers w e s e n t l i c h h e e i n -
U'acl it igl . . . Gerljsiiure fallt das P c c t i n ans d e n L o s u n g e n (p. 3 9 9 ) . 

i . Si les connaissances de M. S t a m m e r , r e l a t i v e m e n t aux pr inc ipes p e c ­
t iques , « en sont encore assez insuff isantes , » pourquo i par le - t - i l de ce qu'i l 
ne sait pas assez sur le ton de l 'aff irmation, et qui donc le prie d'attr ibuer à 
la pectine ce qui peut provenir d'autre c h o s e . . . , pu i squ' i l n e Sait pas assez ? 
II faut savoir. 
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précipité dans ses sels alcalins (?) pa r la chaux , ni par la bary te , 

la stronfiane et les solut ions de cuivre . L 'ac ide métapec t ique 

tourne fortement à gauche le plan de la lumière polar isée et se 

transforme p a r l'acLion des acides m i n é r a u x en un autre acide 

' et un sucre, le sucre pectique ou pectinose, qui rédui t facilement 

la l iqueur cuivrique et qui tourne à droi te la lumière polar i sée . 

Ces propriétés des p rodu i t s secondai res de la pectose exp l i ­

quent facilement p lus ieurs observa t ions sur l 'analyse des be t ­

teraves altérées et sur le degré d 'exact i tude des dé t e rmina ­

tions polar imétr iques avec invers ion. 

a Comme il n 'exis te aucun moyen p ra t ique d 'é l iminer le 

niétapectate de c h a u x des j u s , tandis que les propr ié tés de ce 

composé le r angen t p a r m i les substances les plus mélassigènes, il 

est clair qu 'on devra, au tan t que possible , éviter les m a n i p u ­

lations qui favorisent la formation des p rodu i t s secondaires de 

la pectose, no tamment le contact de la pu lpe avec la chaux à 

une température élevée. » 

M. Stammer a e m p r u n t é cette théorie a l l emande à un autre 

Allemand, le docteur Scheib ler , lequel a fait que lques bons 

travaux sur divers sujets relatifs à la suc re r i e ; mais , comme 

cela ne suffit pas pour qu 'on pu isse faire croire , à plais i r , des 

hypothèses de ce genre , nous al lons chercher ce qui peut être 

vrai dans ce qu 'on a di t et répété sur l 'action des pr incipes 

pectiques. 

P r o p r i é t é s d e » p r i n c i p e s p e c t i q u e » . — La pectose, 

qui existe dans presque toutes les mat iè res végétales , bien qu'elle 

n'ait pas été isolée, est insoluble dans l'eau, l 'alcool et l ' é ther . . . 

Donc, s'il plaît à ces mess ieurs d 'outre-Rhin et a leurs d i sc i ­

ples français, puisqu ' i l s en ont, en chimie et en agr icu l tu re au 

moins, donc, les jus n'entraînent pas de pectose dissoute. S'il y 

a dans les jus exprimés des traces de tissu végétal, il peut y 

avoir, dans ce cas , des traces de pectose. Il n 'y en a pas dans 

les jus de macéra t ion non al térés , ni dans les sèves . . . 

La pectose se change en pectine, pa r l'action des acides, à 

l'aide d 'une t empéra tu re assez élevée (au-dessus d e - f - 1 5 0 ) . 

L'ébullition change la pectose en pec t ine . . . La pectine est so­

luble dans l'eau. E l le est insoluble dans l 'a lcool; elle est neu t re 

aux réactifs colorés ; elle n'exerce aucune action sur la lu­

mière polarisée. 
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La pectine est précipi tée pa r le tannin à l 'état de composé 

inso luble . Ceci est admis dans l ' empire g e r m a n i q u e . . . 

Les alcalis et les bases a lca l ino- te r reuses changen t la pec­

tine en pectates. Ceux-ci, t ra i tés p a r les acides , fournissent de 

Yacide pectique insoluble. Les acides la changen t en acide mêta-

pectique. L 'eau boui l l an te p résen te une réact ion a n a l o g u e ; 

m a i s elle c h a n g e d ' abo rd la pec t ine en parapectine. La pect ine 

p u r e ne précipi te p a s par Facéta te de p l o m b ; el le se change 

en acide pectosique sous l ' influence de la pectose. 

La parapectine p réc ip i te p a r l 'acétate de p l o m b . . . elle est 

insoluble dans l 'a lcool . 

L 'ébul l i t ion avec les acides é t endus change la pa rapec t ine 

en métapect ine , comme dans le cas de la pect ine . La m é t a p e c -

t ine ou Yacide métapectinique est soluble dans l 'eau, insoluble 

dans l 'a lcool, et se change en pectate par l 'act ion des bases , 

Comme la pect ine et la pa rapec t ine . El le précipi te p a r le ch lo ­

r u r e de b a r y u m et le n i t ra te d ' a rgen t . 

La pectase est un ferment qui a ccompagne la pec tose ; elle est 

soluble d a n s l ' eau , coagu lab le pa r l 'a lcool , t rans forme la p e c ­

t ine en ac ide pec tos ique , pe rd sa faculté t ransformatr ice par 

l 'ébul l i t ion, mais non par l 'act ion de l 'a lcool . Elle est à l 'état 

soluble d a n s les p lan tes neu t res ou a lca l ines et à l 'état i n s o ­

luble dans les fruits ac idu lés . 

L'acide pectosique est p rodu i t pa r l ' ac t ion de la pectose sur 

la pect ine, ou par l 'act ion, à froid, des solu t ions alcalines ou 

d e celles des ca rbona tes a lcal ins ou de l ' a m m o n i a q u e . L 'acide 

pec tos ique est à peu près insoluble d a n s l 'eau froide, i n s o ­

l u b l e d a n s l ' eau ac idulée , soluble dans l 'eau boui l lan te . 

Cette d issolut ion p rend l 'état gé la t ineux en refroidissant . 

L 'ac ide pec tos ique se c h a n g e en acide pect ique par l 'action 

de la pectose , de l 'eau boui l l an te , d 'un léger excès d ' a lca l i . . . 

L'acide pectique est insoluble dans l'eau froide, t rès-peu so­

luble dans l 'eau bou i l l an te , ma i s une longue ébullilion le fait 

passer à l 'é ta t so luble en le changean t en u n autre acide, qui 

para î t être le mé tapec t ique . 

La pect ine se c h a n g e en ac ide pect ique p a r l 'act ion pro­

longée de la pec tose ; ce c h a n g e m e n t est instantané p a r l 'action 

des d issolut ions faibles de po tasse , de soude , d ' a m m o n i a q u e , 

de chaux , de ba ry te , de s t ront iane , de l i th ine , et p a r les ca r ­

bona te s alcal ins. Les pecta tes qu i en résu l ten t a b a n d o n n e n t " 
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l'acide pectique sous l ' influence d 'un ac ide appropr i é à la 

nature de la base . 

Les pectates alcal ins sont décomposés pa r la chaux et le 

chlorure de ca l c ium; le pectate de chaux et tous les pectates au­

tres que les alcalins sont insolubles. Les alcal is en excès c h a n ­

gent l 'acide pect ique en acide métapec t ique . 

L'acide parapectique, so lub le dans l ' e a u , formant des sels 

solubles avec les alcal is et l ' a m m o n i a q u e , précipi table p a r la 

baryte, s 'obtient p a r l 'act ion de l 'eau boui l lan te sur l 'acide 

pectique, pa r cette m ê m e action pro longée p e n d a n t des heures 

sur les pec ta tes , ou pa r l 'action d 'une température de-^\hba 

sur les pectates et les pa r apec t a t e s . Cet acide r édu i t le t a r t r a t e 

de potasse et de cu ivre . 

L'acide métapectique, soluble dans l ' e au , formant des sels 

solubles avec toutes les ba se s , ne préc ip i tan t ni pa r la chaux 

ni par la ba ry te , p réc ip i tan t pa r le sous-acétate de p l o m b et 

réduisant le t a r t r a t e de potasse e t de cu ivre , se p rodu i t d a n s 

plusieurs condi t ions : lo r sque la pec t ine est t ra i tée pa r les 

acides énerg iques à l 'ébullitioil ; lorsqu 'e l le est soumise à l ' a c ­

tion d 'un excès de base a l c a l i n e ; lo r sque la dissolut ion de 

pectine est a b a n d o n n é e à elle-même pendan t p lus ieurs j o u r s , 

surtout en présence de la pec tose ; lo r sque les acid*s pectosique 

et pectique sont soumis à l 'act ion des b a s e s ; l o r sque l 'ac ide 

pectique est a b a n d o n n é d a n s l 'eau p e n d a n t p lus ieurs m o i s ; 

lorsque ce même ac ide , mi s dans l 'eau, est soumis à la cha leur 

ou à l 'action des ac ides é tendus , cette réac t ion s 'opère en 

trente-six heu re s . 

Afin de ne laisser aucun dou te d a n s l ' espr i t du lecteur , nous 

n'avons avancé que les réac t ions des pr incipes pectos iques qu i 

sont consignés d a n s les ouvrages de chimie les plus mode rnes 

et les plus a u t o r i s é s 1 . Nous al lons voir ma in tenan t quelles sont 

les conséquences log iques d e ces réac t ions et combien il s'en 

faut que cer ta ines cra in tes exagérées soient just if iables. 

Si tout ce que MM. Scheibler , S t a m m e r e t au t res ont dit sur 

la pectose et ses dérivés était exact, il faudrai t se défier éno r ­

mément de ces corps d a n s le t ravai l indus t r ie l de l 'extract ion 

du sucre . Il n 'en est r ien , heu reusemen t , et cet épouvanta i l 

doit être vu sous son véri table aspect . 

1. Pelouze et F i é m y , Chimie générale, t . IV , p . 3 5 0 et a u i r a n t e i , 2 · é d i ­
t ion. 
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1° Dans une plante saine, dans un jus sain, il n 'y a pas de 

pectine ; il n 'y a que de la pectose et elle est insoluble dans 

l 'eau froide. 

2" Il est vrai que les débr is de cellules cont iennent de la p e c ­

tose et que l 'ébull i t ion et l 'action des acides c h a n g e n t la pectose 

en pec t ine . . . Mais, en supposan t qu' i l y ait de la pect ine d a n s 

les jus chauffés qui cont iendra ient des t races de pectose, on sait 

que le t ann in précipite la pectine à l 'état de composé insoluble... 

On sait encore que la chaux la t ransforme en pectate de chaux 

insoluble... On n ' a donc r ien à c r a ind re de ce côté, si l 'on fait 

un chau lage convenable , ou si l 'on emploie le t ann in . 

3° i l est vrai que , dans les p lantes sucr ières a l térées , la p e c ­

tose peut t ransformer la pect ine en acide pectos ique , mais cet 

acide est à ;peu prés insoluble dans l 'eau froide, et si l 'eau 

boui l lante et les alcalis le changen t en acide pect ique , cet acide 

peut toujours être él iminé par la c h a u x . . . 

4° On c o m p r e n d que l 'acide pect ique puisse être changé en 

acide métapec t ique pa r une longue ébullition dans l ' eau ; mais 

pe r sonne n 'es t obl igé de faire subi r une longue ébull i t ion au j u s 

non purifié, et le pecta te de chaux , que l'on peut toujours obte­

nir , n ' a r ien de c o m m u n avec cette réac t ion . 

5° S'il se tfiouvait des pecta tes a lcal ins , ces sels é tant décom-

posables p a r l a c h a u x en pectate de chaux insoluble, il n 'y a pas 

non plus à se p réoccuper de cette hypo thèse . 

6° Il n 'exis te en sucrer ie aucune c i rconstance dans laquel le 

on puisse p rodu i re l 'acide métapect ique ou l 'acide pa rapec t i -

qun . . . P o u r s'en convaincre , on n ' a qu 'à rel ire le r é sumé 

c i -dessus des réact ions qui p rodu isen t ces acides. 

Conséquences. — De ce qui précède , et de toutes les not ions de 

chimie les mieux vérifiées sur la m a t i è r e , il résulte que m e s ­

sieurs les oracles de la science a l l emande ont pa r l é en aveu­

gles , u n i q u e m e n t pour dire que lque chose sur ce qu ' i l s ne s a ­

vent pas assez, et que les t e r reurs que l 'on a voulu exciter au 

sujet des pr incipes pect iques n 'on t aucune ra ison d 'ê t re . On 

nous pe rmet t r a de ne pas même d e m a n d e r à M. Scheibler et à 

son copiste compte de ce qu ' i l s peuvent appeler sucre pectique 

ou pectinose, parce qu ' i l y a de ces choses auxquel les on ne 

s 'arrê te pas q u a n d on possède une nuance de bons sens . D 'a i l ­

leurs , q u a n d on avance des proposi t ions de ce genre , on fait 
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connaître ce dont on pa r l e , pour n e p a s mér i te r le châ t iment 

de l 'anonyme. 

En somme, on ne peut t rouver de pr incipes pect iques dans 

un jus sucré bien p r é p a r é , parce que , quoi qu 'on fasse, il y a 

toujours él iminat ion poss ible , sauf dans le cas où le jus est 

abandonné à lu i -même pendan t p lus ieurs j ou r s , pu isque nous 

ne pouvons admet t re la possibil i té d 'une sottise plus g r a n d e 

encore, celle d e l 'ébull i t ion avec les acides ou les alcalis en 

excès. Nous ne pouvons t rop savoir quel a pu être le mobi le de 

ceux qui ont créé l ' absurd i té que nous venons de c o m b a t t r e ; 

nous nous en soucions fort peu , et il n o u s suffit d 'avoir d é m o n ­

tré l 'inanité des cra in tes que l 'on peu t concevoir à cet éga rd . Il 

n'y a qu 'une seule c i rconstance où l 'on ait à c ra ind re que lque 

chose des mat iè res pec t iques ; c'est à elles qu ' i l faut a t t r ibuer , 

au moins en g r a n d e par t ie , la colorat ion b r u n e des j u s par 

l'action prolongée de l 'acide carbonique , et nous ver rons , p lus 

tard, que cet inconvénient peut toujours être évité. 

Ce ne sont pas les mat iè res pect iques qu ' i l convient de redou­

ter en sucrerie , puisque , dans un cas , il ne peut y en avoir , et 

que, dans l ' au t re , elles doivent loupurs, d i spa ra î t r e ; c'est l ' a b ­

sence de soins et d 'a t tent ion qui semble être à l 'ordre du jou r 

dans le plus g r a n d n o m b r e des fabr iques . Qu 'es t -ce donc qui 

empêche de surveil ler la conservat ion des rac ines dans la s u ­

crerie indigène, de prêter a t tent ion aux al téra t ions de la m a ­

tière première , par tou t , dans la sucrer ie exotique comme dans la 

fabrication européenne, de ne laisser sé journer de l iquides 

nulle part inu t i l ement ; qu 'es t -ce qui s 'oppose à l 'emploi du tan­

nin et de la chaux , dans le bu t de se débar rasse r de la pect ine, 

et, par conséquent , des p rodu i t s qui en dé r iven t ? Un peu de 

propreté serait fort loin de nu i re aux opérat ions et à leur r é ­

gularité, et si la fabricat ion était suivie avec intel l igence, on ne 

chercherait pas à rejeter des fautes réel les sur le compte d ' en ­

nemis imagina i res . 

I I I . — A C T I O N DES GRAISSES, UES RESINES ET DES ESSENCES. 

L'influence de la matière grasse sur les jus sucrés ne présente 

une certaine valeur que dans le cas d 'a l térat ion des subs tances 

saccharines ou des j u s . Dans cette c i rconstance, en effet, les 

graisses possèdent la propr ié té t rès-caractér is t ique de produi re 
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d e s dégénérescences de la fermentat ion et de dé te rminer la for­

mat ion de produi t s lac t iques , bu ty r iques , manni t iques ou v i s ­

q u e u x . Ces formes de la fermentat ion sont p lus nuis ib les que 

l a forme alcool ique, r égu l i è re et no rmale , en ce sens qu 'el les 

conduisen t p lus r ap idemen t à la désorganisa t ion de la massa , 

e t p o u r d ' au t res ra isons encore , q u e nous é tud ie rons p lus 

lo in . 

Dans les mat iè res sa inese t les j u s non al térés , les pr inc ipes g r a s 

peuven t toujours être él iminés p a r la c h a u x , à l 'exception de 

la glycérine, qui les accompagne et joue le rôle de base d a n s les 

composés gras que l 'on rencont re le p lus f réquemment . C'est là 

le véri table inconvénient des graigses et la glycér ine isolée 

passe d a n s les rés idus , en en t r a înan t une cer taine propor t ion 

de sucre e n g a g é . 

Cette idée doi t faire réfléchir les fabricants qu i ont la m a u ­

vaise hab i t ude d'abuser de la mat ière grasse p o u r s 'opposer 

a u x mousses qui se p rodu isen t d a n s le t ra i tement , et nous v e r ­

r o n s qu ' i l serai t p lus avan tageux d ' employer à cet effet des 

ac ides g r a s , privés de g lycér ine , p lu tô t que des composés r e n ­

fe rmant encore ce p r inc ipe . 

E n ce qui concerne les matières résineuses ou résinoïdes qui 

peuvent exister dans les subs tances saccharifères ou dans les 

j u s , comme ces mat iè res sont insolubles dans les l iqueurs 

a q u e u s e s , ou à peu p rès , leur act ion peut être considérée comme 

nu l le et, s a u f l e cas où elles présentent une odeur désagréab le , 

il n 'y a pas lieu de s'en préoccuper . 

Nous n 'en d i rons pas au tan t des principes essentiels, v o ­

lat i ls , dont les uns , c o m m e d a n s la bet terave, sont doués d 'une 

o d e u r nauséeuse et p resque fétide, dont les au t res , c o m m e dans 

la canne , const i tuent p resque des par fums . Il est clair que , 

d a n s la p remiè re c i rcons tance , on doi t che rche r à s'en d é b a r ­

rasse r , t and i s que , dans la seconde, il est, au cont ra i re , avan­

t ageux de les conserver . L 'odeur agréable du miel de canne 

d o n n e une qual i té de plus au sucre b ru t , à la moscouade qui 

en provient , et l 'essence fétide de la be t terave s 'oppose à la con ­

sommat ion directe des sucres b ru t s de cette or ig ine . 

Or , les essences disparaissent , en g r a n d e par t ie ; pa r le t r a i ­

t emen t suc r ie r ; le chaulage des j u s en él imine p lus ieurs à l 'état 

i n so lub l e ; l 'act ion du t ann in , d u b iphospha te de c h a u x , OU de 

l 'acide phosphor ique , est t r è s - éne rg ique dans ce sens . 
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Line moindre quant i té de ces réactifs laisse subsis ter d a n s les 

sirops de canne une por t ion suffisante des pr inc ipes o d o r a n t s , 

et l'on voit facilement que , dans les deux cas , ces mat ières ne 

peuvent présenter d 'obstacle sé r ieux . 

Le seul reproche fondé que l 'on puisse adresser à ce g roupe 

de matières é t rangères est celui que nous avons formulé r e l a ­

tivement à la g lycér ine , qu i doit ê t re r angée , p o u r une por t ion 

relativement faible, p a r m i les subs tances qui augmenten t la 

quantité des rés idus de la fabr icat ion. 

IV. — INFLUENCE DES MATIERES AZOTÉES. 

Nous savons que les végétaux saccharifères cont iennent des 

matières a lbumino ïdes , telles que l ' a lbumine , la l égumine , le 

gluten, la fibrine, la caséine, e tc . , e tc . Nous avons donné les 

détails analyt iques relatifs à la composi t ion de ces mat iè res 

(t. I, p . 215). A ces divers pr incipes il convient d 'ajouter l'o*-

paragine que l'on rencont re f réquemment et don t l ' influencç 

présente quelques carac tères ut i les à"connaî t re . 

Nous n ' ins is terons p a s sur un principe orangé, don t que lques 

observateurs ont signalé l ' ex is tence , pa r ce que , d ' abord , il 

existe rarement et en t rès -pe t i te p ropor t ion dans les jus de 

betterave et que , d ' a i l l eurs , il est é l iminable en par t ie par la 

chaux et en totalité par le tannin . On n 'a pas é tudié suffisam­

ment ce corps p o u r pouvoir en ind iquer l 'action su r les j u s 

sucrés, mais il est hors de doute qu ' i l p résen te les pr inc ipa les 

propriétés des au t res mat iè res azotées. 

Les plantes sucr iè res , qui ont crû dans des c h a m p s for te­

ment fumés à l 'a ide d ' engra i s très-azotés, renferment une p r o ­

portion plus considérable de subs tances a lbumino ides . Ce fait 

a été démontré d a n s le deuxième livre de notre p remie r v o ­

lume, et tous les observa teurs sont m a i n t e n a n t d 'accord su r ce 

fait. Aussi, tous les écr ivains , des intéressés dans la quest ion, 

proscrivent-ils au jourd 'hu i l 'emploi des engra i s perazotés d a n s 

la culture des p lantes à sucre , et avons -nous la satisfaction de 

les voir se rall ier à la doctr ine que nous avons soutenue dès les 

premiers temps de la théor ie azotée, l o r sque , tout en r e c o n ­

naissant l 'utilité et m ê m e la nécessité de l 'azote p o u r la vie v é ­

gétale, nous nous prononcions contre le rôle exagéré qu 'on 

voulait lui a t t r ibuer , et sur tout contre l 'emploi des mat ières qui 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



en cont iennent un g r a n d excès, dans la cul ture des végétaux 

saccharifôres. 

Ce qui suit va faire saisir au lecteur l ' Importance de ce p r in ­

cipe cul tura l , et lui faire voir combien il est indispensable de 

se met t re en g a r d e contre des théor ies hasa rdées . 

D u f e r m e n t . — Nous n 'avons pas à nous occuper, ac tuel ­

lement , des rêveries de M. Pas teur , ni de celles de quelques 

personnal i tés non moins vani teuses , au sujet du ferment. Nous 

ne voulons pas sort i r de ce que. l 'on sait et, en mat iè re de pra­

t ique et d 'observat ion, les systèmes, les hypothèses , les concep­

tions, nous touchent fort peu. 

Or, d 'après ceux qui ont vu, qui n 'on t pas un intérêt pe rson­

nel ou de gloriole académique à mal voir, le ferment développé 

est une cellule close, à paro i s m e m b r a n e u s e s , vivante, se nour ­

r issant , se r ep rodu i san t , et mouran t , comme tous les êtres v i ­

vants , et dont le rôle capital consiste dans la t ransformation des 

principes o rgan iques en leurs é léments . Sans songer à r a p p e ­

ler, m ê m e de loin, les pages é t incelantes , dans lesquels M. Mi-

chelet a re t racé , avec tant de. poésie, les faits et les lois de la 

vie pa r la des t ruc t ion ; placé, d 'a i l leurs , sous les exigences d 'un 

cadre plus sévère, nous disons que tout corps o rgan ique est 

soumis à l 'action de ce minuscu le , de cet infinitésimal, qu 'on 

nomme le ferment, faute d 'une appel lat ion p lus significative et 

plus exacte . Pa r tou t où les pr incipes o rgan iques cessent d 'être 

protégés par la vie, pa r l'agrégation, par cette force d'association 

fonctionnelle, dont la puissance confond et é tonne, i ls devien­

nent aussi tôt la proie de cette cellule microscopique , de cette 

fraction de mi l l imèt re cube qui dévore , digère et t ransforme 

tout ce qui appar t ien t à la na tu re an imale ou végétale , ne dé ­

da ignant que la mat ière minéra le , la seule qui soit rebelle a son 

action. Le travail de ce g r a n d simplificateur a pour résul ta t de 

dé t ru i re les composés créés pa r la vie, de les r amene r à une 

forme plus é lémentai re , qui leur permet t ra d 'ent rer dans de 

nouvelles combina isons , de faire par t ie de nouveaux êtres et 

d 'être empor tés de nouveau dans le to r ren t de ce tourbi l lon éter-

1 . Le g l o b u l e de ferment e n t i è r e m e n t déve loppé offre un v o l u m e m o y e n de 

0 ™ = . 0 0 0 . 0 0 0 . 0 0 0 . 0 0 0 . 0 0 5 . 5 , 

c 'es t -à-dire de cinq à six millionièmes de millimètre cube ! 
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nel, où rien ne se détrui t , mais où tout change et se t r ans ­

forme. 

C'est ce globule , impercept ib le à nos sens , qui est l 'ouvrier 

le plus utile du g r a n d oeuvre, celui qui sert de pourvoyeur in ­

fatigable à l ' immense fabricat ion do la vie, qui change les c a ­

davres des hommes , des an imaux et des p lan tes , en que lques 

parcelles de subs tances minéra les et en u n e quan t i t é , p ropor ­

tionnelle à leur masse et à leur composit ion, d 'ac ide ca rbon i ­

que et d ' ammoniaque . 

Mais, pa rmi les composés o rgan iques qu i , tous , sont transfor­

més par le ferment en u n t e m p s p lus ou moins long , ceux qu' i l 

attaque avec le p lus de violence sont les corps hydroca rbonës 

solubles et, p a r m i ceux-c i , les sucres. Le ferment, en présence 

de l 'eau, de l ' a i r et d 'une t empéra tu re suffisante, abso rbe le 

sucre, le d igère , et il excrète de l ' a lcoo l et de l 'acide ca rbon ique . 

Il suffit de l'unité pondérale de ferment poux t rans former c in ­

quante unités de sucre . 

Mais le ferment est azoté. La composi t ion int ime de cet o r g a ­

nisme exige, pour qu' i l s 'accroisse et se r ep rodu i se , la présence 

de matières a lbuminoïdes , azotées ou pro té iques , solubles et, 

lorsque ces mat iè res nu t r imen ta i r e s ne lui font pas défaut, il se 

multiplie, d 'une man iè re p rod ig ieuse , pa r voie de b o u r g e o n n e ­

ment latéral . Dans cette condi t ion, un de ferment primit if peut 

se décupler dans cer ta ines c i rcons tances . Dans les condit ions 

les plus habi tuel les , cette mult ipl icat ion s'élève à 7 ou 8 fois le 

poids des-globules pr imit i fs , et le ferment j eune est doué d 'une 

activité bien p lus cons idérab le que les cellules p lus vieil les, 

arrivées a leur ent ier déve loppement et qu i vont , à leur tour , 

tomber sous les lois de la désagréga t ion . 

Si un k i logramme de ferment, exis tant d a n s une solution 

sucrée, peut dé t ru i re c inquan te k i logrammes de sucre , cette 

quantité peut s 'élever îi 400 k i logrammes , en présence des m a ­

t ières a lbuminoïdes solubles . Mais, comme les globules de r e ­

production se mul t ip l ient comme les ce l lu les-mères , on com­

prend que cette des t ruct ion du sucre est indéfinie dans la p lu ­

part des c i rconstances et qu 'e l le ne s 'arrête que pa r la d i spar i ­

tion de ce p r i n c i p e , ou lorsque l 'alcool p rodui t s'élève au 

cinquième du volume du l iquide , les solutions alcooliques 

paralysant l 'act ion du ferment , lorsqu 'e l les arr ivent h ce point 

de richesse. 
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Nous voyons déjà toute l ' influence du ferment sur les j u s su­

crés et les mat iè res sacchar i fères e t nous comprenons la néces ­

sité absolue où nous sommes placés d 'é l iminer , de dé t ru i r e , ou 

de para lyser cet ennemi infa t igable . 

Tous les végétaux cont iennent assez de globules pour que les 

j u s qu i en proviennent pe rden t , en très-peu de t e m p s , la totalité 

de leur sucre , et cet effet est te l , d a n s les condi t ions régul ières , 

que 4 00 l i tres de j u s , à 20 0/0 de sucre , peuvent n ' en p lus 

p résen te r de traces en 60 heures , ce qu i r é p o n d à. une per te de 

300 à 350 g r a m m e s par heure et par hectol i t re . Moins les jus 

sont r iches en sucre et p lus est g r a n d e la rap id i té de la t r a n s ­

format ion l . 

Nous a jouterons encore ici que le p rodu i t de la digestion du 

ferment varie avec la na tu re des matières ingérées... Si le r é su l ­

tat régul ier est de l 'alcool et de l 'ac ide carbonique , lorsque le 

ferment absorbe du sucre d a n s un mil ieu appropr ié , la t r a n s ­

formation complète du sucre n ' a p a s toujours lieu, dans d 'au­

tres condi t ions , et il a r r ive que la fermentat ion change le sucre 

en acides lac t ique et bu ty r ique , en mat iè re visqueuse ou gla i ­

reuse et on mann i t e , e t c . ; mais le pr inc ipe sacchar in n 'es t pas 

m o i n s dé t ru i t et les conséquences en sont tout aussi désastreu­

ses pour le p roduc teu r de s u c r e . . . 

On para lyse l 'action du ferment par la c h a l e u r ; on le dét ru i t 

pa r les acides et par les a lca l i s ; il est précipi té pa r le t ann in et 

la c h a u x . Les sucres pur s ne fermentent pas lorsqu ' i l s sont secs, 

ma i s il peut se p rodu i re des moisissures sur les s i rops qu i r e n ­

ferment des mat iè res a lbumino ïdes 

A c t i o n d e s m a t i è r e s a z o t é e s s u r l e s m a t i è r e s 

s a c c h a r i n e s . — On sait q u e l ' a lbumine et ses congénères 
sont l ' a l iment essentiel du ferment . l i e n résulte que , dans toute 
a l téra t ion fernientative des mat iè res sucrées ou des plantes 
sacchar i fères , les subs tances a lbumino ïdes sont la cause c a p i J 

ta ie de la reproduc t ion et de la mul t ip l ica t ion des g lobules . Le 
ferment qui n 'est pas accompagné de mat iè res nu t r imenta i res 
dé t ru i t une certaine propor t ion de suc re , ap rès quoi , il tombe 

1 . Y a - H l l ieu de s ' é tonner de ees faits lorsque l 'on s o n g e au « o m b r e des 
g l o b u l e s actifs qui p e u v e n t se t rouver dans un j u s , et quand nn sait que tin 
décilitre de ferment pressé contient de b ά β milliards de cellules? 

2 . Vo ir les Notes justificatives, à la fin du v o l u m e . 
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dans l ' inertie et cesse d 'avoir u n e act ion nuis ib le directe . Il ne 

continue à être pernic ieux au sucre que parce que , en se d é ­

composant, il fournit de l 'a l iment à d ' au t res globules; mais en 

somme, le fait est t rês- l imité. Il n ' en est pas ainsi lorsque les 

matières a lbuminoïdes abondent d a n s une plante ou un ju s , et 

fournissent des a l iments à la mult ipl icat ion des cellules de fer­

ment. Les g lobules qui ont épuisé leur action et qu i ont p a r ­

couru les phases de leur existence meuren t , il est vrai , mais i ls 

sont remplacés p a r une légion nouvel le de g lobules jeunes et 

actifs, qui dét ruisent , en peu de temps , des quant i tés cons idé ­

rables de mat iè re succrée . 

Ce n'est là qu ' un des côtés de l 'act ion sur le sucre des m a ­

tières azotées, cons idérées comme a l iment du ferment, et cette 

circonstance par t icu l iè re , cet te des t ruc t ion du sucre peu t n e 

pas être observée si les mat iè res sacchar ines sont l 'objet de 

soins judic ieux de conservat ion, si elles ne sont ni meur t r i e s 

ni lésées, et que les au t re s condi t ions essentielles de la fe rmen­

tation soient écar tées . Mais l 'influence des mat ières azotées se 

montre toujours d a n s les jus et nous al lons voir que le fabricant 

de sucre n 'a guère d 'ennemi p lus r edou tab le à combat t re que 

ces substances , non-seu lement dans les silos et le parc aux 

cannes, mais , encore et sur tout , dans les bacs et à la c h a u ­

dière. 

Les matières a lbuminoïdes peuvent se p a r t a g e r en deux 

groupes, p a r r appor t au t ra i tement des j u s sucrés : elles Bont 

solubles ou inso lubles . L'albumine est so lub le , mais fille se 

coagule par la cha leur et passe à l 'état insoluble . La légurnine 

est t rès-soluble, mais non coagulab le . Le gluten, la fibrine et 

la plupart des aut res subs tances azotées sont inso lub les , en 

sorte que, sauf p o u r la légurnine, la quest ion revient à dire que , 

dans le travail , toutes les mat ières azotées deviennent insolubles , 

h un moment donné . On serai t terité d e croire que, dès lors , 

l 'élimination de ces corps est devenue facile. Ce serait une 

erreur d 'au tan t plus funeste qu 'e l le ne repose que sur des a p ­

parences. 

Les mat ières azotées insolubles se dissolvent à chaud , pa r 

l'action prolongée de l'eau seule, et elles peuvent toutes passer 

à l'état de gélatine en un temps p lus ou moins long . Dès les 

premiers instants de l 'action de la chaleur sur les mat ières azo­

tées insolubles, en suspension dans l 'eau, il y a un commence* 
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ment de dissolut ion, et l 'on peut s ' assurer de ce fait p a r i e s 

réactifs, sur un peu de l iquide filtré. Toutes les mat iè res azo­

tées peuvent passer à l 'état de yélañne sous dette seule in ­

fluence. 

Cette t ransformat ion est hâtée pa r la présence des acides 

qui dissolvent, même à froid, des quant i tés no tab les de s u b ­

stances a lbuminoïdes inso lubles . On peut se convaincre de ce 

fait en p laçant un peu de g lu ten , d ' a lbumine coagulée, de 

fibrine, de caséine, de tissu m e m b r a n e u x , dans une solution 

aqueuse acidulée , même par des sursels , et l 'on s 'assurera , par 

la réact ion du tannin sur les l iqueurs filtrées, de la présence de 

la ma t i è r e ' an ima le . 

Les alcalis dissolvent facilement les subs tances proté iques ou 

azotées, en sorte que des l iqueurs , devenues alcal ines, peuvent 

d i ssoudre des quant i tés t rès-notables de pr inc ipes a l b u m i ­

no ïdes . Le sucrate de chaux , le lactate de la même base et un 

g r a n d nombre de sels jouissent d 'une propr ié té dissolvante 

ana logue . 

Il est donc bien évident que , en supposant toute l ' a lbumine 

coagulée dans un jus sucré , et en cont inuant de ne pas tenir 

compte de la l égumine , ce jus renfermera une propor t ion 

plus ou moins g rande de cette a lbumine qui se red issoudra 

sous forme de gélat ine, avant tout aut re t ra i tement , un iquement 

par l 'action de l 'eau et de la chaleur , sur tout si la l iqueur est 

ac idule ou alcal ine. 

Si l*on in t rodui t de la chaux dans un jus , une portion de la 

mat iè re a lbuminoïde se combine à cette base , mais une port ion 

seulement , en sorte que l 'on ne peut pas admet t re le t ra i tement 

par la chaux comme un moyen complet d 'é l iminat ion des m a ­

tières p ro té iques . 

D'a i l leurs , l 'action de la chaux met toujours en l iber té , dans 

les jus sucrés , une cer ta ine quant i té de potasse et de soude, en 

sorte que la l iqueur , déjà alcalisée par la chaux et le sucra te , 

l 'est encore par les alcalis p roprement d i t s . Elle se t rouve donc 

dans les mei l leures condi t ions p o u r que les substances a lbumi -

neuses puissent s'y d i ssoudre en quantité proportionnelle à la 

durée du contact. 

Or, ces mat ières dissoutes passent dans la suite du t ra i te ­

ment; et, avec elles, la légumine et les mat ières t ransformées 

en géla t ine . Les agents employés pour él iminer la chaux ne 
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font repasser sous la forme insoluble qu 'une par t ie de celles 

qui étaient dissoutes à la faveur de cet oxyde a l ca l ino- t e r -

reux, et les subs tances a lbumino ïdes dissoutes ou solubles se 

retrouvent dans les jus à la concentra t ion et à la cui te , pour 

partie au moins , lo rsqu 'on a suivi les t ra i tements ord ina i res et 

qu'on tîe les a pas él iminées de p r ime abord pa r l 'emploi d 'un 

tannin. 

Même dans le cas où l 'on s'est servi de cet agent , le meil leur 

de tous, puisqu ' i l a la propr ié té d 'é l iminer la pect ine aussi bien 

que les matières azotées, il peut se faire que le t anna te de 

matière a lbumineuse soit d issous en par t ie , s i ' les mat ières pre­

mières sont al térées et si elles renferment de l 'acide lac t ique . 

En effet, l 'acide lact ique dissout t r è s - b i e n les combina isons du 

tannin avec les ma t i è res azotées et il faut tenir un t r è s -g rand 

compte de cette c i rcons tance . 

Il résulte de là que l 'on t rouve de. la mat iè re a lbuminoïde 

dans les produi t s qui ont subi la purification des us ines . C'est 

à la présence de ces mat iè res qu ' i l faut a t t r ibuer les mousses 

qui gênent la concentra t ion et la cui te . 

11 convient cependant de faire une distinction capi ta le . Lorsque 

l'on fait concentrer une dissolut ion de sucre p u r , de g o m m e , 

de dextrine, et qu'il ne res te plus que peu d 'eau à évaporer , il 

se produit toujours des mousses vers la fin du t ravai l . Ces 

mousses ont la p ropr ié té de s'affaisser et de d ispara î t re par le 

refroidissement, pa rce qu 'e l les ne sont p rodui tes que par des 

bulles de vapeur , lesquelles se sont t rouvées enveloppées d 'une 

mince couche de sirop en arr ivant à la surface du l iquide, et 

que, par le refroidissement , cette vapeur se condense , ce qui 

amène l'affaissement de la couche de s i rop. Si, au contra i re , ces 

mousses sont dues à la présence de la mat iè re a lbumineuse , 

elles sont persis tantes et forment à la surface des sirops une 

couche de mat iè re v isqueuse , composée de sirop et de s u b ­

stance azotée. 

Nous avons en tendu p lus ieurs fabr icants , ignorants de leur 

profession, a t t r ibuer ce phénomène à la fermentat ion. Il n 'en 

est rien; les sirops ne fermentent pas , au moins dans ces con­

ditions, et il leur aura i t suffi, pour constater leur e r reur , de 

faire bouill ir un peu de cette couche avec une dissolut ion de 

potasse ou de soude caus t ique . Ils aura ient vu que cette m a ­

tière est soluble dans les l iqueurs alcalines et qu 'e l le dégage 
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de l ' ammoniaque p a r l 'action des alcalis , ce qui est le ca rac ­

tère des mat iè res azotées . . . 

Quoi qu ' i l en soit, la présence des mat iè res a lbuminoïdes 

dans les jus sucrés forme un obstacle à la concentra t ion et à la 

cuite, et nous ajoutons qu 'el les re ta rdent ou empêchent la cr is ta l -

iisation du sucre , don t elles empr i sonnen t les cr is taux d a n s un 

m a g m a gé la t ineux qu i s 'oppose à leur r éun ion . 

Nous savons q u e la chaux enlève une par t ie de ces matières 

à l ' é t a t . i n so lub le , q u ' u n e autre por t ion est décomposée par la 

réact ion des a lca l is , qu ' une au t re par t ie est absorbée par le 

noir; mais il n ' e s t pas moins exact de dire qu ' i l en res te presque 

toujours une quan t i t é no tab le d a n s les p rodu i t s , et que la p r é ­

sence de ces mat iè res a u g m e n t e beaucoup la p ropor t ion des 

mélasses en engagean t du sucre et en faisant obstacle à sa l ibre 

cr is ta l l i sa t ion. C'est là un des p lus pu i s san t s obstacles à l ' ob ­

tent ion du r endemen t et l 'on n e peu t y obvier d 'une manière sé ­

rieuse que p a r une bonne conservat ion des mat iè res sacchar i -

fères et p a r l 'emploi du t ann in . 

N o u s avons ind iqué (t. I, p a g e s 212 et suiv. ) , les pr incipales 

p ropr ié tés d e ces subs tances , et nous ne nous y ar rê terons pas 

davan t age , q u a n t à présent , ce que n o u s venons d 'exposer suf­

fisant à faire c o m p r e n d r e de quel le nécessi té il est p o u r le fa­

b r i can t de p rocéde r à une é l iminat ion r igoureuse des mat ières 

a lbumino ïdes qui se t rouvent d a n s les j u s . 

N o u s t e r m i n o n s ce p a r a g r a p h e p a r que lques not ions sur 

l'asparagine, qui exis te , en peti te p ropor t ion , dans les j u s de 

be t t e r ave , b ien q u e , en ra ison m ê m e de cette c i r cons t ance , 

elle ne n o u s pa ra i s se pas mér i te r l 'a t tent ion qu 'on lu i a a c ­

cordée . 

L'asparagine es t azotée ; sa composi t ion est représentée par 

le symbole C * H ' A z 0 3 . Elle cristal l ise en p r i smes . Cette s u b ­

stance est soluble d a n s l 'eau boui l lan te et les solut ions alcalines 

ou acides é t endues , insoluble dans l 'é ther et l 'alcool p u r . Elle 

dévie le p l an de polar isa t ion de la lumière : à droi te , si la solu­

tion est a c ide ; à gauche , si elle est a lcal ine . 

L ' a spa rag ine , en dissolut ion dans l 'eau, se change en aspav 

tate d'ammoniaque; mais cette réact ion est sur tou t r ap ide à 

chaud dans les l iqueurs acides . L ' a sparag ine fournit un a s p a r -

la te alcalin, q u a n d on la t ra i te par les solut ions alcalines con ­

centrées . , 
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ACTION DES ACIDES VÉGÉTAUX. 31 

Elle se combirie aux acides et aux bases telles que la potasse , 

la soude, la chaux , e tc . 

L'acide aspar t ique, résul tant de l 'action des bases ou des 

acides sur l ' asparagine , dévie le p lan de polar isa t ion des rayons 

lumineux comme l ' a sparag ine e l l e -même . 

Les aspartates sont presque tous solubles , en sorte que l 'acide 

aspartique, produi t aux dépens de l ' a sparag ine , peu t être con ­

sidéré comme augmentan t la propor t ion des mélasses , b ien que 

l 'augmentation, due à ce pr inc ipe , soit à peu près in s ign i ­

fiante. 

Nous avons t rouvé dans les j u s de bet terave deux alcaloïdes, 

ou matières azotées cr is tal l isables dont l 'une a été éga lement 

reconnue par le doc teur Scheibler . Ces mat ières sont t rop peu 

importantes pour que nous nous ar rê t ions ici à décr i re leurs 

caractères. Nous en d i rons que lques mots plus loin, lorsque 

nous par lerons des bases végétales. 

• V. — ACTION DES ACIDES VÉGÉTAUX. 

Si nous recherchons main tenan t quelle peut être l 'influence, 

sur le sucre, des acides végétaux que l'on peuf observer dans les 

matières sacchar ines et les j u s sucrés , nous t rouvons , d 'après 

les témoignages unan imes de tous les expér imenta teurs , que ces 

acides, à l 'exception de l'acide acétique et du tannin, ont la p r o ­

priété de changer le sucre pr i smat ique en sucre incris tal l isable, 

avec une rapidi té d ' au tan t plus g rande que l 'action se fait h 

chaud et à l 'a ide d 'une propor t ion d 'ac ide p lus cons idérab le . 

Cette proposit ion ne fait aucun doute pour pe r sonne , quand 

on l 'appfique a u x acides m i n é r a u x et, jusqu ' ic i , on n ' a guè re 

rencontré que* M. Kessler pour nier cette t ransformat ion du 

sucre par ces dern ie rs acides , t ransformat ion que les é tudes les 

plus élémentaires sur la mat iè re sucrée apprennen t à ne pas 

méconnaître. 

Or, les acides végé taux , sauf l 'acide acét ique et le tannin, ont 

la même propr ié té que les acides miné raux et la p remière d é ­

monstration de cette réact ion repose sur ce fait que , nu l l e pa r t , 

dans la na tu re , on ne rencont re de sucre p r i smat ique dans les 

végétaux à séve acidulé et que l 'on n'y t rouve j ama i s que le 

sucre incr is ta l isable . A côté de ce fait et des expér iences de la­

boratoire qui le confirment, on sait q u e , lo rsque les mat ières 
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sucrées commencent à s 'al térer et à p rendre l 'état acide, elles 

perdent progress ivement leur sucre p r i smat ique , lequel est 

t ransformé en sucre incr is ta l l isable . 

Nous n ' ins is te rons donc p a s sur des choses parfa i tement con­

nues et nous n o u s contenterons de faire r e m a r q u e r la nécessité 

de la neut ra l i sa t ion des acides qui se t rouvent d a n s les j u s su ­

crés et les solut ions sacchar i fères . 

Si Yacide acétique n 'a pas une action directe et imméd ia t e sur 

le sucre , il n 'en est pas moins constant , d ' après nos observa­

t ions, que la présence de cet acide et des acétates alcalins favo­

rise la p roduc t ion des phénomènes d e l à fermentat ion m a n n i -

t ique ou v isqueuse , et que les s i rops faibles à 20" ou 23° B. ne 

sont pas eux -mêmes à l ' abr i de ce genre d 'a l téra t ion, quand ils 

renferment des acétates de la première classe méta l l ique , ou de 

l 'acide acét ique l ibre . 

L'acide lactique d issolvant les mat iè res p ro té iques , même 

quand elles ont été précipi tées pa r le t ann in , on comprend que 

les mat ières al térées ne peuvent p rodui re tout leur rendement , 

pu isque ces subs tances a lbumino ïdes engagen t une notable 

quant i té de sucre . 

On ne connaî t pas l 'action de Yacide pectique sur la mat iè re 

sucrée, par la ra ison qu ' i l n 'en a pas été fait d 'é tude spéciale ét 

que cet acide, ne se r encon t r an t que t rès -acc iden te l lement dans 

les jus , est neut ra l i sé pa r la chaux dans les c i rconstances h a ­

bi tuel les . L'acide parapeclique al tère le sucre , ma i s son p remie r 

effet est de p rodu i re la colorat ion des l iquides sucrés où il se 

trouve à l 'état de pa rapec ta t e . 

Les acides citrique, malique, tartrique, in terver t issent le sucre 

cris tal l isable et le t ransforment en sucre l iquide ou en glucose 

de la formule G 1 2 H I 2 0 1 2 . . . 

On peut r emarque r , à ' ce sujet, combien les écrivains spécia­

listes, qu i se sont occupés du sucre , ont agi à la légère l o r s ­

qu ' i ls ont répété à tout venant qu' i l était ind ispensable de faire 

subir aux ju s sucrés un t ra i tement tel qu ' i l s conservent , en dé ­

finitive, une faible alcalinité. Nous -mêmes avons reprodu i t 

cette opinion, sans , toutefois, lui accorder une créance c o m ­

plète. En en tendant des p ra t ic iens d i re à tous les échos que la 

cristal l isat ion est p lus belle dans les s i rops alcal ins, nous 

avions cru nous être t r o m p é et nous avions pensé que cer ta ines 

circonstances leur donnaient raison contre ce qui était not re 
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conviction int ime, savoir qu ' i l est ind ispensable d 'ag i r sur des 

liqueurs neutres . Depuis lors nous avons vu e t , m a l g r é les 

dires contraires de p lus ieurs , nous main tenons qu 'on ne peut 

espérer faire un bon t r a i t ement des jus sucrés que p a r une n e u ­

tralisation réelle. Tout en réservant pour une autre é tude l ' exa ­

men détaillé de cette p ropos i t ion , nous ne pouvons nous e m ­

pêcher de soumet t re au lecteur , et dès main tenan t , que lques 

raisons qui donnent à no t re opinion une t r è s - g r a n d e force et 

qui dépendent de ce qui a été exposé dans ce chapi t re . 

1° En supposant que les l iquides soient acides, il y au ra in­

version du sucre , p roduc t ion de g lucose , de corps dérivés de la 

pectine, etc. , dissolut ion de mat iè res é t rangères diverses , e tc . , 

et les pertes peuvent a t te indre une propor t ion t r è s -no tab le . 

2" En supposant que les l iqueurs soient ma in t enues a lca l i ­

nes, on aura, dans les p rodu i t s , pa r le fait m ê m e de cette a l ­

calinité, une cer taine quan t i t é de c h a u x à l 'état de sucra te , qui 

augmentera d 'au tan t la quant i té des mat iè res minéra les d e s s u -

cres. D'autre par t , pa r là m ê m e que les l iqueurs sont a lcal ines , 

elles ret iennent toujours une quant i té relat ive de potasse et de 

soude, dont l 'action des t ruct ive sur le sucre, n 'es t guè re c o n ­

testée que par M. S t a m m e r , ce qui ne suffit pas p o u r infirmer 

un fait positif. Nous ver rons p lus loin quel les sont les consé­

quences de la présence des alcalis à l ' égard du sucre . 

3° Quant à présent , il nous suffit de rappeler au lecteur que 

l'action des alcalis , d a n s les dissolut ions aqueuses c h a u d e s , 

transforme le glucose en une mat iè re b r u n - m a r r o n , qui colore 

fortement les p rodui t s et augmente les mélasses en pure p e r t e ; 

que cette même action agit sur la pectose et la pect ine en p r o ­

duisant des corps dérivés et, no t ammen t , de l 'acide p a r a p e c t i -

que, qui colore les l iquides en b r u n , lors de la carbonatation; 

que, sous l 'influence des alcal is , les mat iè res azotées inso lu­

bles se dissolvent et r enden t la concent ra t ion et les cuites_ 

difficiles et les cr is ta l l isa t ions pénibles et l en t e s ; enfin, que 

l'alcalinité des produi ts n 'es t pas moins à redouter que leur 

acidité, quoique les conséquences en soient différentes. 

On ne doit donc pas to lérer , dans les jus sucrés , la présence 

des acides l ibres qui in terver t issent et dé t ru isent le sucre , s ans 

parler des autres inconvénients qu ' i l s dé te rminen t ; ma i s les 

alcalis sont loin d 'être p lus inoffensifs, bien qu ' i ls ne dé t ru i sen t 

pas le sucre pr i smat ique aussi r ap idement ni en propor t ion 

I I . 3 
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aussi no tab le , et nous ma in t enons que , dans toute fabrication 

b ien compr ise , les j u s sucrés doivent être neutres, après leur 

purification. 

VI. — ACTION DES BASES VÉGÉTALES. 

C'est ici une ques t ion t r è s - seconda i re . On ne connaî t pas en­

core les bases végéta les con tenues dans la canne , le so rgho et 

le m a ï s . En ce qu i concerne la be t terave , Scheibler a trouvé 

d a n s les j u s un a lcaloïde qu ' i l n o m m e hétalne, et dont les p r o ­

pr ié tés sont : une g r a n d e solubi l i té dans l 'eau et l 'a lcool, une 

cr is ta l l isa t ion facile, une saveur douceâ t re . Cette subs tance est 

i nodore et ne para î t pas avoir d 'ac t ion sur le p l an de po la r i sa ­

t ion de la l umiè re . El le préc ip i te pa r le t ann in . 

Nous avons découver t un au t r e alcaloïde de la bet terave, 

p r e s q u e ins ip ide , cr is tal l isabln en p r i smes , très-peu soluble 

d a n s l 'eau, so luble dans l 'alcool à chaud et formant facilement, 

avec les acides , des sels cr is ta l l i sables , dont la solution p réc i ­

pi te p a r le t ann in , la potasse et l ' a m m o n i a q u e . Cet alcali se 

t rouve dans les dépôts ca lca i res du t r a i t ement des j u s ; il suffit 

de r e p r e n d r e ces dépôts p a r l 'acide sulfur ique faible, pour 

ob ten i r un dépôt de sulfate de chaux et une solut ion de sulfate 

de bétine. Cette solution est précipi tée p a r l ' a m m o n i a q u e , et le 

précipi té , lavé, est r ep r i s p a r l 'acide ch lo rhydr ique faible. La 

l iqueur est concent rée en cons is tance de s i rop et le ch lorhy­

dra te cristal l ise en aigui l les soyeuses ou en h o u p p e s . Il est pro­

bab le que , par un procédé a n a l o g u e , on t rouvera i t que lques -

unes des bases p rop res à la c anne , au so rgho , e t c . , on pour ­

ra i t encore ex t ra i re les a lca lo ïdes préc ip i tés des j u s p a r le t an ­

n i n . . . 

Nous ne nous appesan t i rons pas sur la valeur de ces corps 

re la t ivement au sucre , pa rce que c 'est à peine si la propor t ion 

en est d igne d 'ê t re notée et que , d 'a i l leurs , dès qu ' i ls sont p ré -

c ip i tables pa r le t ann in ou p a r la c h a u x , ils ne peuvent exister 

en quan t i t é cons idérab le dans les p rodu i t s de la fabrication 

sucr iè re . 

VII. — INFLUENCE DES MATIÈRES MINÉRALES. 

t in des poin ts les p lu s cont roversés de la p r a t i que i n d u s ­

triel le est, peut-ê t re , l 'act ion des mat iè res minéra les sur le su -
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cre et les l iquides sucrés . Nous al lons chercher à porter un peu 

de lumière dans la nui t que l 'on semble avoir faite à dessein 

autour de cette quest ion impor t an te . Gomme tout le monde , 

nous pa r t agerons les mat iè res minéra les en oxydes ou bases, en 

acides et en sels. Nous n e nous occuperons q u e de ceux de ces 

corps qui accompagnen t le sucre , ou que l 'on in t rodui t le p lu s 

communément dans les l iquides sucrés , dans le bu t de les ptiri-

fier ou de les déba r r a s se r des mat iè res é t r angè res . 

A c t i o n d e s o x y d é e m i n é r a u x o u d e » b a s e s . ~ 

Les principaux oxydes m i n é r a u x qui peuvent se t rouver en p r é ­

sence du sucre , dans les l iquides sacchar i fères , sont : la potasse 

et la soude, ou les alcalis p rop remen t d i t s , les carbonates alcalins, 

la chaux, la baryte, la strontiane, la lithine, la magnésie, Y alu­

mine, Yoxyde de fer, Y oxyde de zinc et Yoxyde de plomb; n o u s 

en étudions r ap idemen t les p ropr ié tés les p lus sai l lantes , en ce 

qu'elles peuvent avoir d ' in té ressant p o u r la fabricat ion s u -

crière. 

Potasse et soude. — M. S t a m m e r professe cette opinion : 

« Une solution de sucre pur, additionnée d'alcali (soude caus t ique 

ou lait de chaux) reste incolore, même à l'ébullition ;... Les solu­

tions ne se décomposent que difficilement tant quelles sont alca­

lines... » 

La manière de voir de Walkhoff est d iamét ra lement o p p o ­

sée : « Les deux alcal is , d i t - i l . . . lors de la défécation, pa r u n e 

addition de chaux , qui s 'unit aux acides, deviennent l ibres et à 

l'état caust ique dans les j u s , e t i ï s agissent sous cette forme comme 

destructeurs du sucre... En chauffant u n e dissolut ion de sucre 

pur avec une plus g r a n d e p ropor t ion de ces bases alcal ines, 

comme 10 0/0 du sucre , pa r exemple , la dissolution se colore du 

jaunâtre au jaune, selon mes expér iences , qui ont été faites 

avec de la raffinade t r è s -pu re , quoi qu 'on puisse voir, dans 

plusieurs ouvrages , q u e la dissolut ion de sucre cristall isé 

reste incolore dans ce cas . » 

Le détail de l 'expérience de Walkhoff méri te d 'être cons igné 

ici, afin de rédu i re à leur jus te valeur les a l légat ions non j u s ­

tifiées du, docteur S t a m m e r . 

Pour se conformer à la moyenne que l 'on rencont re dans les 

mauvais jus de bet terave, il fut pr is d ix par t ies de raffinade 
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p u r e e tune part ie de potasse caust ique p u r e , et l 'on constata que 

la .'dissolution sucrée ne cristallisa que t rès - len tement à froid. 

« L a masse était devenue tout à fait gluante, jaune, et p r é sen ­

tai t le carac tère d 'une très-mauvaise masse cuite : on en ret i ra 

40 0/0 de cr i s taux, d 'où il sui t qu'une partie de potasse s'était 

opposée à la cristallisation de six parties de sucre. » 

Une ébull i t ion p lus l ong temps p ro longée fit p r endre à la dis­

solut ion b lanche une colorat ion foncée. « El le ne cuisait que 

difficilement, à hau te t empéra tu re , avec product ion d 'une quan­

tité cons idérable de pet i tes bul les qui s 'amoncelaient les unes 

sur les au t res , comme si le l iquide allait débo rde r . » La masse 

cr is ta l l i sa ; ma i s elle était v i squeuse , g luan te , m u q u e u s e . . . 

Il n 'es t pas besoin , p e n s o n s - n o u s , d 'a l ler p lus loin, n i même 

de rappe ler que Michaëlis évalue à 6 0/0 la per te du sucre qui 

a été chauffé à -\- 1 00° en présence de la potasse , les indicat ions 

de Walkhoff p résen tan t un plus hau t degré de précis ion. P a r 

une coïncidence assez s ingul ière , n o u s avons fait, n o u s - m ê m e , 

de 1856 à 1858, une série de vérifications sur le m ê m e sujet et 

en p r enan t exac tement le même poin t de dépar t . Nous nous 

é t ions éga lement fondé sur la composi t ion moyenne des cen­

d res des mélasses qu i cont iennent 10 0/0 de mat iè res m i n é ­

ra les , su r lesquel les on compte 7 à 8 d ixièmes d 'a lca l i s . Nos 

résul ta ts ont ï t é cons t ammen t les mêmes que ceux qui viennent 

d 'ê t re r a p p o r t é s ; le sucre s'est toujours for tement coloré et la 

sacchar imé t r i e n o u s a accusé la t rans format ion de la moit ié du 

sucre après la cui te . 

Il est p r o b a b l e que M. S t a m m e r n ' a pas fait de vérifications 

suivies sur le sujet qui nous occupe ; car , s'il avait expér imenté , 

il ne lui aura i t pas été possible d'affirmer u n e e r reur aussi fla­

g ran te avec au tan t de dés invo l tu re . Les alcalis t ransforment à 

c h a u d le sucre en glucose, pu i s en acide mé la s s ique ; voilà le 

fait acquis , dégagé des expér iences , et dont il n 'est pas pos­

sible de contester la por tée . 

A côté de cette p remière considéra t ion, il impor te de ne pas 

pe rd re de vue celui que nous avons déjà s ignalé sur la colora­

t ion du glucose p a r les alcal is . Lorsque ces oxydes miné raux 

se t rouvent dès l ' abord en présence du glucose et du sucre , il 

se forme ins tan tanément des sucrâ tes alcalins, qu i régissent sur 

p3 sucre pour le faire passer , au moins en par t ie , à l 'état de 

g l u c o s e ; ils t ransforment le sucre incr is tal l isable préexis tant 
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et celui dont ils ont dé te rminé la p roduc t ion en acide mêlassi-

que, et il en résul te une colorat ion b r u n e d ' au tan t plus foncée 

que le glucose est p lus a b o n d a n t . Nous rappe lons à ce sujet 

que l 'un des procédés usuels de l 'essai du glucose consiste p r é ­

cisément dans la coloration dé te rminée pa r les alcalis. Nous 

pouvons déjà conclure de ces faits que l 'une des plus g randes 

fautes que l 'on puisse commet t re en fabricat ion consiste à lais­

ser subsister de l 'alcalinité dans les j u s , puisque cet état d ' a l ­

calinité est la cause pr incipale de la colorat ion des p rodu i t s . 

Carbonates alcalins. — On a pré tendu que nous étions d a n s 

l'erreur, lorsque nous affirmions que , dans la concentra t ion et 

la cuite des solut ions sucrées , les ca rbona tes alcal ins pe rden t 

leur acide ca rbon ique , repassent à l 'état caus t ique et forment 

de nouveau des sucrâ tes alcalins, dont l'effet désas t reux vient 

d'être démontré . Les au teurs et les r ep roduc teu r s de cette o b ­

jection pour ron t se convaincre de la réal i té du fait par l ' expé­

rience suivante : 

Soit le petit apparei l représenté pa r la figure 1; que l 'on place 

dans le bal lon À une solution de sucre pur avec du ca rbona te 

de potasse ou du ca rbona te de soude , 1/10 du sucre . Le flacon 

intermédiaire B reste vide pour prévenir l ' absorp t ion , et le 

flacon G contient une solution filtrée d 'acétate de p l o m b . La 

boule du tube / ' r enfe rme un peu d 'eau distillée pour empêcher 

Fig. i . 
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que l 'acide ca rbonique de l 'air puisse vicier les r ésu l t a t s . Si 

l 'on chauffe le l iquide de A, on observe que , d a n s les p remie r s 

t e m p s de la concent ra t ion , le tube d por te en B de l 'eau de v a ­

por i sa t ion seu lement . Bientôt les vapeurs arr ivent en G et font 

b a r b o t a g e dans l 'acéta te p lombique . A mesure que la concen­

t ra t ion s 'avance, on voit la l iqueur se colorer en A et u n dépôt 

de céruse se forme en C. Cette démons t ra t ion est une réponse 

complè te à cette classe de gens à p h r a s e s qui ont l 'habi tude de 

n ie r ce qu ' i l s n e comprennen t p a s , sur tou t lorsqu ' i l s sont gênés 

par les faits. Or, c'est ici le cas . Nous avons toujours soutenu 

cette thèse que l 'act ion de l 'acide ca rbon ique , en t ransformant 

les sucrâ tes alcal ins en sucre l ibre et en carbona tes , ne met pas 

à l ' abr i de l 'influence des alcal is pour le reste des opéra t ions , 

et qu ' i l impor t e de c h a n g e r les ca rbona tes alcal ins en sels fixes, 

sans act ion sur le s u c r e . Cette proposi t ion ne pouvai t convenir 

à des théor ic iens qui voient tout , en sucrer ie , dans l 'acide ca r ­

bon ique et le noir , et il étai t p lus s imple de n ier . Nous le r é p é ­

tons , l ' expér ience est l à ; elle peu t être faite pa r un enfant et ne 

d e m a n d e aucun soin minu t i eux . Que l 'on p renne la peine de 

vérifier. 

Le sujet en vaut la pe ine , car cette démons t r a t ion établi t les 

prémisses de conséquences g raves , et elle fait voir que l 'action 

de l 'acide ca rbon ique sur des jus alcalisés ne peut être r ega rdée 

que com m e u n e t rans i t ion , comme u n e s imple p h a s e de la 

purification des j u s sucrés , que l 'on doit compléter pa r la fixa­

t ion des sels alcal ins en leur imposan t une innocui té défi­

nit ive. 

Chaux. — N o u s savons que la chaux se combine au sucre 

p o u r former des sucrâ tes , dont un est so luble à c h a u d et à froid 

et don t l ' au t re est p e u soluble à c h a u d , ma i s se redissout pa r 

le refroidissement . En la issant de côté, p o u r le momen t , la 

ques t ion relat ive aux combina i sons de la chaux et du sucre , 

nous nous b o r n o n s à chercher quel le est l ' influence de l 'oxyde 

calcique sur le sucre des j u s et des solut ions sucrées . 

On peut d i re que l 'act ion de la chaux pure sur le sucre p r i s ­

m a t i q u e n 'es t p a s destruct ive, en ce sens que , si u n e solution 

sucrée ne contient pas de glucose et si la c h a u x ne renferme 

p a s d 'a lcal is , s'il n 'y a pas d 'a lcal is ou de sels a lcal ins déconl -

posab les p a r la chaux d a n s la l iqueur e l l e -même , une telle s o -
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lution peut subi r l 'ébull i t ion en présence de la c h a u x p u r e sans 

que des al térat ions notables du sucre se p rodu isen t . 

Si l 'ébullition est long temps pro longée , il se forme d u g lu ­

cose dans le l iquide, et a lors les phénomènes observés changen t 

de nature. Il est d 'observat ion , en effet, que la c h a u x agi t sur 

le glucose dans le môme sens que les alcal is , que , sous l ' in­

fluence de la cha leur , elle dé t ru i t le sucre G " H 1 3 O i a , en for­

mant des acides b r u n s qui se combinent à mesu re de leur for­

mation avec la chaux e l l e -même . Ce r é s u l t a t , t r ès - s imple 

lorsqu'on agit su r une dissolution de sucre p u r avec la ch au x 

pure, se compl ique davan tage lo r squ 'on t rai te des j u s na ture l s . 

En effet, dans ces l iqueurs sucrées , les sels alcal ins dôcompo-

sables par la chaux fournissent des alcalis caus t iques dont 

l'action se combine avec celle de la chaux p o u r réagi r sur le 

glucose existant, pour en former de nouveau aux dépens du 

sucre pr i smat ique , et p o u r dé te rminer la p roduc t ion des acides 

bruns qui colorent la masse . Toutes ces influences réunies d é ­

truisent une quant i té no tab le de sucre , abaissent le t i tre et la 

valeur des produi t s et augmen ten t la p ropor t ion des rés idus , 

dont la valeur est, en ou t re , fort d iminuée . 

En résumé donc , le côté impor tan t de cette quest ion nous 

ramène à la nécessité d 'éviter la présence du glucose dans les 

jus. Or, les mat iè res sacchar ines al térées en renfe rment t o u ­

jours, ce qui expl ique p o u r q u o i les j u s sucrés se colorent for­

tement par le chau lage , vers la fin de la saison, lo rsque les 

matières premières sont a l térées . E t ce n 'es t pas la chaux qu ' i l 

faut accuser de cette colora t ion , c'est dans l 'existence du sucre 

incristallisable qu ' i l convient d 'en rechercher la cause , c'est la 

négligence dans les so ins appor tés à la conservat ion des racines 

qui est la source de tous ces m é c o m p t e s . D 'un au t re côté, l'ac­

tion prolongée des alcalis à c h a u d et de la chau x e l le -même 

suffit pour produi re du glucose et condui re à des résul ta ts a n a ­

logues à ceux qui dépenden t de l 'a l térat ion des mat iè res p r e ­

mières, et il résul te de ce fait que la rapidi té des opéra t ions , 

surtout de celles d a n s lesquel les intervient la cha leur , est u n e 

des conditions nécessa i res de la sucre r ie . Ceci ne nous pa ra î t 

pas avoir besoin de commenta i re s , et nous ne croyons pas avoir 

besoin d ' insis ter à cet éga rd . 

La chaux est soluble dans 778 par t ies d 'eau à - f -15° et d a n s 

1270 par t ies a - J -100" , d 'après les expér iences d e D a l t o n . 11 en 
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résulte qu 'une solution aqueuse de chaux , saturée à - f -13° , laisse 

déposer p lus du tiers [0,3874) de l a chaux dissoute lorsqu 'on 

la porte à l ' ébul l i t ion. C'est à ce fait que l 'on doit r appor t e r le 

p h é n o m è n e de la mo ind re solubil i té du suc ra te calcique à 

chaud , et c'est la c h a u x elle-même qui dé termine ce résul tat . 

En dehors de cette cons idéra t ion , il est constaté que les l iquides 

sucrés dissolvent beaucoup p lus de c h a u x que l 'eau pu re , mais 

il ne nous semble pas que l 'on soit encore assez fixé sur la n a ­

ture in t ime des combina isons de sucre et de la chaux , pour 

pouvoir en dédu i re des conséquences i r réfutables . 11 résul te , 

cependan t , des expériences de M. Pél igot que , dans une so lu­

tion plus r iche en sucre , il se forme des combina i sons plus 

r iches en chaux , et l 'on peut r ep résen te r les p ropor t ions de ces 

composés p a r les chiffres du tab leau suivant dans des cond i ­

tions t rès -d iverses de r ichesse sucr iè rc . 

S U C R E D I S S O U S 

dans 1 0 0 0 part ies d ' eau . 

COMPOSITION 
du sucrate formé dans les so lut ions sucrées . S U C R E D I S S O U S 

dans 1 0 0 0 part ies d ' eau . 

CHAUX. SUCHE. 

2 5 ' 0 , 1 3 8 0 , 8 G 2 
5 0 0 , 1 5 3 0 , 8 4 7 
75 0 , 1 0 9 0 , 8 3 1 

1 0 0 0 , 1 8 1 0 , 8 1 9 
1 2 5 0 , 1 8 3 0 , 8 1 7 
1 5 0 0 , 1 8 5 0 , 8 1 5 
1 7 5 0 , 1 8 7 0 , 8 1 3 
2 0 0 0 , 1 8 8 0 , 8 1 2 
2 2 5 0 , 1 9 3 0 , 8 0 7 
2 5 0 0 , 1 9 7 0 , 8 0 3 
2 7 5 0 , 1 9 9 0 , 8 0 1 
3 0 0 0 , 2 0 1 0 , 7 9 9 
3 2 5 0 , 2 0 3 0 , 7 9 7 
3 5 0 0 , 3 0 5 0 , 7 9 5 
37 5 0 , 2 0 8 0 , 7 9 2 
4 0 0 0 , 2 1 0 0 , 7 9 0 

Ainsi, dans une solution sucrée , r iche en sucre , contenant 

40 de sucre pour 100 d 'eau , le sucra te formé se compose de 

21 g r a m m e s de chaux pour 79 de sucre , t and is que , dans une 

l iqueur pauvre , à 2 ,5 de sucre pour 100 d 'eau , le sucra te ne 

contient p lus que 13,8 de chaux , combinée avec 86,2 de sucre . 

Ces deux ex t rêmes cor respondent , à peu p rè s , le p lus r iche en 

chaux à la formule 3 CaO, 2 (G 1 2 H " 0 " ) , et le plus pauvre h 
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CaO, G 1 2 H u O u , en forçant les chiffres dans les deux cas . Nous 

ne pouvons t i rer aucune déduct ion ch imique de ces ind ica t ions , 

et il se peut t r ès -b ien que les condi t ions de la combinaison du 

sucre et de la chaux soient toutes différentes de ce que l 'on 

croit savoir au jourd 'hu i , ou, du moins , qu ' i l y ait un t r è s -

grand n o m b r e de combina i sons possibles ent re ces deux co rps . 

Nous inclinerions volont iers vers cette idée que les d ivers 

composés de sucre et d e chaux observés ne sont q u e des m é ­

langes, en p ropor t ions var iables , de monosuc ra t e et d e se squ i -

sucrate, avec un peu de chaux en excès . 

Dans tous les cas , si l 'on fait boui l l i r une solut ion contenant 

un sucrate formé p a r les p ropor t ions de c h a u x qu i viennent 

d'être indiquées , il se dépose un sucra te bas ique , contenant 

32,94 de chaux et 67,06 de sucre sur 4 00 pa r t i e s . On isole t r è s -

bien et très-facilement ce sucra te en filtrant la l iqueur boui l lan te , 

et le dépôt, lavé à l 'eau de chaux , puis à l 'eau p u r e , est d e ­

venu peu soluble dans l ' eau. I l reste cependan t très-soluble dans 

les l iqueurs sucrées , à toute t empéra tu re inférieure à -\- 60°, 

et l'on comprend que , de ce fait, il découle des appl icat ions 

utiles en sucrer ie . 

Ainsi, dans l'hypothèse où une solut ion sucrée , un jus , p a r 

exemple, r iche à 10 0/0 de sucre , comme le jus de bet terave , 

recevrait, à la purif icat ion, su r 1,000 l i t res , 2 2 s , 1 de chaux , il 

se formerait un sucra te à 181 mi l l ièmes de c h a u x , si une p o r ­

tion notable de la c h a u x n 'é ta i t p a s employée à former des 

composés avec les corps é t rangers au sucre . Ce sucra te se dé­

composerait en deux sucrâ tes différents, l 'un de composit ion 

basique, contenant 32 ,94 de chaux sur 100, et l ' au t re , p lus 

riche en sucre , qu i aura i t perdu une quant i té de ch au x équiva­

lente à l 'excès contenu dans le p remie r . Le sucra te bas ique se 

précipiterait avec les dépôts, a u - d e s s u s de -f- 60°, et il r é su l t e ­

rait, de ce chef, u n e per te no tab le . L 'au t re resterai t en d i s so ­

lution, même à l ' ébul l i t ion. 

On conçoit par là qu ' i l est avan tageux de fract ionner le d o ­

sage de la c h a u x , et qu ' i l y a toujours une l imite , qu ' i l impor te 

de ne pas f ranchir , dans l 'emploi de cet agent . Nous aurons à 

revenir sur ces faits qu i touchent à l 'une des é tudes p ra t iques 

les plus sérieuses de la sucrer ie . 

Baryte, strontiane. — Ces deux oxydes a lcal ino- terreux n e 
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para issent avoir sur le sucre qu 'une action t rès - len te , à laquel le 

il faut le concours d 'une ébull i t ion p ro longée , ma lg ré le c a r a c ­

tère alcalin bien p rononcé de ces oxydes . Cette indifférence 

t ient à la g rande t endance que présenten t les oxydes de b a ­

ryum et de s t ron t ium, à former avec le sucre des c o m b i n a i ­

sons insolubles ou peu so lubles . 

Cependant , ce qui serait vrai p o u r les solut ions de sucre 

p u r devient beaucoup moins exact dans le cas des j u s sucrés qui 

renfe rment des sels a lcal ins . Dans cette c i rconstance, en effet, 

les oxydes don t nous pa r lons agissent exac tement co mme la 

chaux , et m ê m e leur action est p l u s éne rg ique . La ch au x met 

en l iberté les alcalis qui se t rouvaient combinés avec des acides 

végé taux , mais elle n ' a aucune action sur les sulfates. Au c o n ­

t r a i r e , la bary te et la s t ron t iane décomposent les sulfates a l ca ­

lins et la p r e s q u e total i té des alcalis combinés passe à l 'état 

caus t ique sous leur influence. 

11 y a donc à cons idérer , dans ce cas , l 'act ion de la potasse et 

de la soude qui réag issen t sur le sucre et le g lucose , et il con­

vient de ne pas a t t r ibuer a la ba ry te ou à la s t ront iane les effets 

qui proviennent de la potasse et de la soude devenues l ibres 

dans les l iqueurs sucrées . 

Lithine. — Nous ne pa r lons de cet oxyde que p o u r mémoi re , 

son emploi n ' ayan t p a s été ment ionné par les expé r imen ta ­

t eu r s . Nous avons eu, une fois cependan t , la curiosi té de faire 

boui l l i r une dissolut ion de sucre avec un peu de l i th ine . Le 

l iqu ide avait d issous une assez forte p ropor t ion de base et il 

devint coloré au bou t de que lque temps d 'ébul l i t ion. Celle 

expér ience n ' a pas été poussée p lus loin, en sorte que nous 

ne la men t ionnons q u e sous réserves . 

Magnésie. — Cet oxyde n ' a p a s une g r a n d e action di recte sur 

le sucre et il est préc ip i té à peu près en ent ier pa r la chaux . 

Cependan t on peu t cons ta te r que le sucre peu t d i s soudre une 

cer ta ine propor t ion de magnés ie , et b ien que la quant i té de 

la base dissoute n ' a i t été dé te rminée , elle donne lieu à un p r é ­

cipité assez a b o n d a n t pa r les réact ifs . 

D 'un au t re côté, les sels de magnés i e ne sont pas sans i ncon­

vénient dans les p rodu i t s de la sucrer ie et nous ind ique rons 

p lus loin quel les sont les conséquences ch imiques de l 'emploi 

du sulfate de cette b a s e p o u r la préc ip i ta t ion de la c h a u x . 
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Alumine. — Cette hase est complè tement sans action s u r le 

sucre. Le seul inconvénient qu 'e l le présente repose su r sa l e n ­

teur à se déposer d a n s les dissolut ions et sur le vo lume de son 

précipité gé la t ineux. 

Oxyde de zinc. — Nous nous étions occupé de l 'emploi des 

sels à oxydes gélatineux pour l 'é l iminat ion de la chaux et la d é ­

coloration des j u s Cette c i rconstance nous a pe rmis de r e ­

connaître le peu d'affinité qui existe entre le sucre et l 'oxyde 

de zinc, dont on ne peu t , d 'a i l leurs , se servir en sucrer ie à r a i ­

son de sa solubili té d a n s la p lupar t des réactifs. 

Oxyde de fer. — Cet oxyde est précipi té pa r la chaux dans la 

plupart des c i rcons tances . Nous ferons r e m a r q u e r , cependant , 

que le sucrate de fer n 'es t p a s en t iè rement décomposé par 

l'acide carbonique et que les précipi tés de fer sont p resque 

toujours aussi gênants que ceux d ' a lumine . Ceci devra être 

l'objet d 'observations p lus complètes dans la suite de ce t r a ­

vail. 

Oxyde de plomb. — Très - so lnb le d a n s les l iqueurs sucrées , 

bien que le sucrate de p l o m b soit peu so lub le ; mais comme ce 

sucrate ne se précipite q u ' a p r è s quelque t emps ou sous une 

réaction ammoniacale , il peut p resque toujours res ter un peu 

de plomb dans les l iquides sucrés que l 'on voudra i t t ra i ter pa r 

cet oxyde, sur tout en présence des mat ières alcal ines. 

A c t i o n d e s a c i d e s m i n é r a n x . — Après ce qu i a é(é 

exposa à propos de l 'action des acides sur le sucre (t. I . p . 40), il 

semblerait inutile de revenir encore sur ce sujet . Tout le moi tde 

serait d 'accord à cet égard si M. Kessler n 'é ta i t venu appor te r 

le poids de ses opinions d a n s la ba l ance , dans une communica ­

tion faite à l 'Académie des sciences, le S novembre 1866. Ne 

voulant pas priver nos lecteurs d 'un document aussi i n t é re s ­

sant, nous le reprodu isons in extenso. 

Yoici d 'abord le texte de la let tre (7 novembre 1866), p a r l a ­

quelle M. Kessler adresse sa note au rédac teur du j o u r n a l F Agri­

culture progressive. Cette le t t re mér i te d 'ê t re l 'objet de que lques 

observations.. . 

1 . On verra plus tard que M. Rousseau a e m p r u n t é à cette i d é e la formule 
de l'emploi du peroxyde de fer , qui l'a c o n d u i t aux résul tats qu^ l 'on s a i t . . . 
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<t Je viens de vous adresser pa r la poste un exempla i re de la 

note que M. M. Sainte-Glaire Deville a bien voulu présenter 

pour moi à l 'Académie des sciences et qu i sera insérée dans 

son procha in compte r e n d u . J 'y appel le l 'a t tent ion sur u n e r é ­

forme qui me semble au jourd 'hui ind iquée dans l ' indust r ie du 

sucre : la substitution des acides à la chaux dans la défécation 

du jus. 

« Au débu t de mon procédé , je n 'a i p a s osé insister sur la 

donnée de l 'emploi des acides en généra l , et j e me suis l imité 

dans la présentation du biphosphate de chaux, dont le nom même 

ne rappel le un acide que pour les chimistes . Mais au jourd 'hu i , 

le succès bien assis des sucrer ies que j ' a i é tabl ies depuis deux 

ans pour l 'emploi de ce corps auque l elles commencen t à asso­

cier d'autres acides p rocu ran t les mêmes résul ta ts , me permet 

de proposer h a r d i m e n t cette donnée . 

«. L 'adjonction du filtre-presse aux sucrer ies exis tantes , où il 

a rendu les mêmes services q u e d a n s les miennes , place leur 

matériel en s i tuat ion de faire sans changemen t s l 'essai de mes 

acides, et je suis tout d isposé à les survei l ler personnel lement , 

assuré que je suis du bénéfice et de la beauté des produits qu i en 

résul teront p o u r eux . » 

Les t â tonnements de M. Kessler, qui n 'ava i t pas osé d 'abord 

présenter l'emploi des acides en général et qui s 'était l imité dans 

la présentation du biphosphate de chaux, n o u s é tonnent d 'autant 

moins qu ' i l aura i t dû hési ter toujours et n 'oser j a m a i s . La p r é ­

sentat ion du b iphospha te de chaux n ' a rien non plus de bien 

é t range , pu i sque , depuis 4 842, l 'emploi de ce p i o d u i t e s t dans le 

domaine publ ic , et que ces e m p r u n t s au bien de tout le monde 

n 'ont rien de su rp renan t . Ce qui est plus ex t rao rd ina i re , c'est le 

succès bien assis des sucrer ies de M. Kessler et l'assurance qu'il 

manifeste sur le bénéfice et la beauté des produits... Nous ne lui 

ferons pas à cet égard de cr i t iques t rop sévères et nous nous 

contenterons de renvoyer le lecteur , dés i reux de rense igne­

ments , aux sucrer ies di tes agr icoles , dites de M. Kessler ' . 

Nous avons main tenan t à l ire la note dont il est quest ion et 

1 . Les succis bien assis de la sucrerie agr ico le de B r i e - C o m t e - R o b e r t , qui 
a dû cesser son travai l à la su i te de ces succès , suffisent pour éclairer l 'opi ­
n i o n . Nous avons entre les mains un é c h a n t i l l o n du sucre produ i t dans cet 
essai de sucrerie a g r i c o l e , et noua p o u v o n s déclarer , preuves en m a i n s , que 
nul le part , depuis 1 8 4 9 , sauf, p e u t - é ï r e , d a n s l 'archipel de la S o n d e , on n'a 
fait que lque chose de p lus innovais . 
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qui est relative à des notions nouvelles concernant l'action des 

acides sur les jus sucrés et sur le parti gui en a été tiré en s u ­

crerie. 

Nous ferons r e m a r q u e r cependan t , avant tout , que , comme 

il ne s'agit de rien qui ait été fait, mais de que lque chose que 

l 'auteur r ega rde comme faisable, la ph rase est ma lheureuse , 

lorsqu'elle par le du par t i qui a été tiré de ces not ions nouvel les . 

Il fallait a t tendre le fait réel... 

Nous soul ignons les p a s s a g e s in té ressan ts de ce factum r e ­

marquable : 

« On connaî t l 'action déféquante de l 'acide sulfur ique sur le 

jus de la be t terave . 

« Quand on ajoute à du j u s de be t te rave d 'une densi té o rd i ­

naire de l 'acide sulfur ique à 66°, il se forme un précipi té abon­

dant, qui cont inue à se p rodu i r e par de nouvelles addi t ions 

d'acide jusqu ' à ce qu 'on ait a t te int la quan t i t é de 2 mill ièmes 

1/2 en poids. 

« La p lupar t des acides p rodu isen t le m ê m e effet à des doses 

variables, mais la sépara t ion du dépôt est d ' au tan t moins net te 

que leur énergie est p lus faible. 

« Par l 'applicat ion de la cha leur , ces dépôts monten t à la 

surface du jus et il est facile de les séparer sous forme d 'écume. 

C'est ce que l 'on a essayé main tes fois de faire, sur tout à l 'ori­

gine de la sucrer ie i n d i g è n e ; mais on a dû y renoncer parce 

que cette sorte de défécation par les acides n'est pas assez com­

plète, puis parce que , ou t re le cal formé pa r le sulfate de chaux , 

elle avait le défaut de rendre le sucre incristallisable. 

« Cependant, à côté de ces faits b ien connus , j ' e n ai r e m a r ­

qué d'autres dont l ' ensemble m ' a fait penser que l'on doit enrap-

peler de ces insuccès, et que les acides , au cont ra i re , sont appe ­

lés à jouer un rôle impor t an t dans la fabricat ion du sucre . 

« Aujourd'hui que la t rois ième campagne des diverses sucre­

ries que j ' a i fondées p o u r l 'applicat ion de ces faits confirme 

complètement celte prévision, je crois le moment venu de les 

faire connaî t re . 

s J 'ai r emarqué que : 

« \ ° Les acides employés à froid et à des doses même bien supé­

rieures à celle nécessaire pour la défécation du jus, n'intervertis­

sent nullement le sucre qu ' i l renferme, et il suffit pa r conséquent 
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de les saturer par une base avant de le chauffer, pour éviter ce 

genre d'altération. 

« 2° Au cont ra i re , les acides a r rê ten t la fermentat ion vis­

queuse et sans doute aussi les évolut ions d ' au t re s ferments . Ils 

ag issent com m e ant isept iques pu issan ts , et s 'opposent ainsi, 

d 'une pa r t , à la production^de la subs tance g l a i r e u s e 1 , que l 'ex­

pér ience m 'a démont ré être une des causes les p lus graves du 

mauva i s t rava i l en suc re r i e ; de l ' au t re , ils empêchen t la destruc­

tion du sucre pa r les ferments auxque l s il est l ivré dès que la 

râpe a déchi ré les cel lules, des t ruct ion p lus r a p i d e et plus con­

s idérab le qu ' on ne pense . 

« L'expérience su ivante , facile à répé te r , rend tangible cet effet 

ant i sep t ique des acides : que l'on prenne une partie de sucre de 

betterave, qu'on l'amorce avec a 0/0 du même jus devenu glaireux 

spontanément, et qu'on sépare ce liquide par moitié dans deux va­

ses différents. 

« Que dans Γ un on ajoute 2 1/2 à 3 millièmes de son poids 

d'acide sulfurique à 60°. Le l e n d e m a i n , on r e m a r q u e r a que le 

j u s non acidifié sera devenu trouble et visqueux; t and is que l'au­

t re sera res té fluide et limpide a u - d e s s u s et au tou r du dépôt 

p rovenant de sa défécat ion. 

Les essais su ivants , que j ' a i faits il y a deux a n s , mont ren t en 

m ê m e t e m p s que le j u s non acidulé subi t cette a l térat ion vis­

q u e u s e ; sa r ichesse en sucre cr is ta l l isable d iminue aussi de 

p lus en p l u s . 

« Les be t te raves sur lesquel les ils ont porté proviennent des 

deux dépa r t emen t s d e l 'Oise et du P a s - d e - C a l a i s . Après les 

avoir râpées , on en a amorcé la pulpe avec envi ron S à 6 0/0 

de pulpes semblables devenues v i squeuses ; pu i s on l'a aussitôt 

séparé en au tan t d e por t ions de 200 g r a m m e s qu ' i l y a eu d ' ex­

périences faites. On a eu ainsi : 

1 . Sans d o u t e la mat ière g la ireuse est u n e cause d e perte de s u c r e ; la 
présence d e ce t te mat ière est u n e cause d ' a u g m e n t a t i o n des m é l a s s e s ; c'est 
l e résul tat d 'une aliération de fermentation. Es t - i l ra t i onne l d'attr ibuer a u i 
aeidea u n e ac t ion sur u n e mat ière qui n e se forme p r e s q u e j a m a i s dans le 
t r a v a i l , qui reste dans le j u s , q u a n d m ê m e , lorsqu'e l l e es t f o r m é e ? Il n'est 
p lus t emps d'arrêter la formatjon de la mat ière g l a i r e u s e q u a n d le mal est 
fait , et les ac ides n 'ont r i en à faire à ce la e n sucrer ie . 
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SUBSTANCES 
introduites dans le jus amorcé. 

PERTE 
par heure tin degrés 

pulrtninéttique-. 

0 ° 0 7 1 

1000 
0 ° 0 I 6 

0 ° 2 2 2 

0 ° 0 4 5 

• 1000 
2 F l 8 S i -4- 3 F l s H a à 3 0 ° B a u n i è — — . . . . 

' 1 0 0 0 
0 ° 0 8 

2 F1 B Si -4 - 3 Fl» H» a 3 0 " B a u m e — . 
~ 1 0 0 0 

0 ° 0 9 5 

' 1 0 0 0 
0 ° 1 0 0 

FI 8 A l 8 fait au m o m e n t e n saturant de Al* 0 3 du c o m -

1 0 0 0 
0°7B à 0 ° 0 6 4 

2 , 5 
0 ° 1 5 

1 0 0 0 " 

Phosphate ac ide de chaux à 6 ° du dena imetre . . 
1 0 0 

0 ° 9 6 

3 
Phosphate ac ide de chaux à 6 ° du d e n s i m è t r e . . 0 - 1 î 2 

Phosphate avec l é g e r excès d e S O 3 ——. . . 
* ° 1 0 0 

0 ° 0 7 5 

0 ° 1 2 

îtuuB avons supprimé, dans le tableau original de M. Kessler, l'indication des 
dates et heures, des degrés du polarimètre, et de la perte absolue, la seule c h o s e 
qui intéresse nos lecteurs dans ce document étant la notation des expériences faites, 
mise en regard de la perte proportionnelle accusée par l'expérimentateur. 

« Il ressort de ces essais que , cont ra i rement aux idées a d m i ­

ses, les acides, au lieu d'intervertir le sucre à froid dans le jus, 

le préservent contre Faction destructive des ferments. 

« Les mêmes expér iences , répétées à des époques plus a v a n ­

cées de la conservat ion de la be t te rave , ont donné des résu l ta t s 

encore plus concluants . 

« Les acides les plus énergiques préservent mieux le sucre que 

les plus faibles; mais il convient de faire observer que p a r m i 

ces derniers , ceux qui , dans le tableau précédent , ne p a r a i s ­

sent avoir exercé aucune action conservat r ice , n 'en ont pas 
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moins p rodu i t un résul ta t t rès-favorable pour le t ravai l du jus , 

en l ' empêchant de devenir v i squeux. 

a 3° Il est facile d 'éviter l ' inconvénient du cal par un choix 

mieux entendu des subs tances acides . 

« L e s acides fluorhydrique, hydrofluosi l ic ique, l 'acide p h o s -

phor ique et p lus ieurs de leurs combina isons ac ides , comme le 

fluosilicale de magnés ie , que j ' a i obtenu cristi l l isé avec une 

g r a n d e facilité, les fiuosilicates d ' a lumine , de m a n g a n è s e , les 

b iphospha te s de chaux , de magnés ie et d ' a lumine , le p h o s ­

pha te de chaux dissous ou a t t aqué pa r l 'acide fluorhydrique 

(acide phosphor iquc) par l ' ac ide hydrofluosi l icique, par l 'acide 

hydroch lo r ique , par l ' ac ide n i t r ique , — n e produisen t j ama i s 

de cal et peuvent être maniés sans d a n g e r pour les ouvr iers et 

pour les pu lpes . 

« 4° La défécation par les acides se complète facilement pa r 

la précipi ta t ion au sein du j u s de cer ta ins corps en généra l 

p lus ou moins bas iques , comme la magnés ie , les silicates et les 

a lumina tes de c h a u x , la combinaison de l ' empois avec cette 

base , les phospha t e s insolubles , les fluorures de magnés i e , de 

calc ium et d ' a lumin ium, etc . , et l 'on t rouve dans les acides 

susment ionnés un .moyen fort s imple de faire appara î t r e ces dé­

pôts . Il suffit de les sa ture r avec de la c h a u x o rd ina i re ou do lo -

mi t ique , ou de d i s soudre aupa ravan t dans le j u s acidulé les 

corps bas iques que l 'on veut précipi ter . 

« On effectue ainsi dans le t ravai l en g r a n d une sorte d ' ana ­

lyse , s épa ran t d ' abord les acides insolubles organiques mis en 

liberté par ceux que Von ajoute; pu i s les acides solubles en 

même t emps q u e les composés neut res ou bas iques suscept i ­

b les de former avec la chaux ou la magnés i e des combina isons 

peu so lubles . 

« Un des avantages que l 'on y t rouve, c'est d 'ob ten i r une d é ­

fécation des plus complètes au sein d 'un jus sans aucun excès 

de chaux , en sor te qu 'on peut imméd ia t emen t l ' évaporer et le 

cuire , sans avoir besoin de le sa tu re r ni de le passer sur du 

noi r . 

« On t rouve donc dans les acides des an t i sept iques p u i s ­

sants , qu i possèdent sur la chaux le g r a n d avan tage de pouvoir 

être ajoutés à la pulpe sans danger pour les animaux, préservent 

le sucre contre toute fermentat ion aussi tôt la be t terave râpée , 

et permet ten t d 'en ret i rer , en une seule opérat ion au lieu de 
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deux, un jus tout déféqué, l eque l , p a r une deuxième opéra t ion , 

qui correspond à la sa tu ra t ion par l 'acide ca rbon ique (mais 

bien plus simple et p lus régul iè re puisqu 'e l le consiste dans 

l'addition d 'un simple lait de chaux), donne de sui te un j u s suf­

fisamment p u r p o u r abandonne r tout au tan t de sucre à la c r i s ­

tallisation que s'il avait passé sur des masses de no i r . 

« La campagne actuelle étant la t rois ième p e n d a n t laquel le 

l'emploi des ac ides a été effectué sur une g r a n d e échelle, la 

seconde que diverses us ines montées pa r moi pour l 'appl icat ion 

de ce procédé pa rcouren t r é g u l i è r e m e n t , et le succès de l eu r s 

opérations, l'économie et la sûreté de leur t ravai l ayant justifié 

nos convictions et les données t héo r iques qu i les ont fait na î t re , 

je viens appeler l ' a t tent ion de l 'Académie sur cet te m é t h o d e , 

pendant qu 'on peut la voir employée , n 

S'il ne s 'agissait de la fabr ica t ion sucr ière , si l ' idée de la s u ­

crerie agricole n 'avai t p a s été mise en avant , nous ne p r e n ­

drions pas le souci de relever des a l léga t ions de ce gen re . Mais 

comme il est quest ion d 'un intérêt sér ieux et que p lus ieurs p e r ­

sonnes nous ont entretenu de la méthode de sucrerie par l'emploi 

des acides, nous ne pouvons , en a t t endan t que l 'é tude des idées 

de M. Ressler t rouve sa vér i table p lace , la isser passer sans une 

réponse sommaire des affirmations qu i che rchen t à donner un 

démenti à l ' expér imentat ion de tout ce que la science compte 

d'hommes intel l igents et hab i l e s . 

On lit dans les Eléments de chimie d'Orfila : c< Lorsqu 'une 

dissolution de sucre cristallisable est mise en contact avec une pe­

tite quantité d'un acide affaibli quelconque, à la t empé ra tu r e de 

l 'ébullition, ce sucre est immédiatement transformé en sucre de 

fruits..., p lus ieurs acides m i n é r a u x p rodu i sen t ce p h é n o m è n e , 

même à froid... » 

M. A. Payen déclare que « l ' emploi de l'acide sulfurique qui 

transforme le sucre cristallisable en glucose... est p lus nuis ib le 

que la chaux e l l e - m ê m e . » 

M. Regnaul t , dont le nom est u n e ga ran t i e de science et de 

vérité pour tout le m o n d e , pa r l an t de la t rans format ion du s u ­

cre pr ismatique en sucre incr is ta l l i sable pa r la d issolut ion même 

très-étendue des acides m i n é r a u x , dit que a la transformation a 

lieu à froid avec les acides minéraux, et plus rapidement si on 

élève la température. » 

* Les acides changen t rapidement le sucre de canne en g l u -

n . 4 
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cose, et forment ensui te de l ' u lmine , de l 'acide ulraique et de 

l ' ac ide formique, » selon M. Malagut i . 

N o u s pour r ions citer l 'opinion, appuyée sur les faits, de 

tous les chimis tes de no t re t e m p s ; nous pour r ions appor ter , à 

l ' appu i des données de la science de l abora to i r e , des expér ien­

ces de vérification faites pa r nous sur un n o m h r e t rès -cons idé­

r a b l e de dosages , -pa r des ac ides différents; nous préférons 

renvoyer ces détai ls a p lus t a rd et complé te r cette cour te répl i ­

q u e p a r l e passage suivant d 'un écrivain a l lemand dont l 'ouvrage 

s u r les sucres joui t d 'une es t ime mér i t ée . Walkhoff reconnaî t 

que le sucre cr is ta l l i sable , t ra i té pa r les ac ides , est interverti 

plus rapidement à chaud qu'à froid et q u e , d ' au t re pa r t , la 

p r o m p t i t u d e de l 'act ion dépend , en ou t re , de la p ropor t ion de 

l ' a c ide . C'est ce que tout le m o n d e admet , et l 'on reconnaî t que 

les ac ides in terver t i ssent le suc re , même à froid, plus rapidement 

à chaud, et d ' au t an t p lus p r o m p t e m e n t dans les deux condi t ions , 

qu ' i l y a p lus d 'acide en p résence . 

« Que Von mêle, dit M. Walkhqff, une dissolution de sucre de 

canne avec un acide quelconque ; le sucre perd sa faculté de cris­

talliser et il se change en sucre incristallisable de fruits1... » Cette 

propos i t ion généra le nous semble conçue en des te rmes assez 

p réc i s p o u r que les p lu s c rédules hési tent à se confier aux 

ha rd i e s se s do M. Kess ler . 

D ' a u t r e par t , en ou t re de ceci que l ' au teur de la note a vu 

a u t r e m e n t que tous ceux qui ont vu, qu ' i l n ie l ' inversion quand 

tou t le m o n d e l 'aff i rme, n o u s devons ajouter que l ' expér imen­

ta t ion r appor t ée ne p rouve r i en . P o u r que cette expérience pût 

avoir u n e va leur q u e l c o n q u e , il eût fallu savoir : 1° la quanti té 

de l ' a m m o n i a q u e mis en l iber té d a n s les a à G 0/0 de matière 

v i s q u e u s e ; 2° la p ropor t ion des ma t i è r e s suscept ibles de neu ­

t r a l i se r la pet i te por t ion de l ' ac ide sulfur ique employé sur 200 

200 
g r a m m e s (— 0,003 = ^ ^ X 3 = 0'gr. 6 déc ig rammes) . 

Or, six d é c i g r a m m e s d 'ac ide su l fur ique , mis dans 200 gram­

m e s de l iquide , t enan t au mo ins 2 g r a m m e s d 'a lcal is suscept i ­

b les de mise en l i b e r t é , ne peuven t neu t ra l i se r que 0 gr . 577 

de po tasse pa r la décompos i t ion des sels à acides organiques , 

1 . W e r s e t z t m a n e i n e R o h r z u c k e r l ü s u n g m i t irgend einer Sdure, ao verliert 
d e r Zucker se ine K r y s t a l l i s a t i o n s f a h i g k e i t , i n d e i u er s i ch in unkr j s ta l l i a i r -
b a r e n F r u c h t z u e k e r u m w a n d e l t (Op. cit., p . 4 0 2 ) . 
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ACTION DES SELS MINÉRAUX. 51 

et il n'y a pas l ieu de t i rer de conséquences favorables à la 

thèse de l 'auteur d 'une expér imenta t ion aussi peu préc ise , et 

qui ne peut r ien démon t r e r de ce qu 'e l le t end à p rouver . 

Tous les hommes d 'observat ion et de bon sens admet ten t 

donc que l 'action des ac ides m i n é r a u x intervert i t le sucre p r i s ­

matique, même à f ro id ; que la r ap id i t é et l ' in tensi té de l ' a c ­

tion sont en ra ison directe de la t empéra tu re et de la p r o p o r ­

tion de l 'acide employé . On a observé que l 'acide ca rbon ique , 

l'acide t ann ique , l ' ac ide acét ique n 'on t pas d 'act ion sensible 

sur le sucre et qu ' i l peut en être de m ê m e de que lques acides 

organiques non expér imentés , ma i s qu ' i l n 'y a p a s d 'except ions 

parmi les acides m i n é r a u x , que tous ces de rn ie r s c h a n g e n t le 

sucre en glucose, à toute t empéra tu re , et qu ' i l n 'y a dans l ' ac ­

tion qu 'une différence de t emps . 

A c t i o n d e » wi'Iw m i n é r a u x . — Les sels m i n é r a u x d o n t 

nous voulons par le r ici sont : les sulfates de potasse, de 

soude, de chaux, de magnésie, d'ammoniaque, d'alumine et de 

fer, les chlorures alcalins, le chlorhydrate d'ammoniaque, les phos­

phates, les nitrates et les silicates solubles, les autres sels d e ­

vant être l 'objet des observa t ions nécessai res d a n s les chap i t res 

suivants, à mesure que le t ravai l indus t r ie l ou les mé thodes é tu ­

diées les me t t ron t sous nos yeux . 

Sulfates. — Nous avons émis p lus ieurs fois cette opinion que 

le sulfate de potasse est nuis ib le au sucre , en ce sens que, dans 

le travail de la cr is tal l isat ion, les cr is taux de ce sulfate se d é ­

posent avec le sucre en s'y mé langean t , ce qui donne de l ' im­

pureté au p rodu i t . Nous ne pensons p a s qu ' i l y ait d ' au t res 

inconvénients à r edou te r ce sel , ca r nous ne voyons aucune 

circonstance dans laquel le il pu i sse êtro décomposé , sauf dans 

le cas très-hypothétique de l 'emploi du phospha te d 'ammonia­

que en excès. Il pour ra i t se p rodu i re alors du sulfate d ' a m m o ­

niaque et un phospha t e a lca l in ; ma i s , comme cette décompos i ­

tion n'est pas, forcée et qu 'e l le n ' au ra i t lieu que dans des con­

ditions assez difficiles à rencon t re r , nous n ' a t t r i buons à ce sel 

d'autre influence sur les solut ions sucrées que celle résu l tan t 

de sa cristal l isat ion avec le p rodu i t . On peut le rencont re r 

dans les jus à la suite de p lus ieurs réac t ions , telles que l ' in t ro­

duction de l ' a lun, l 'emploi du sulfate de magnés ie lorsqu ' i l 
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existe du ch lorure de po tass ium dans les j u s , celui du sulfate 

d ' a lumine d a n s la même c i rconstance , e tc . Il peu t exister natu­

re l lement dans les j u s . 

Le sulfate de soude, fixe, et à peu près auss i rebelle à la dé­

composi t ion q u e le sulfate de po tasse , ne nous pa ra î t présenter, 

comme le sel précédent , aucune influence pernic ieuse sur le 

sucre , sinon le fait que nous avons s ignalé de res te r dans les 

p rodu i t s et d 'en d iminuer la pure té . Le sulfate de soude ne se 

r encon t r e que t rès - ra rement d a n s les plantes s a c c h a r i n e s ; mais 

com m e elles peuvent contenir du ch lo rure de sod ium, il faut 

se r appe l e r que la p lupa r t des sulfates so lubles , même ceux 

qu'on ne soupçonne pas, ont la p ropr ié té de former du sulfate de 

soude aux dépens de ce ch lorure en passant e u x - m ê m e s à l'étal 

de ch lo ru re s ' . 

Le sulfate de chaux ou gypse n ' a pas d 'act ion sur le sucre. 

D 'aut re pa r t , com me la solubil i té de ce sel est à peu près la 

m ê m e à chaud q u ' à froid, et qu : e l le est très-faible p u i s q u e 1,000 

par t ies d 'eau n 'en dissolvent que 2 ,50 à 0» et 2 ,17 à -f- 100°, 

comme, d 'a i l l eurs , il devient à peu p rès insoluble dans les li­

queu r s concentrées à 26°-27° B . ou 4133 de dens i té , il semble 

qu' i l soit t rès-faci le de se déba r r a s se r de ce corps et qu ' i l ne 

doit pas en rester d a n s les p rodu i t s . 

Il faut cependan t tenir compte de que lques réact ions qui peu­

vent en faire d i s soudre une p lus g r a n d e propor t ion . Il est près 

de trois fois p lus soluble dans la d issolut ion sa turée de sel ma­

r in que dans l ' eau pure , et il présente une t endance assez re ­

m a r q u a b l e à former des sels doub les , dont p lus ieurs sont assez 

solubles pour suivre le sucre jusqu ' à la cristal l isat ion. Parmi 

ces composés , n o u s c i terons seulement le sulfate double de 

chaux et de soude , qui est décomposab le par les carbonates 

a lcal ins , ce qui condui t à la nécessi té d 'une carbonatation t rès-

complè te , au moins dans le cas où l 'on pour ra i t en redouter 

la p résence . 

1. U n e des réact ions les p lus cur ieuses eu ce g e n r e , et qui n'a pas été in-" 
d iquée j u s q u ' à présent par les c h i m i s t e s , es t ce l l e que n o u s a v o n s obtenue , à 
froid, entre le sulfate d'alumine et le chlorure de sodium. Ces deux se l s , tous 
les d e u x t rè s - so lub le s , é c h a p p a n t , en appar e nc e , aux lo is de la double d é ­
c o m p o s i t i o n , ont é t é m i s e n d i s s o l u t i o n d a n s l ' e a u , e n proport ions é q u i v a ­
l e n t e s , Al* O 3 , 3 S 0 3 , 1 8 l I O - f - 3 N a C l . . . Apres que lque t e m p s , il s 'était formé 
une cr is ta l l i sat ion abondante et t r é s - r é g u l i è r e d e sulfate de s o u d e , et la l i ­
queur rpnferina.it du ch lorure d ' a l u m i n i u m h y d r a t é . Cet effet est très-rapide 
à c h a u d . 
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Le, sulfate de magnésie no semble pas devoir exister dans les 

plantes à sucre . Il peut cependant se t rouver d a n s les l iquides 

sucrés, par suite de manipu la t ions p lus ou moins ra t ionne l les . 

Nous ne voyons p a s un d a n g e r énorme dans la présence de ce 

sel, puisque la chaux en précipi tera i t en t iè rement la base , que , 

d'ailleurs, elle serai t él iminée par les ca rbona tes , en supposan t , 

toutefois, que le jus ne renfermât pas de sulfates h oxydes i n ­

solubles. En effet, la magnés ie , ou le carbonate de cet te b a s e , 

dans plusieurs c i rconstances où la base n ' ag i ra i t pas , offre la 

propriété de s ' emparer de l 'acide sulfurique de ces sulfates et 

d'en précipiter la base , en sorte que les sulfates de chaux , de 

fer, de cuivre, d ' a lumine , e tc . , sont décomposés et précipi tés à 

l'état d'oxydes ou de ca rbona t e s , et il se forme du sulfate de 

magnésie qui reste dans la l iqueur . Le sulfate de c h a u x n 'es t 

décomposé que pa r le ca rbona te de m a g n é s i e . . . Si donc , co mme 

on l'a conseillé dans un procédé puér i l que nous aurons peu t -

être à examiner , on ajoute du sulfate de magnés ie au jus d a n s 

le but de précipiter la chaux à l 'état de sulfate, on commet u n e 

erreur capitale au point de vue ch imique . 

La chaux se précipite k la vér i té , ma i s tous les au t res sulfates 

qui peuvent se t rouver d a n s la l iqueur reforment du sulfate de 

magnésie.avec une par t ie de la magnés i e précipi tée, et cette fa i ­

ble quantité de ce sel suffit p o u r donne r au moins de l ' amer tume 

aux produits . Le sulfate de magnés i e ne serait séparable que 

par un nouveau chau lage ou par l 'action des carbona tes a l ca ­

lins. 

Le sulfate d'ammoniaque se décompose , au moins partiel le­

ment, même dans les jus neutres, p e n d a n t la concent ra t ion , à 

mesure que la propor t ion du sucre s'élève et que la t empéra tu re 

s'exalte davan tage . 

Il ne peut exister dans les j u s qui cont iennent un excès de 

chaux, ou d'alcalis l ibres ou c a r b o n a t e s ; mais si l'on employai t 

un excès de ce sel pour un bu t que lconque de purification ou 

d'élimination, la décomposi t ion qu ' i l subit d a n s la suite du tra­

vail suffit pour faire noirc i r les p r o d u i t s . 

Le sulfate d'alumine, in t rodui t dans un l iquide renfe rmant 

des bases alcalines ou a lcal ino- terreuses , se décompose , et il se 

forme des sulfates des bases et de l ' a lumine l ibre , qui agi t avec 

une t rès-grande énergie c o m m e décolorant . Voilà, le motif de 

l'emploi de ce sel, comme, d 'a i l leurs , de tous les sels d 'a lumine 
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décomposables p a r les réac l ions des j u s . Nous devons , ce­

pendan t , ne pas pe rd re de vue la l en teur de la précipi tat ion et 

le volume du dépôt a lumin ique et, encore , il convient de se re­

p o r t e r à ce qui vient d 'ê t re di t su r l 'action des sulfates qui sont 

des p rodu i t s de la réact ion. I l est clair que , en d e h o r s de la 

formation de sulfates tout à fait insolubles , l 'emploi du sulfate 

d ' a lumine dé te rmine l a p roduc t ion de sulfates qui peuvent res­

ter dans les j u s et a c c o m p a g n e r les p r o d u i t s de la fabrication. 

On n 'a pas p e r d u de vue non p lus la réact ion qu i se produit 

en t re les sulfates so lubles et les ch lo ru res alcal ins ; cet te réac­

tion a été vérifiée p a r n o u s , p r inc ipa lement su r les sesquisul-

fiates solubles et, en par t icu l ie r , sur le sulfate d ' a lumine . Il se 

p rodu i t , avons-nous di t , m ê m e à froid, un échange des bases , et 

se forme un sulfate alcal in et du ch lo ru re d ' a l umin ium hydraté . 

Or, ce ch lo ru re émet des vapeu r s d 'ac ide ch lo rhydr ique dans la 

concent ra t ion et il se décompose en a lumine et en acide. N'y a-t-il 

p a s , dans ce fait, u n dange r très-sérieux d ' invers ion p o u r le sucre, 

et ne do i t -on pas éviter d ' i n t rodu i re du sulfate d ' a lumine dans 

les l iqueurs qu i peuvent conten i r des ch lo ru re s a lca l ins? Dans 

tous les cas , p o u r éviter l ' inconvénien t qui r é su l t e ra i t de ce 

fait, il convient de ne j a m a i s neu t r a l i s e r en t i è rement , par le 

sulfate d ' a lumine , les l i queu r s que l 'on veut t r a i t e r p a r ce sel, 

et nous pré fé re r ions nous servir d ' a lumine hydra t ée dans un 

bu t de décolora t ion , plutôt que de n o u s fier à une réaction 

dange reuse . 

Le sulfate de fera, été conseil lé pa r p lus i eu r s , et le peroxyde 

gé la t ineux de fer a été employé p a r M. Rousseau avec un in­

succès r e m a r q u a b l e , p o u r préc ip i te r la chaux , d a n s la circon­

s tance que nous a l lons d i re . Nous avions breve té , dans ce 

bu t , l 'emploi des sels à oxydes gé la t ineux et, afin de faire 

t omber dans le domaine publ ic les p ré ten t ions de cer ta ins in­

ven teurs de vieil leries imposs ib les , nous ét ions dans l 'intention 

de délaisser ce brevet , dès la p remiè re a n n u i t é , ce qui fut, 

d ' a i l l eurs , exécuté . Mais la p remiè re année avait suffi pour que 

des inventions, d é p e n d a n t du pr inc ipe don t n o u s avions breveté 

l ' appl ica t ion , se fissent j o u r en sucre r ie . Celle de M. Rousseau 

fut celle qui fit le p lus de b ru i t et, s'il faut l ' avouer , nous nous 

ét ions a t t endu à cela . 

Li t té ra lement , cet inven teur ne p rena i t p a s u n sel à oxyde 

gé la t ineux , ma i s l 'oxyde m ê m e p rovenan t d 'un de ces sels, et il 
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y avait une cer taine habi le té à t ou rne r ainsi la difficulté. A la 

r igueur, on eût pu élover u n e revendica t ion en ra i son du p r i n ­

cipe de l ' appl ica t ion; il nous sembla cependan t qu ' i l va la i t 

mieux, laisser faire et a t t endre un résu l ta t p r é v u . . . 

Or, le sulfate de fer, ajouté dans les l iqueurs sucrées qu i 

renferment des bases et de la c h a u x , en par t i cu l ie r , forme un 

sulfate des bases en p résence , et il se précipi te de l 'oxyde de 

fer, qui agit comme décoloran t , pourvu qu ' i l n 'y ait pas de 

tannin en présence . Ce dern ier r ésu l t a t est encore exact lorsque 

l'on mélange aux l iqu ides sucrés d e l 'oxyde de fer r écemmen t 

précipité. 

Ce côté de la quest ion n 'es t pas mis en dou te , mais il se 

rencontre dans l ' in t roduct ion d i rec te ou indirecte de l 'oxyde 

de fer une série d ' inconvénients qu i étaient let tre close p o u r 

Y inventeur. Nous les r é s u m o n s en que lques m o t s : 1° L 'emplo i 

du sulfate de fer donne lieu à la p roduc t ion de sulfates d ivers , 

dont on connaî t les r é s u l t a t s ; 2° celui de l 'oxyde de fer, ajouté 

directement ou p r o d u i t par la décomposi t ion du sulfate, f o u r ­

nit Un m a g m a vo lumineux , t r è s - l en t à se déposer , don t le 

liquide ne peut ê t re isolé qu 'avec des difficultés e x t r ê m e s ; 

3° enfin, l 'oxyde de fer se combine au sucre dans les l iqueurs 

neutres , et l 'action de l 'ac ide ca rbon ique est impuissan te à 

décomposer en t iè rement le sucra te fo rmé. 

Ceci est te l lement v r a i , ' q u e , dans les j u s t ra i tés p a r l 'oxyde 

de fer, on peut cons ta ter la p résence du fer pa r la réact ion 

du tannin, pa r celle des cyanures et par la saveur s typt ique 

des produi ts , m ê m e après avoir fait passer j u s q u ' à refus un 

courant d 'acide ca rbon ique p u r . Il n 'y aura i t guè re que l 'action 

des carbonates alcal ins ou de l ' a m m o n i a q u e qu i pour ra i t é l i ­

miner h peu près to ta lement l 'oxyde de ce méta l d a n s les d i s ­

solutions sucrées . Du res te , la réact ion du m a n g a n è s e sur les 

jus sucrés est t rès -ana logue à celle du fer. 

Le nouveau p rocédé , dit de M. Rousseau , devait donc 

échouer; mais on doi t convenir que cet échec ne pouvai t causer 

un grand d o m m a g e à la suc re r i e . 

Les sufates doubles, comme les aluns, p a r exemple , n 'on t pas 

h être l 'objet d 'un examen par t icul ier , après ce que fious venons 

de faire observer sur les p r inc ipaux sulfates s imples . Leilr 

action sur le sucre et sur les jus sucrés se dédui t facilement 

de celle de leurs é léments . 
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Chlorures solubles. — Nous ne voulons envisager l 'action des 

ch lorures que sous des rappor t s g é n é r a u x , et nous ne nous 

occuperons que des chlorures de potassium, de sodium, de cal­

cium et du chlorhydrate d'ammoniaque, que l 'on peut rencon­

trer dans les j u s , soit pa rce qu ' i l s y exis tent na ture l lement , soit 

parce qu ' i l s y ont été p rodu i t s ou ajoutés dans le t ra i tement , 

On nous p e r m e t t r a de ne pas p r e n d r e au sé r ieux le conseil 

de Michaëlis , lequel fait in t rodu i re dans les jus du ch lorure de 

ca lc ium [chlorcalcium), p o u r change r les alcal is en chlorures 

a lca l ins . Bien que p lus ieurs fabr icants a l l emands aient adopté 

cette p r a t i que , les cons idéra t ions qui suivent démontreront 

q u ' u n e tel le mesure ne peut avoir que des effets désas t reux , et 

que le p ré t endu r emède est p lus à c ra ind re q u e le mal lui-

m ê m e . C'est là une de ces idées a l l emandes qu ' i l faut bien se 

ga rde r d ' adop te r . Nous n 'hés i te r ions certes pas à conseil ler ' les 

p ra t iques a l l emandes qui p résen te ra ien t un véri table caractère 

d 'uti l i té , ma i s ce n 'est pas celle-ci qui peut mér i t e r une appl i ­

cation indus t r i e l l e . 

Le chlorure de potassium KC1 se t rouve dans la p lupar t des 

végétaux, et il est t rès -so luble dans l 'eau : 100 parties de ce 

l iquide à 0° en dissolvent 1 9 p 2 , et 4 00 par t ies d ' eau bouil lante 

en dissolvent 5 9 p 3 . Ce sel ne détrui t p a s le s u c r e ; ma i s , comme 

il se combine avec lui sous la forme de b isucra te 

K C 1 . 2 ( C 1 2 H " 0 " ) , 

et que cette combina i son est dé l iquescente , on trouve; que la 

présence du ch lorure de potass ium ent ra îne dans le rés idu-

mélasse une quant i té cons idérab le de sucre , qui est totalement 

pe rdue pour le fabr icant . On a, en effet ; 

Cl 4 4 3 2 i = 93"*'^°» rquivaleul du clilürurf de pytassium. 

Le sucre , ayant p o u r équivalent 2137,5 , et le ch lorure de 

po tass ium en en t r a înan t deux équivalents , les 933,2 de chlorure 

933 2 x 1 
engagent 2 1 3 7 , 5 X 2 = 4275, ce qui donne • • = 4,582 

pour le chiffre de sucre immobi l isé pa r l'unité de ch lorure de 

po ta s s ium. 

De m ê m e , le chlorure de sodium, ou sel m a r i n , n ' a pas d 'ac­

tion nuis ible sur le s u c r e ; ma i s , comme nous l 'avons vu dans 
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notre étude s o m m a i r e su r les sucrâ tes (t. I, p . 51) , le suc ra le 

de chlorure de sod ium est formé de 2 équivalents de sucre 

p o u r ! équivalent de sel, et il cont ient 83 ,408 de sucre pour 100. 

Il en résulte que 1 de sel en t ra îne 3,832 de sucre . 

On ne perdra pas de vue ce fait que ces deux sels peuvent 

exister en p ropor t ions t r ès -no tab les dans les jus et qu ' i l peu t 

se faire que leur présence rende impossible l ' ext ract ion du 

sucre par les procédés usue l s . P o u r q u o i donc en augmente r a 

plaisir la proport ion '? Nous savons , aussi bien que Michaelis et 

les Al lemands, que le chlorure de calcium ne dé t ru i t pas de 

sucre, mais il n 'est pas démon t r é qu ' i l ne s'y combine p a s . 

D'ailleurs, l 'équivalent de ch lo ru re de ca lc ium Ca Cl ( = 6 9 3 , 2 0 ) , 

introduit dans un j u s sucré , forme un équivalent de ch lo ru re 

alcalin et, dès lors , il y a du sucre immobi l i sé d a n s les p r o ­

portions que n o u s venons d ' i nd ique r . 

En fait, l'unité de chlore, sous forme de ch lorures alcal ins 

préexistants dans les j u s , ou p rodu i t s pa r l ' addi t ion de ch lorure 

de calcium, ent ra îne dans les mélasses et immobi l i se 9,6457 de 

sucre p r i smat ique , sans que l 'on ait a sa disposi t ion un seul 

moyen pra t ique de s 'opposer à cette pe r t e . La seule réponse à 

faire à Michaelis et aux Al l emands qui suivent ses idées , c'est 

que le fabricant de suc re n ' a pas p o u r bu t de fabr iquer le 

maximum de m é l a s s e . . . 

Le chlorhydrate d'ammoniaque A z H 3 , HCl ( = 6 6 8 , 2 ) se t rouve 

dans les mêmes condi t ions , et l'unité de ce corps , l ibre dans 

la l iqueur sucrée , en t r a îne 6,39479 de, suc re . 

Il nous semble que ces données sont suffisantes p o u r é tabl i r 

nettement l ' influence des ch lo ru res don t nous venons de pa r l e r . 

Walkhoff reconnaî t éga lement que le sel m a r i n empêche la 

cristallisation d 'une quan t i t é p ropor t ionne l le de sucre , et il 

ajoute que le fabr icant est en t i è rement impu i s san t cont re cette 

s u b s t a n c e 1 . 

A l 'égard de la m é t h o d e consei l lée pa r Michael is , tout en 

admettant que les ch lo ru re s alcal ins ne décomposen t pas le 

sucre, il déclare que ces sels en empêchen t la cr is ta l l isat ion 

dans une p ropor t ion qu i est loin d 'ê t re insignifiante [in nickt 

unbedeutendem Grade). 

1. Der Zuckerfabricanl tat daher d i e i e n i Stoffe g e g e n ü b e r o h n m ä c h t i g . 
[Op. cil., p . 4U(i.) 
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Phosphates solubles. — D e tous les sels mé ta l l iques , les phos ­

pha t e s sont ceux qu i offrent le p lus d ' in térêt réel pour la fabri­

cat ion sucr ière , en ce sens que leur présence ne nui t en rien a 

la cr is ta l l isat ion du suc re , qu ' i l s la favorisent, au cont ra i re , et 

qu ' i l s sont complè t emen t inoffensifs sur le pr inc ipe sucré . Leur 

emploi est donc t rès-ra t ionnel en sucrer ie , et la neutra l isa t ion 

de la chaux et des bases p a r l 'acide phosphor ique const i tue le 

moyen le p lus cer ta in d ' ann ih i l e r les m a u v a i s effets des alcalis 

et de la c h a u x sur le suc re . 

Il est évident que , si l 'on veut t ra i te r une l iqueur sucrée 

renfe rmant de la c h a u x et des alcal is pa r les phospha te s a lca­

l ins , on é l imine ra la c h a u x seu lement , l aque l le passe ra à l 'élat 

de p h o s p h a t e de c h a u x insoluble ; ma i s , dans ce cas, la base 

du p h o s p h a t e employé res te ra à l 'é tat l ib re dans les l iquides et 

elle a u g m e n t e r a d ' au t an t la p ropo r t i on des alcalis qui s'y 

t rouvent déjà. Ce n 'es t donc pas au phospha t e de potasse ou au 

p h o s p h a t e de soude qu ' i l convient d 'avoir r ecours pour a t te indre 

le bu t . 

L'acide phaspkorique, le phosphate d'ammoniaque, le biphos-

phate de chaux, superphosphate ou phosphate acide de chaux, sont 

les seuls agents u t i l i sables p o u r r e n d r e les bases inoffensives 

pour le suc re et é l iminer la chaux , tout à la fois, dans le trai­

tement des j u s sucrés , et CB , d a n s les cond i t ions qui dépendent 

des réac t ions auxquel les ils donnent l ien . 

L'acide phosphorique, in t rodui t d a n s un jus a lcal in , précipite 

la c h a u x et t r ans forme les bases en phospha te s solubles qui 

n ' on t pas d 'act ion su r le sucre et qui ne compromet ten t en rien 

la cr i s ta l l i sa t ion . Voilà le fait capi ta l , qu i est éga lement app l i ­

cab le au p h o s p h a t e d ' a m m o n i a q u e et au b i p h o s p h a t e de chaux. 

Mais il convient de se r a p p e l e r qué , les phospha te s insolubles 

r edevenan t so lub les dans un excès d 'ac ide p h o s p h o r i q u e ou de 

b i p h o s p h a t e , le dosage de ces co rps doit ê tre l imité avec soin^ 

ou q u e l 'on doi t avoir r ecours à u n e m é t h o d e cer ta ine pour 

éviter la présence d 'un excès qu i r éag i r a i t sur le sucre , surtout 

à chaud , et p r inc ipa lemen t dans le cas de l 'acide phosphor ique . 

Nous au rons p lus t a r d à r ég l emen te r l ' emploi de ces corps , et 

il nous suffit, quan t à présont , d 'avoi r consta té l ' innocui té des 

phospha t e s solubles su r la ma t i è re s u c r é e . 

Un des effets les p lu s r e m a r q u a b l e s que l 'on ait à observer 

ap rès l 'act ion de l 'acide p h o s p h o r i q u e ou du superphospha te 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



ACTION DES SELS MINÉRAUX. 3 9 

consiste dans la saveur parfai te et l 'odeur ag réab le des p r o ­

duits de la bet terave, qu i ont pe rdu toute t race de leur odeur 

spéciale. Ce fait est cons tan t , bien q u e nous n 'en ayons pas 

encore t rouvé d 'expl ica t ion p laus ib le , à mo ins , toutefois, qtl 'bn 

n 'a t t r ibue la m a u v a i s e odeur et le goût des s i rops de bet terave 

à la présence des bases l ib res , dont l 'act ion peut t ransformer 

les hui les essentiel les de la p lan te en savonules à odeur 

fétide.. . 

Quoi qu ' i l en soit, la t ransformat ion des bases en phospha te s 

alcalins é tant , à nos yeux, u n p r o g r è s t rès - rée l , n o u s sommes 

heureux de voir exposée , dans l 'ouvrage de Walkhoff, une o p i ­

nion de tout point conforme à la nô t re et basée de même su!1 

des expér iences suivies . 

Nous t r adu i sons le passage r e m a r q u a b l e dans lequel l ' au teur 

a l lemand par le de cette ques t ion , 

Après avoir cons ta té que , h la cu i t e , l'acide phosphorique 

détruit à peine 5 mil l ièmes de sucre , et que la nuance reste 

plus claire {heller) qu ' avec toutes les au t r e s combinaisons de la 

po tasse , et que la saveur du p r o d u i t r es te beaucoup p lus 

agréable , il ajoute : 

«c Pour les fabr icants de suc re de be t te rave , pra t ic iens , il me 

semble, en conséquence , que le c h a n g e m e n t des alcalis en 

phosphates alcal ins est le moyen le plus profitable d 'obvier à 

leur influence funeste . A la vérité, l 'acide phosphor ique présente 

la propriété de se combine r avec la c h a u x plutôt qu ' avec les 

bases, et l 'on est d a n s l 'a l ternat ive d 'avoir à concent rer des jusi 

libres de chaux , ou ne contenant pas de p h o s p h a t e s a lca l ins ; 

c'est là une g r a n d e difficulté p r a t i que , qu i a p resque fait 

tomber cette m é thode en discrédit dans que lques fabr iques , à 

la suite d 'essais p r é m a t u r é s et à cause de la formation des mo i ­

sissures sur les seconds p rodu i t s . Mais ces difficultés ne me 

paraissent nu l l emen t insurmontables . , et m o n opinion est que 

l 'application des p h o s p h a t e s alcal ins à la sucrer ie est d igne 

d'une étude t rès -a t ten t ive de la p a r t des fabr icants . 

« Je dois d i re , en ou t re , q u ' u n e masse sucrée qui était restée 

pendant un an, sans cris tal l iser , en présence de la potasse 

caustique [Aetzkali), à froid, recouvra la faculté de cristal l iser 

par la neu t ra l i sa t ion à l ' a ide de l 'acide p h o s p h o r i q u e (op. cit., 

p. 412]. » 

Nous ne ferons aucun commenta i re sur cette maniè re de voir, 
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1 . Liqueur de ca i l l oux , s i l icate de potasse et s i l i cate de s o u d e . 

qui est conforme à l 'observat ion , et nous ver rons p lus loin que 

les mois issures dont il est ques t ion et qu i ont effrayé que lques 

fabr icants inexpér imentés , ne sont pas et ne peuvent p a s être 

produi tes pa r une action que lconque des phospha t e s a lcal ins . 

Nitrates solubles. — Bien que ces sels ne puissent présenter 

une action dest ruct ive sur le sucre , il n 'es t pas moins exact de 

dire qu ' i l s sont t r è s -nu i s ib les à la cr is ta l l isat ion du sucre et 

que cette influence nous a semblé être en r appor t avec la so lu ­

bi l i té des n i t r a t e s . 

On m a n q u e , à cet éga rd , de chiffres préc is qu i ind iquen t la 

p ropor t ion du sucre immobi l i sé pa r la présence des n i t r a t e s . 

Silicates solubles. — On a fait b ru i t , à u n e cer ta ine époque , 

de l 'emploi des si l icates solubles de soude et de potasse pour 

précipi ter la c h a u x des j u s , et l 'on pré tenda i t que les Al le­

m a n d s se serva ient avan tageusemen t de ces sels en suc re r i e . 

Nous n 'en d i rons q u ' u n mot , u n i q u e m e n t p o u r faire r e m a r q u e r 

l ' incohérence d ' idées de cette race mou tonn iè re , pour laquel le 

les invent ions les p lus absu rdes sont d ignes d 'é loges , pourvu 

qu 'e l les v iennent de loin. Nous avons en t endu po r t e r aux nues 

le kali-wasser-glas 1 et le natron-wasser-glas par des gens a u x ­

que ls il aura i t été bien difficile de d i re en quoi consis tent ces 

deux p rodu i t s , et nous avons été moins surpr i s de cet en thou­

s iasme irréfléchi que de la ha rd ie s se de ceux qui en proposa ien t 

l ' emploi . Les si l icates so lubles , a lca l ins , précipi tent la chaux , 

il est vrai , mais i ls in t rodu i sen t dans les j u s une quan t i t é de 

potasse ou d e soude co r r e spondan te , en sor te q u e leur e m ­

ploi dans les j u s se t radui t pa r l ' augmenta t ion du chiffre des 

alcalis l ibres , don t on connaî t l ' influence désas t reuse . 

VIII. — I N F L U E N C E DES MATIÈRES EXTRACT1VES. 

Nous ne pouvons laisser complè tement sous si lence les m a ­

t ières , indé te rminées dans leur na tu re et leur composi t ion , 

auxque l les on a donné le nom de substances extractives. 

Cette dénomina t ion , analysée pa r le s imple bon sens , devrai t 

s ' appl iquer , en généra l , à toutes les subs tances que l 'on peut 
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extraire d 'une mat iè re o r g a n i q u e , à l 'a ide d 'un dissolvant 

quelconque. 11 en résul te ra i t que l 'on devrai t c o m p r e n d r e sous 

le nom d'extractif tou te la m a s s e de ce qui est soluble dans un 

menstrue donné . Res t re ignan t cette signification, on ne c o m ­

prendrai t p a s dans l 'extractif les ma t i è res so lub les , s épa rab les 

par concentra t ion et c r i s ta l l i sa t ion . 

Autrefois, d a n s l ' anc ienne p h a r m a c i e et l ' anc ienne chimie , 

on appelai t extract ives des mat iè res so lnbles , d 'or ig ine o r g a ­

nique, p résen tan t la p ropr i é t é de s 'épaissir p e n d a n t l ' évapo-

ration. A ce point de vue , les mat iè res azotées solubles , les 

principes pec t iques , les g o m m e s , e t c . , sera ient des pr inc ipes 

extractifs. On pour ra i t r a n g e r bien des choses dans ce g r o u p e ­

ment de fantais ie . Aujourd 'hu i , on appel le extractives toutes 

les substances dont on ne connaît pas la nature, et qui sont m o ­

difiées par l 'a i r , la cha leur , les réact ifs , etc . Celles de ces m a ­

tières qui se déposent , sous la forme d 'un précipité b runâ t r e , 

dans les dissolut ions soumises à la cha leur , forment ce que 

Berzélius a n o m m é un apothème, c ' e s t - à -d i r e un dépôt ' ! 

Nous avouerons f r anchement au lecteur que p a s un de ceux 

qui emploient ces mots ne sai t ce qu' i l veut d i re lorsqu ' i l s'en 

sert, et que l 'on embar r a s se r a i t fort beaucoup de gens , en leur 

demandant sé r ieusement quelles sont les subs tances qui font 

partie de l 'extractif ou de l ' a p o t h è m e . 

La science a l l emande a ime ces express ions incompr ises , el 

les auteurs g e r m a n i q u e s par len t des matières extractives, des 

principes extractifs, avec une assurance qui confond l 'obser ­

vation. Le fait est que ces mat iè res sont à peu près inconnues 

quant à leurs propr ié tés . On sai t seu lement que cer taines de ces 

substances indé te rminées p résen ten t u n e g r a n d e avidité pour 

l 'oxygène, que p lus i eu r s se colorent en b r u n , ou en b r u n r o u -

geâtre, ou en noir , pa r l 'act ion de l ' a i r , que d 'au t res passent à 

l'état insoluble p a r l ' ébul l i t ion, mais que le plus g rand n o m b r e 

reste en dissolut ion. 

On prétend que la mat iè re qui se colore en brun noi râ t re au 

contact de Tair est précipi table par la chaux et que le noir peut 

1 . Ou doit c o n v e n i r que c'est créer u n m o t pour le p la i s i r de le faire. 
Dépôt remplacerait fort b i e n apothème, puisqu' i l s ignif ie r i g o u r e u s e m e n t la 
même chose . A p o t h è m e vient du grec imztàia&xi ( im>, d e ; nâsoda: , poser ) , 
et nous préférerions les express ions françaises : dépôt o u précipité, 11 est 
vrai qu'el les sera ient c o m p r é h e n s i b l e s . 
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l ' a b s o r b e r ; cela est poss ib le , m a i s r ien ne le d é m o n t r e ; rien 

ne p rouve qu ' i l y ait, dans 100 k i l o g r a m m e s de mat iè re saecha-

rifère, 1 g r a m m e , 10 g r a m m e s , ou 1 h e c t o g r a m m e de celte 

subs tance , pu i squ 'e l l e n ' a j ama i s été isolée et qu 'on n 'en con­

naî t p a s la p ropor t ion . Nous d i rons , cependan t , qu 'e l le nous a 

pa ru ê t re so lub le dans les alcal is , ce qu i serai t u n e ra i son de 

p lu s en faveur de la neut ra l i té des j u s . 

Quan t à ceux de ces pr inc ipes qu i deviennent inso lubles , il 

est évident qu ' i l s peuvent être séparés pa r une filtration, exé ­

cutée au m o m e n t o p p o r t u n ; m a i s , su r ceux- là encore , on ne 

sait r ien de positif. On à* p ré tondu qu ' i l se d é g a g e de l ' a m m o ­

n i a q u e lo r squ 'on leur fait s u b i r l 'act ion de la cha l eu r en p r é ­

sence des a lcal is : cette al légat ion suffit p o u r que l 'on soit en 

droi t de soupçonne r une e r r e u r et d ' a t t r i bue r à la l égumine , 

azotée, ce q u ' o n a dit des mat iè res extract ives qui présentera ien t 

ce c a r a c t è r e . 

P a r m i les ma t i è res i ndé te rminées dont il s 'agit , les substances 

coloi-antes j ouen t un rôle assez i m p o r t a n t ; m a i s , comme la p lu ­

par t de ces mat iè res sont é l iminables , que la quan t i t é pondérab le 

en est p re sque infini tésimale, au mo ins p o u r celles qui p réex i s ­

tent dans les p l an t e s , qu 'e l les n 'on t aucune act ion carac tér i sée 

su r le suc re , nous ne croyons pas qu ' i l y ait lieu de s'y arrê ter . 

Ce sera i t d ' au t an t p lu s inut i le que le seul point in téressant de 

leur é tude consiste dans leur des t ruc t ion , et que nous au rons à 
nous en occuper lo r sque n o u s t r a i t e rons de la décolora t ion des 

ju s suc ré s . 

En s o m m e , ce g r o u p e de mat i è res ne présente que peu ou 

po in t d 'ac t ion sur le sucre et il serait parfa i tement i l lusoire de 

leur acco rde r une impor t ance exagérée . La recherche des faits 

ch imiques relatifs aux subs tances extract ives est encore t rop 

incomplè te pour qu ' on puisse en dédu i re des conséquences 

ra t ionne l les , et il convient d ' a t t endre que les analys tes en aient 

fait une é tude p lus approfond ie . 

IX. — INFLUENCE DES CORPS IMPONDÉRABLES 

SUR LES MATIÈRES SACCHAR1FERES. 

Nous venons d 'é tudier l ' influence q u e peuvent exercer sur 

le sucre et les dissolut ions sucrées la p lupar t des subs tances , 

é t r angères au pr inc ipe saccha r in , que l 'on rencon t re d a n s les 
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j u s , ou que l 'on y ajoute le p lu s souven t ; mais il nous res te 

encore à examiner les a l téra t ions que les ma t i è res s a c c h a r i -

fères ou les j u s sucrés peuvent éprouver sous l ' influence 

d'autres agents qui ne semblera ien t p a s , au p r emie r a b o r d , 

devoir être pris en cons idéra t ion : n o u s voulons pa r le r des a l té ­

rations p rodu i t e s p a r l'air, la chaleur et la lumière, a l téra t ions 

qui, pour être mo ins violentes que celles qui dépenden t de 

l'action des agen t s ch imiques , n ' e n s o n t p a s moins t rès - rée l les , 

et qui peuvent causer parfois un pré judice t r è s -no t ab l e . 

L'action de l'air sec sur le sucre est à peu près nu l l e . Celle 

de l'air humide est b e a u c o u p moins inoffensive; car le sucre, 

en petits c r i s t aux abso rbe t rès- fac i lement i ' humid i t é , et il est 

exposé, par cela m ê m e , à éprouver les a l té ra t ions d u e s à l ' in ­

fluence de l ' eau . Cette proposi t ion ne sera l 'objet d ' a u c u n e 

récrimination d e la p a r t des pe r sonnes qu i ont cons ta té la m a ­

nière dont le suc re cr is ta l l isé se compor te d a n s un endroi t 

saturé d ' h u m i d i t é ; m a i s , c o m m e nous avons p lu tô t à r e c h e r c h e r 

quelle est l ' influence de l 'air sur les j u s sucrés et les mat iè res 

saccharifères, n o u s a u r o n s à nous occuper u l t é r i eu remen t des 

altérations du sucre ext ra i t de ces mat iè res , et n o u s nous b o r ­

nons actuel lement à ce qui concerne l 'action de l 'a i r sur les 

plantes saccharifères et les d issolut ions du s u c r e . 

Pendant que les p l an te s sucr ières sont vivantes et a t tachées 

au sol, si elles n ' on t pas été lésées et que l 'a ir ne puisse y 

pénétrer que p a r l ' absorpt ion phys io log ique , on peut dire, que 

ce fluide est s ans aucune influence nuis ib le sur leurs t issus et 

sur les sucs qui y sont r en fe rmés . Aussitôt qu 'e l les présenten t 

une lésion, une b lessure que lconque , pa r laque l le elles sont 

mises en contac t d i rec t avec l 'air a t m o s p h é r i q u e , la s i tuat ion 

change complè tement et il se p rodu i t aussi tôt la série des faits 

qui constituent l 'acte d e l à fermentat ion sous l 'une de ses formes 

caractérist iques. Les g lobules azotés, mis à nu , r encon t r an t de 

l'eau et des ma t i è r e s fermentescibles , du g lucose sur tou t , p r o ­

duit par l 'action de l 'air sur le sucre p r i sma t ique , dé terminent 

l 'altération des t issus et des pr inc ipes o rgan iques tout au tour 

du point l é s é ; la décompos i t ion s 'é tend souvent de p roche en 

proche, j u s q u ' à p rodu i re la mor t de la p l a n t e , exac tement 

comme les accidents g a n g r e n e u x peuvent la p r o d u i r e chez 

l 'animal. 

Quelquefois auss i l ' a l téra t ion se l imite à une distance, plus 
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l 'approchée de son foyer, et les par t ies at teintes s 'é l iminent plus 

ou moins complè tement p e n d a n t que de nouveaux t issus s'or­

ganisent et que des enveloppes nouvel les p rennen t la place de 

la port ion dé t ru i te . Dans le cas de mor t sur tout , dans le cas 

d 'a l téra t ion m o m e n t a n é e , il se p rodu i t une modification pro­

fonde des pr inc ipes de L'organisme, ma i s ce sont toujours les 

subs tances les p lus a l té rab les , comme le sucre , qui sont mo­

difiées les p r emiè re s . La t ransformat ion du sucre en glucose est 

toujours le p remie r effet de l 'act ion de l 'air exlér ieur , en pré­

sence du ferment mis à nu , et les a l té ra t ions secondaires que 

l 'on observe ensui te n 'en sont que la conséquence forcée. 

L 'act ion de l 'a i r sur les j u s , isolés des par t i es végétales qui 

les renferment , est encore p lus accentuée , pour peu que la 

t empéra tu re favorise les réac t ions . L'influence du ferment , qui 

était bornée aux points voisins d 'une lésion dans la piaule 

même, et qui ne pouvai t r éag i r qu 'avec une cer ta ine lenteur 

relat ive su r les sucs des cel lules , à mesure qu ' i l s devenaient 

l ibres par un effet d'exosmose, n ' a p lus r ien ici qui la limite, et 

il suffit souvent d 'un t emps t r è s -cour t pour opérer la trans­

formation du sucre en glucose , pu i s , ensui te , une altération 

p lus rad ica le e n c o r e , par le dédoub lemen t du glucose en 

alcool et acide c a r b o n i q u e , ou par la p roduc t ion d 'une dégé­

nérescence . 

Ce g e n r e d 'a l té ra t ion n 'est a t t r ibuab le qu 'en par t ie à l'air 

a tmosphé r ique , et le fe rment , sans aucun doute , y joue le rôle 

pr inc ipa l , le plus actif, su r tou t q u a n d il est dans cet état spécial 

d 'activité que nous avons s ignalé sous le nom d 'é ta t g lobula i re ; 

mais il n ' en est pas moins vrai que , sans l ' influence de l'air, 

les faits de la fermentat ion n ' au ra i en t pas l ieu, en sorte que le 

séjour à l 'a ir des l iquides sucrés doi t ê tre r e g a r d é comme une 

des causes les plus pu i ssan tes de leur a l téra t ion, pendan t tout 

le t emps qu ' i l s ne sont pas soumis à des réac t ions conserva­

tr ices , dont l'effet doit être de dé t ru i re le ferment et d 'él iminer 

les mat iè res qui lui servent de nu t r imen t . Si le ferment peut 

dé t ru i re 80 fois son poids de sucre , le chiffre de la per te peut 

s 'élever b e a u c o u p plus encore dans le cas où ce ferment peut 

se r ep rodu i r e , g râce aux mat ières nu t r imen ta i r e s dissoutes 

dans les l iqueurs sous une forme ass imilable , et elle est, pour 

ainsi d i re , indéfinie d a n s celte c i rconstance . 

Les j u s de bet terave subissent plutôt la t ransformat ion lac-
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tique, comme nous l 'avons dil, et le vesou de cannes manifeste 

plus de tendance vers la t ransformat ion alcoolique, ce qui t ient 

à la présence des sels alcal ins d a n s les p remiers et à i a na tu re 

acidule du second. 

Nous avons r emarqué souvent que les racines sucr ières a l té ­

rées par suite de l 'act ion de l ' a i r sur un point lésé ne présentent 

pas seulement les phénomènes de la fermentat ion l a c t i q u e , 

mais, encore, qu ' i l s'y p rodu i t une cer ta ine propor t ion de m a ­

tière visqueuse et de mann i t e . Il nous a semblé que ces faits se 

relient à la présence de l a pectine et à l 'a l téra t ion de la poe­

tóse. En effet, du jus de bet terave addi t ionné de la décoction 

de la pulpe qui l 'a p rodui t passe , t r è s - r ap idemen t , à la dégé ­

nérescence mann i t ique , et il s'y forme beaucoup de mat iè re 

glaireuse. Ce fait nous a pa ru d igne d ' obse rva t ion , et il y 

aurait là un sujet impor t an t de vérification. 

L'action complexe de l 'a ir et du ferment est encore exa­

gérée par l 'exal ta t ion de la t empéra tu re , dans tous les cas , au 

moins au -dessous d 'une cer ta ine l imi te . .Mais l'influence de la 

chaleur, sur les dissolut ions sucrées , doit encore être envisagée 

sous un au t re ' aspec t . L 'act ion de cet agent favorise et hâ te , en 

effet, la p lupar t des réact ions ch imiques , et le sucre , dont la 

tendance à s 'hydra te r est g r a n d e à toute t empéra tu re , se c o m ­

bine t rès-prornptement avec l 'eau, lo r sque ses dissolut ions 

aqueuses sont soumises à une t empéra tu re élevée. Une ébu l l i -

lion prolongée t ransforme en g lucose le sucre pu r dissous 

dans l 'eau pure et, s'il faut un t emps assez long pour que la 

transformation soit complè te , il n ' en est pas mo ins constant 

que cette hydra ta t ion du sucre , dans sa solut ion aqueuse , com­

mence dès la p remiè re appl icat ion de la cha leur , pour se con ­

tinuer progress ivement , de sorte que la p resque totalité du 

sucre est mé tamorphosée en g lucose après soixante heures 

d'ébullition, quel que soit, d 'a i l leurs , le degré de concentrat ion 

du l iquide. 

On voit pa r là que , i n d é p e n d a m m e n t de l 'action des corps 

étrangers dont nous avons pa r lé , celle de la cha leur seule d é ­

termine fatalement la p roduc t ion d 'une cer taine quant i té de 

sucre incr is ta l l isable , et que la plus g r a n d e at tention du fabr i ­

cant doit se por ter vers les moyens d 'annihi ler ou d 'a t ténuer 

los causes t rop nombreuses qui tendent à augmen te r la p ropor ­

tion des rés idus , puisque la t empéra ture même, à laquelle nous 

I I . 5 
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devons soumet t re les j u s sucrés p o u r en ex t ra i re le sucre , est 

déjà une cause d 'a l té ra t ion de ce p r inc ipe . 

La lumière n 'agi t pas sur le sucre pu r et sec, ma i s elle p r é ­

sente sur les d isso lu t ions de sucre une action t rès - rée l le , p a r ­

fai tement cons ta tée . Nous avons r econnu , à p lus ieurs repr ises , 

que des d i sso lu t ions de sucre pu r d a n s l 'eau distillée se con­

servent p e n d a n t un temps t r è s - long dans des flacons no i r s , 

p e n d a n t qu 'e l les s 'a l tèrent et qu ' i l s'y p rodu i t du glucose , qui 

r édu i t la l iqueur c u p r o - p o t a s s i q u e , lorsqu 'e l les sont placées 

d a n s des flacons t r a n s p a r e n t s et incolores . 

Cette observa t ion ne présente aucune va leur p o u r la fabri­

cat ion, ma i s elle tend h d é m o n t r e r que le sucre est soumis à 

des causes n o m b r e u s e s de modificat ions et d 'a l té ra t ions , et que 

le fabr icant doit prê ter la p lus g r a n d e at tent ion et lo p lus g rand 

soin au t r a i t emen t des l iqu ides sucrés , s'il n e veut augmente r 

encore , p a r sa faute, la quan t i t é de rés idus et de mélasse que 

la mei l l eure fabr ica t ion n e peu t éviter de p rodu i re d a n s une 

cer ta ine p r o p o r t i o n . 

X . — OBSERVATIONS GÉNÉRALES. " 

De ce qu i v ient d 'ê t re exposé, avec des détai ls qui nous 

para i ssen t suffisants p o u r la p r a t i q u e , il résul te des consé­

quences d 'appl ica t ion qu i in téressent au p lus hau t degré la 

fabricat ion sucr ière et qui doivent , en que lque sor te , servir de 

b a s e à ses opéra t ions . 

Le bu t du fabr icant é tant d ' ex t ra i re , des p lantes sacchar ines , 

la p lu s g r a n d e p ropor t ion possible de sucre cristal l isé, avec le 

m i n i m u m de rés idu incr i s ta l l i sab le , et toute la quest ion de la 

sucrer ie se t r ouvan t renfermée d a n s l ' accompl issement m é t h o ­

d ique de cette doub le condi t ion, il est clair que toutes les opé ­

ra t ions de la sucrer ie doivent tendre à la fin p r a t i que que nous 

venons d ' ind ique r . 

Or, nous savons q u e les mat iè res hyd roca rbonées , telles que 

la subs tance g o m m e u s e et la dex t r ine , font pe rd re du sucre en 

l ' engagean t dans les r é s i d u s ; n o u s avons vu que le glucose 

agi t de la m ê m e man iè re lorsqu ' i l préexis te dans les l iqueurs 

sucrées et que la p résence d 'un g r a n d n o m b r e de mat iè res dif­

férentes , tel les que les p r inc ipes pect iques , les mat ières azotées 

so lub les , p lus ieurs sels d 'o r ig ine o rgan ique , m i n é r a l e , ou mixte , 
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OBSERVATIONS GÉNÉRALES. 6 7 

qui ne détruisent pas le sucre , en en t ra înent une propor t ion 

plus ou moins cons idérable d a n s les mélasses , en s 'opposant à 

la libre cristal l isat ion du pr inc ipe sacchar in , et nous t rouvons , 

dans la présence de ces divers c o r p s , m a l g r é leur innocui té 

apparente, u n e cause de per te à la fabr ica t ion, pu i sque le 

sucre, engagé d a n s les eaux-mères et non suscept ible d ' ex t r ac ­

tion économique , a p e r d u , par le fait, la p lus g r a n d e pa r t i e de 

sa valeur . 

Il est bien évident q u ' u n de nos p remie r s soins doit être 

d'éviter, par tous les moyens p ra t i cab les , la présence de ces 

matières dans les solut ions sucrées que nous avons a t ra i te r et 

que, dès l ' instant où elles existent en p ropor t ion notab le dans 

les jus sucrés , il n o u s est imposs ib le d 'obteni r un chiffre de 

rendement sat isfaisant , p u i s q u ' u n e par t ie du sucre échappera , 

par ce fait, à la cr is ta l l iss ion. 

D'un au t re côté, tou te quant i té de sucre incr is ta l l i sable , de 

glucose, qui se formera dans les végé taux sacchar i fères ou 

dans les jus sucrés , c o r r e s p o n d r a à u n e doub le pe r te , celle du 

sucre transformé et incr is ta l l i sable et celle du sucre en t ra îné 

par ce même glucose dans les mélasses , et dont la c r i s ta l l i sa ­

tion est empêchée . 

C'est la formation du glucose ou du sucre incr is ta l l i sable qui 

est l 'obstacle le plus g r a n d de la sucrer ie , et l 'on aura i t beau 

posséder des p lantes sucr ières d 'une r ichesse except ionnel le , 

dont les jus sera ient d 'une t r è s - g r a n d e pure té re la t ive , que la 

quanlité des mélasses serai t toujours sous la dépendance de la 

proportion du glucose p rodu i t dans les opéra t ions . Et les causes 

de cotte product ion sont n o m b r e u s e s . La présence des acides , 

celle des bases, l 'action du ferment, de l 'air, de l 'eau, celle de 

la chaleur, peuvent a l térer assez de sucre p o u r que le r e n d e ­

ment des cr is taux soit p resque insignifiant . Tout fabr icant dont 

l'attention ne se por te pas toujours sur les réac t ions dont le 

résultat certain, p r o b a b l e , ou poss ible , peu t se t radu i re pa r une 

augmentation du g lucose , ne comprend pas les premiers é lé­

ments de son art , et il cour t forcément à la ru ine . 

Nous avons en tendn faire, à ce sujet, des ra i sonnements 

pitoyables. Le sucre n 'est pas al téré par les alcalis, d isent les 

uns ; il n 'est pas in terver t i par les acides, s 'écrie un au t re , 

lorsque tous les observa teurs désintéressés et d ignes de c o n ­

fiance leur affirment qu ' i l s sont dans l ' e r reur la plus complè te . 
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Rien ne les peut convaincre et, plutôt que de reconnaî t re qu'ils 

n ' en tenden t r ien , abso lument r ien , aux choses de la sucrerie, 

ils préfèrent se re je ter , en dern iè re analyse , sur la mauvaise 

volonté du sucre l u i -même , sur la qual i té de la mat ière pre­

mière , et chercher à abr i te r leur ignorance sous un manteau de-

sottise. Ce qui nous tue au jourd 'hu i , c'est la vanité féroce des 

ineptes". E t ils sont n o m b r e u x , ceux qui croient tout savoir el 

qui , sans avoir j a m a i s r ien appr i s , ont la r idicule prétention de 

se croi re infail l ibles. C'est la plaie de la sucrer ie en part i­

cul ier . 

Nous ne p rocéderons pas avec cette audace , si nous voulons 

nous famil iar iser avec la fabr ica t ion ra t ionne l l e ; nous étu­

dierons pied à p ied les condi t ions d a n s lesquel les se t rouve le 

s u c r e ; nous vérifierons avec soin les réac t ions qui interviennent 

dans le t ravai l , et nous nous impose rons p o u r pr inc ipe inva­

r iable de n ' avance r vers les inconnues que pa r l 'observation. 

C'est là que se t rouve le seul moyen intel l igent d 'ar r iver au 

bien, et si les habi les comprena ien t la nécessi té de la défiance 

de soi, ils n 'affirmeraient pas sans avoir vu, lo rsque les savants 

les p lus écla i rés et les fabr icants les plus expér imentés hésitent 

et c r a ignen t do se t romper . 

Nous voulons ex t ra i re un pr inc ipe végétal dont la science a 

fait une é tude sér ieuse et qu 'e l le n o u s mont re comme altérable 

par une foule de causes et une mul t i tude d 'agents ; n o u s devons 

faire ta i re l ' a m o u r - p r o p r e qui nous dévore et nous appliquer 

d ' abord h é l iminer de nos j u s toutes les causes d 'a l térat ion sur 

lesquel les nous pouvons avoir u n e act ion; nous devons les em­

pêcher de se p rodu i r e d a n s des p ropor t ions nuisibles et, sur ­

tout, a p p r e n d r e à d iscerner , ent re les p rocédés et les méthodes, 

ce qui est fondé sur la science, la ra i son et l 'expérience, afin 

de ne pas nous laisser en t ra îner vers des idées bizarres dont 

nous n ' avons r ien de bon à espérer . 

Comment concil ier ces règ les et ces pr inc ipes avec les théories 

des gens qui veulent de la potasse p o u r les p lan tes sucrières, 

lorsque n o u s avons appr is que les alcalis sont les substances 

qui a l tèrent le plus le sucre en le changean t en g lucose? Com­

ment admet t re la valeur de cer ta ins procédés à réc lame, vantés 

outre mesure par des gens intéressés à en faire un succès d'ar­

g e n t ? Comment voir la sucrer ie dans l 'out i l lage, après avoir 

étndié les causes de l ' a l léra l ion du sucre et de la production 
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des mélasses, qui sont , p resque toutes , sous la dépendance de 

réactions ch imiques? Le plus éminent service que l 'on puisse 

rendre à la sucrer ie mode rne , serai t de la convaincre de ceci, 

que l 'extraction du sucre est d ' abord une opéra t ion de chimie 

très-complexe et r éc l aman t une a t tent ion de tous les ins tan ts , 

que l 'outil lage le mei l leur et le plus d i spend ieux doi t échouer , 

ou ne donner que des résul ta ts insuffisants, lorsque le fabr icant 

accomplit mal son l abeu r de chimis te , et que c'est pa r ce labeur , 

le plus impor tan t et le plus difficile, que la fabricat ion peut 

vaincre les obstacles de tout genre , par lesquels le résul ta t est 

amoindri , ma lg ré l 'emploi des m a c h i n e s les mieux compr i se s . 

Nous espérons faire ressor t i r ces véri tés fondamenta les et en 

démontrer l 'exact i tude d a n s l ' examen que n o u s a u r o n s à faire 

des différentes par t i es du travail us in ier . 

CHAPITRE H. 

Princ ipes g é n é r a u x . — D i v i s i o n et m a r c h e d e s o p é r a t i o n s 
de la s u c r e r i e . 

En appl iquant dès ma in t enan t les pr incipes qui résu l ten t des 

notions générales contenues dans le p récédent chap i t re , nous 

pouvons déduire l ' ensemble des règles p ra t iques re la t ives à 

la fabrication du suc re , o u , pour pa r le r p lus exactement , à 

l 'extraction de ce p r inc ipe . Nous connaissons l ' influence des 

principales mat iè res é t r angères au suc r e ; nous avons appr is 

quels sont les ennemis avec lesquels le fabricant doit compter , 

quelles sont les réac t ions qu ' i l doit c r a ind re , et ces conna i s ­

sances prépara to i res nous pe rmet ten t d ' abo rde r les quest ions 

relatives à la man ipu la t ion indus t r ie l le des subs tances s a c c h a -

rifères, au t ra i tement des jus sucrés en généra l , avant de 

passer à l 'étude détail lée des méthodes et des procédés suivis 

dans les diverses b r anches de la fabr icat ion. 

Les principes et les règles que nous cherchons a g roupe r ici, 

d'une manière logique et avec toute la clarté possible , s ' app l i -

quant au t ra i tement de toutes les mat ières sacchar i fères , nous 

croyons qu' i l est ind ispensable , pour l ' intérêt du lec teur , de 

donner à l 'étude de ces règles et de ces pr inc ipes toute l 'é ten­

due que peut comporte] 1 un sujet aussi impor tan t . 
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Il serai t difficile de t racer d 'une man iè re généra le les règles 

qu i doivent gu ide r le fabr ican t de suc re , si l 'on avai t à envi­

sager toutes l'es espèces de sucre ; ma i s comme il ne s 'agit le 

p lu s souvent , en p r a t i q u e , q u e d u sucre d e canne , ou sucre 

p r i sma t ique , qui est, d ' a i l l eu r s , l 'objet le p lus impor tan t de ce 

t rava i l , c 'est de cette espèce que n o u s nous occuperons spécia­

l ement d a n s ce chap i t r e . 

Le sucre p r i s m a t i q u e fourni p a r la canne à suc re , le sorgho, 

le maïs , l ' é rab le , le bou leau , la be t te rave ou la carot te , est 

c h i m i q u e m e n t iden t ique dans ces d ivers c a s ; ma i s les jus 

suc rés , "les sèves sacchar ines sont loin de présen te r la même 

compos i t ion . Si l'on n 'ava i t affaire q u ' à des d issolut ions de 

sucre p u r dans l 'eau de végéta t ion , toute l 'opéra t ion de la su­

crer ie se bo rne ra i t à é l iminer l 'eau par u n e évaporat ion métho­

d ique , et l 'on ob t i endra i t du sucre cr is ta l l isé p a r le simple 

ref ro id issement du s i r o p ; ma i s il n ' en est p a s a ins i , et les l i­

qu ides sucrés renferment , ou t re le sucre , des p ropor t ions con­

s idérab les de mat iè res é t r a n g è r e s . 

On peut les g r o u p e r de la m a n i è r e suivante , p o u r les étudier 

avec fruit . Les jus sucrés con t iennent : 

1" De l ' e a u ; 

2° Du s u c r e ; 

3° Des p r inc ipes h y d r o c a r b o n é s , de la mat ière gommeuse , 

de la dex t r ine , du g l u c o s e ; 

4° Des ma t i è r e s a l b u m i n o ï d e s ou azotées et du fe rment ; 

5° Des subs tances co lo r an t e s ; 

6° Des mat iè res sa l ines so lub les , o r g a n i q u e s , minéra les ou 

m i x t e s ; 

7° Des débr i s de l i g n e u x et de ma t i è r e ce l lu los ique . 

P o u r q u e le sucre p a r v i e n n e à ê t re déba r r a s sé de la plupart 

des subs tances é t r a n g è r e s , il convient de le t ra i t e r pa r des pro­

cédés r a t ionne l s , qui le r a m è n e n t g r adue l l emen t à la plus 

g r a n d e p u r e t é poss ib le . Les moyens d 'act ion, n o m b r e u x au­

j o u r d ' h u i , doivent être chois is avec d i s c e r n e m e n t , selon la 

p rovenance du l iqu ide auque l on s ' ad res se . Certa ines matières 

a l b u m i n o ï d e s , se coagu lan t p a r la cha leu r , seront chassées par 

les é c u m e s ; d ' au t re s se ron t préc ip i tées pa r des agents chi­

miques a p p r o p r i é s ; les mat iè res co lorantes seront détrui tes ou 

absorbées p a r les agents d é c o l o r a n t s ; les sels seront précipités 

ou en t re ron t dans des combina i sons , insolubles ou inoffensives, 
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DIVISION DES OPÉRATIONS DE LA SUCRERIE. 7 1 

et la f i l t rat ion, la clarification, déba r r a s se ron t des- ma t i è res 

étrangères suspendues . 

Il ne restera p lus , dans les l iqueurs suc rées , que de l 'eau, d u 

sucre p r i smat ique , souvent encore u n e cer ta ine p ropor t ion de 

sucre incristal l isahle G 1 3 I I 9 0 9 - ) - 3 H O , ou même , de g lucose 

C I Z H 9 0 9 - f - 5 H O ; enfin, on ne p o u r r a pas é l iminer cer ta ins sels 

que Ton n ' a pas t rouvé le moyen de précipi ter p a r des agen t s 

chimiques d 'un emploi indus t r i e l . Ces sels sont p r inc ipa lement 

les sels alcal ins ou les ' sels de potasse et de soude , qu i se con­

centreront dans les e aux -mère s ou mé la s se s , et ne la i sse ront 

que des t races dans le sucre p r i sma t ique bien égout té , s 'ils 

sont ramenés à une forme convenab le . 

Il convient d ' examiner les opéra t ions de la sucrer ie , afin d 'en 

donner l ' idée généra le à nos lec teurs , qui t rouveron t , dans les 

chapitres suivants , les déta i ls complémenta i res dont ils p o u r ­

ront avoir besoin . 

La fabricat ion du sucre cr is ta l l isé comprend : 

1° La préparation de la matière première ; 

2o Vextraction du jus sucré; 

3° La purification du jus; 

& La concentration du jus purifié ; 

S" La filtration et la décoloration ; 

6° La cuite ou complément d'évaporation ; 

7° La cristallisation ; 

8" La purge des cristaux ; 

9° L''épuisement des eaux-mères ; 

1 0° \J utilisation des résidus. 

Ces opéra t ions ex igen t , de la par t du fabr icant , des conna i s ­

sances sér ieuses, u n e é tude sou tenue des mat iè res p remières 

qu'il t rai te , et l 'observat ion atLentive des phénomènes chimico-

pliysiques qui se passen t j ou rne l l emen t sous ses yeux . 

Nous allons donc é tud ie r les différents po in t s de la fabr i ­

cation sucrière, en n o u s r en fe rman t , cependan t , au tan t que 

faire se pour ra , dans les général i tés appl icables aux mat ières 

premières les p lus diverses , afin que cette é tude puisse s a t i s ­

faire aux besoins de la fabricat ion, dans toutes les condi t ions 

où elle peut être supposée p lacée . Il en résul te ra ce g r a n d avan ­

tage, lorsque nous passe rons à l ' examen de la fabricat ion spé ­

ciale, indigène ou exot ique , de pouvoir compare r ce qu i se fait 

avec ce qui doit se faire, ce qu 'on met en p ra t ique avec les 
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principes fondamentaux qui règlent la p ra t ique . Nous aurons 

ainsi un critérium à l 'a ide duquel nous pou r rons apprécier , sans 

cra inte de commet t re des e r reu r s capi ta les , les sys tèmes, les 

méthodes et les procédés , et nous pour rons nous mainteni r , à 

cet égard , d a n s des condi t ions d ' impar t ia l i té r igoureuse . Ce 

n 'es t pas de la flatterie ou du b lâme, quand m ê m e , qu ' i l con­

vient ici de se s e rv i r ; c'est de la véri té seulement , et il ne serait 

pas possible de res ter dans les l imites du vra i , si l 'on ne pou­

vait, à chaque ins tant , se repor te r à des pr inc ipes technolo­

g iques , dûmen t établis sur des faits scientifiques indubi ta­

bles . 

I . PRÉPARATION DE LA MATIÈRE PREMIÈRE. 

Quelle que soit la mat ière p remière qui serve de base aux 

opéra t ions de la sucrer ie , cette mat iè re doit sub i r une p répa ra ­

tion pré l imina i re dest inée à faciliter le travail manufac tur ie r . 

Le nettoyage des rac ines sucr ières , Y appropriation des tiges sac-

charifhres, selon leur na tu re et leur qual i té , cons t i tuent un tra­

vail de p remière nécessité sur lequel nous n ' au rons à faire que 

de courtes observat ions , un iquemen t afin d'en faire voir l'utilité 

pra t ique . 

P r é p a r a t i o n d e s r a c i n e » s u c r i è r e s . — Les bet tera­

ves et les carot tes dest inées à la sucrer ie sont conservées dans 

les silos, sous les h a n g a r s , e tc . , dans l 'état où elles ont été rap­

portées du c h a m p p roduc teu r . — C'est d i re qu 'e l les ret iennent 

de la ter re , des fibrilles, des pierres m ê m e , que lquefo is , et il est 

nécessaire de les nettoyer pour deux ra i sons g r a v e s ; la p re ­

mière consiste en ce que les dents ou les lames des ins t ruments 

de division pour ra ien t être br isés par le gravier et les pierres, 

la seconde, en ce que les mat ières te r reuses , in t rodui tes dans 

les jus sucrés , augmen ten t la propor t ion des subs tances miné ­

ra les , et qu ' i l peut en résul ter , ou une plus g r a n d e altération 

du sucre dans le t ravai l , ou la nécessi té d 'employer une p ro ­

port ion p lus cons idérab le d ' agen t s .de purif icat ion. 

Disons, cependan t , que l 'enlèvement des radicel les paraît 

peu ra t ionnel à que lques personnes q u i , les cons idéran t , avec 

assez de ra ison , comme plus r iches en sucre que le corps même 

des racines , r ega rden t cet enlèvement comme la cause d'une 
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t rès-grande porte en sucre . Nous n ' ins is terons pas sur cette 

idée, parce qu' i l nous semble que cette per te pour ra i t très-bien 

être négligée, si l'on prenai t soin de ne pas en faire de b e a u ­

coup plus considérables . 

Nettoyage des racines sucrées. — Les racines sucrées ont été 

pendant long temps soumises à un ne t toyage à la ma in : des 

femmes ou des enfants enlevaient les par t ies gâtées, les fibrilles 

et les radicules , la terre et les p ie r res , à l 'aide d 'un cou teau ; 

on retranchait encore dans cette opérat ion une par t ie du collet, 

au niveau de la par t ie verte servant de point d 'émergence aux 

feuilles. Ce mode est îi peu près généra lement abandonné . E n 

effet, le net toyage h la ma in exige une m a i n - d ' œ u v r e assez 

coûteuse, le t ravai l est imparfai t et il reste encore beaucoup 

de terre autour des rac ines . Les mat iè res te r reuses augmen ten t 

beaucoup les dépôts , nuisent à la qual i té des pu lpes et mu l t i ­

plient les difficultés de la purification des j u s . C'est tout au plus 

si le net toyage à la main présentera i t que lque avantage dans 

les petites exploi tat ions ru ra les , si l ' industr ie sucr ière parvient 

un jour à reprendre sa p lace dans les indust r ies agricoles p r o ­

prement dites. 11 est au jourd 'hu i r emplacé pa r le lavage, qui 

est beaucoup plus p rompt et p lus économique , et dont les r é ­

sultats sont beaucoup p lus comple t s . 

Il convient cependant de dire que , dans les p remie r s t emps 

de L'industrie sucrière ind igène , le lavage avait peu de p a r t i ­

sans dans la nouvelle fabr ica t ion; ma i s les ra isons mêmes qui 

semblaient mil i ter contre le lavage en faveur du ne t toyage à 

la main sont préc isément celles qui ont con t r ibué à faire aban­

donner ce dernier . Voici la maniè re dont s 'expr imai t Chaptal à 

ce sujet : 

« Avant de soumet t re les bet teraves à la dent de la rftpe, il 

faut les net toyer de la terre qu 'e l les appor tent des champs , en 

couper le collet, enlever les rad icu les qui sont sur la surface et 

séparer ce qui peut être pourr i ou car r ié . 

« Dans plusieurs fabriques, on se borne à laver les betteraves ; 

mais cette opération ne peut pas être avan tageusement pra t iquée 

dans toutes les localités : c'est pour cette raison que j ' a i renoncé 

à ce lavage pré l iminai re , et je n 'en ai éprouvé aucun mauvais 

effet. 

« Huit femmes peuvent a isément ép lucher dix mil l iers de 
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bet teraves par j o u r ; elles en p r épa ren t j u s q u ' à quinze nt 

v ingt mill iers lo r sque la rac ine est grosse et peu chargée de 

t e r r e . » 

Chapta l ne donne pas la raison pour laquel le le lavage ne 

peut être p r a t i qué dans toutes les f a b r i q u e s . . . Assurément, 

cette imposs ib i l i té ne peut dépendre que du m a n q u e d'eau. 

D 'un au t re côté, il justifie du p r i s de revient p lus élevé du net­

toyage à la m a i n ; car nos fabr iques actuel les s e r a i e n t d a n s l'obli­

ga t ion d 'avoir un n o m b r e beaucoup trop cons idérab le d'ou­

vr iè res p o u r a l imenter le t ravai l j ou rna l i e r pa r ce procédé . Et 

cependan t , il y a des c i rcons tances où il est abso lumen t néces­

sa i re d'y avoir r ecou r s . Ainsi , lo rsque les rac ines commencent 

à s 'a l térer , qu 'e l les présentent des por t ions gâtées ou pourries, 

ce qui ar r ive f réquemment à pa r t i r du deux ième t iers de la 

c a m p a g n e et lo r sque les soins de conservat ion ont été négl i­

gés , il faut enlever à la ma in toutes les pa r t i e s al térées, parce 

que les j u s de ces por t ions , al térés e u x - m ê m e s pa r l'effet de la 

fe rmenta t ion , in t rodu i ra ien t dans la masse des cléments nuis i ­

b les au sucre et dont p lus ieurs sont d 'une é l iminat ion difficul-

tueuse . 

En dehor s de ces c i rcons tances , les rac ines ext ra i tes du tas 

ou du si lo, dépoui l lées r ap idemen t de leurs radice l les , sont sou­

mises à un l avage d a n s un appare i l m é c a n i q u e . 

Lavage des racines sucrées. — Le laveur le p lus s imple , celui 

que l 'on emploie dans les fermes pour le ne t toyage des tuber­

cules et des rac ines des t inés au béta i l est un cy l indre dont la 

c i rconférence est formée de t r ing les de bois ou de fer, d ispo­

sées en c la i re-voie et d i s tan tes l 'une de l ' au t r e de 30 à 40 mil­

l imèt res . Cette m a c h i n e , don L nous i nd iquons la disposition 

(fig. 2), a 2 m è t r e s de longeur sur 1 m è t r e de d i a m è t r e ; elle est 

animée d 'une vitesse de douze à quinze tours par minu te et 

p longe au tiers de sa h a u t e u r dans l 'eau d 'une caisse en bois 

qui lui ser t de suppor t . Elle est un peu p lus élevée à l 'extré­

mité pa r laquel le on jet te les rac ines , qu i sont frottées les unes 

contre les au t res et cont re les t r ingles avant d 'a l le r sort i r par 

l 'extrémité o p p o s é e . Elles sont par fa i tement débarrassées 

du sable , de la t e r re et des p ie r res , et vont s 'égout ter sur un 

p lan inc l iné . Ce procédé est, de tous poin ts , le p lus expédi-

tif et le p lus économique , et Ton doit y avoir r ecour s toutes les 
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fois que l'on a de l 'eau à sa disposi t ion. La caisse est vidée de 

temps en temps de l 'eau de lavage ainsi que du dépôt t e r r eux 

qui s'y amoncelle, et elle est rempl ie à moit ié par de nouvelle 

eau. Dans beaucoup de laveurs mécan iques , on établi t à l ' ex-

Fig. t. 

trémité de sort ie un t ronçon d 'hél ice in té r ieur à c la i re-voie , 

dans lequel les rac ines s 'engagent pa r l'effet du mouvement de 

rotation, pour être ensui te expulsées de la m a c h i n e . 

En sortant de l 'apparei l laveur , les bet teraves tombent sur 

un plan incliné qui se t rouve à proximi té des ins t ruments de di­

vision, et c'est là qu ' on les p r e n d p o u r les je te r dans la t rémie 

ou le caniveau qui les Conduit vers ceux-c i . 

Nous verrons u l té r ieurement quel les sont les pr inc ipa les mo­

difications appor tées h cette par t ie de l 'out i l lage et nous j e t t e ­

rons un coup d ' œ i l s u r l e s indica t ions de p ra t ique que l 'on doi t 

s'efforcer d ' a t t e indre . 

P r é p a r a t i o n d e s g r a m i n é e i n s a c v h a r i f è r e N . — Ici , 
nous n 'avons pas de lavage à exécuter , m a i s , cependan t , on ne 
peut pas d i re que les g r aminées sucr ières ne requ iè ren t pas 
une prépara t ion at tent ive. 

Par une conséquence directe de la na tu re des g raminées 
dont nous p a r l o n s , les por t ions qui pa rv iennen t les p r e ­
mières à la ma tu r i t é , celles qui renferment le p lus de sucre 
prismatique sont les par t i es co r respondan tes aux n œ u d s les 
plus âgés, les p lus r app rochés du sol pa r conséquent . Nous 
avons vu que les n œ u d s de la canne ne sont m û r s que lorsque 
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la feuille cor respondante est desséchée et qu 'e l le est tombée, 

et nous savons que , dans les par t ies ver tes , celles qui croissent 

encore et cont inuent à se développer , les t issus de la canne con­

t iennent du glucose et de la fécule, et que ces faits sont démon­

trés par l 'observat ion ana tomique . 

De m ê m e , dans le so rgho , qui est p lus enclin à la production 

du g lucose , les par t ies qui n 'ont pas te rminé leur évolution 

physiologique renferment une plus g r a n d e propor t ion d' in-

cr is ta l l isable , et le sucre p r i sma t ique occupe sur tout les nœuds 

inférieurs. Le maïs n ' échappe pas à cette règ le . 

D'autre par t les feuilles ne cont iennent pas de jus sucré. 

Cela est évident, pour celles qui sont mor tes et desséchées. 

Quant aux feuilles ver tes , le peu de sucre qui s 'y trouve est 

presque en total i té à l 'état de glucose, et il serai t préjudicia­

ble de faire ent rer cet élément dans les j u s , qui n 'en renferme­

ront déjà qu 'une p ropor t ion t rop cons idérab le . 

La préparation des graminées saccharifères doit donc consis­

ter d a n s la section des tiges le plus près du sol , dans la sépa­

ration des nœuds à sucre b ien mûrs d 'avec les por t ions moins 

mûres , p lus r iches en g lucose , et dans la suppress ion des feuil­

les. Les feuilles de la canne doivent être réservées pour l'en­

gra is du so l ; celles du sorgho et du maïs peuvent être em­

ployées au m ê m e but , mais il est préférable de les faire con­

sommer par le béta i l . 

Pour la canne donc , il faut enlever les feuilles, détacher la 

par t ie supér ieure au niveau de la dern ière feuille sèche et cou­

per le res te , c ' es t -à -d i re la por t ion explo i tab le , r iche en sucre 

p r i smat ique , en t ronçons d 'un m è t r e , d o n t Use ra i t bon de faire 

des fagots d 'un mètre environ de circonférence, pour la com­

modité du t r anspor t . Ce travai l doit se faire sur le c h a m p même. 

Quant à la por t ion supér ieure , nous t rouvons que c'est une 

faute de la p e r d r e , et il conviendra i t de recueil l ir à part les 

nœuds p lus j eunes qui cont iennent t rop de g lucose , de les dé­

bar rasser seu lement des feuilles et d e l à flèche, et de les utiliser 

pour la product ion du r h u m . 

Nous avons déjà fait voir que les cannes de so rgho devraient 

être t ra i tées pour sucre , pour les deux t iers infér ieurs , et que le 

tiers supér ieur devrai t être réservé pour la product ion de 

l 'alcool. C'est là, à notre avis, le véri table moyen de retirer du 

sorgho tout le p rodui t qu ' i l peut donner , et il en résulte la né-
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cessité de préparer les cannes de so rgho comme celles de la 

canne, au moment même et au fur et à mesure de la récolte . 

Le maïs est dans des condi t ions s imila i res , et il est v r a i s em­

blable que, si j ama i s on parvient à en créer une variété t r è s -

riche en sucre, le pr incipe sucré , comme clans les congénères 

de cette belle plante , y occupera , de préférence, les n œ u d s infé­

rieurs, tandis que le glucose sera toujours p lus abondan t vers 

le sommet de l 'axe. 

I I . — EXTRACTION DU JUS SUCRÉ. 

Cette opération est loin d 'ê t re aussi facile qu 'el le le para i t au 

premier abord, et nous t rouverons la preuve de cette assert ion 

dans les efforts inut i les tentés depuis de longues années dans 

les pays sucriers d 'Amér ique , pour amél iorer le r endement 

obtenu de la mat ière p remière . On peut cons idérer , en 

moyenne, qu'il res te , dans le m a r c ou la bagasse de la canne , 

environ la moitié de la mat iè re sacchar ine que renfermai t la 

plante, et cette p ropor t ion énorme de subs tance utile a peu 

près perdue tient à l ' imperfection des moyens employés pour 

l'extraction du vesou. 

Dans le travail de la be t terave , il est difficile d 'évaluer à 

moins d'un c inquième d e l à totalité le sucre laissé dans la pulpe, 

au moins lorsque l 'on sui t les méthodes o rd ina i re s . 

On peut r anger les mé thodes employées d a n s l 'o rdre su i ­

vant : 

1° Ou la mat ière première est soumise à la pression ou elle 

est traitée par voie de macération; 

2° Dans les deux cas , elle est divisée p réa lab lement , ou elle 

n'est pas soumise à cette opéra t ion . 

Dans le cas où la mat ière est divisée avant d 'ê t re soumise à 

la pression, l 'extract ion de la subs tance sucrée est p lus r ap ide 

et plus complète. Le l iquide sucré se mêle p lus in t imement à la 

séve, les cellules se r o m p e n t p lus a isément et le moût en t r a ­

verse les interstices d 'une m a n i è r e p lus facile. Nous en d i rons 

autant pour la macéra t ion , qui offre des résul ta ts d ' au tan t p lus 

sûrs que la substance sacchar ine a été rédui te en t ranches plus 

minces. 

Nous allons donc examiner successivement les règles s u i ­

vies et celles à suivre dans toutes ces diverses c i rconstances : 
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1 0 Division de la matière saccharifère ; 

2° Extraction du fus sucré ou vesou par pression; 

3° Extraction du jus sucré par déplacement ; 

4° Extraction du jus sucré ou vesou par macération. 

D i r i s i o n d e l a m a t i è r e s a c c h a r i f è r e . — L ' impor­

tance que l 'on doit a t t ache r à la division de la subs tance végé­

tale dont o n veut ex t ra i re le sucre repose sur des faits de phy ­

siologie et d ' ana tomie dont il est aisé de se r endre compte . Le 

sucre est renfermé d a n s des cellules closes, où il se trouve à 

l 'état de dissolut ion p lus ou moins concent rée . Or, que l 'on sou­

met te les mat iè res sucrées à la press ion, il est c lair que le jus 

sucré des cellules déchirées s ' échappera seul , mé langé avec de 

la sève, plus aqueuse , t and is que les cellules restées entières 

rés is teront a toute la pression poss ib le , si énorme qu 'on la sup­

pose . Ces cellules closes et ent ières n ' a b a n d o n n e r o n t de 

leur suc re qu ' à l 'act ion dissolvante du l iquide extér ieur , qui 

leur fera subi r , en passant, u n e sorte d' infusion à froid o u de 

macéra t ion . On sent combien cet effet serai t bo rné , sur tou t dans 

une opéra t ion r a p i d e , et l 'on c o m p r e n d la nécessi té de briser 

les cel lules , de les désagréger , afin d ' o b t c n i r p l u s de rendement 

On j u s . Dans le cas de la macéra t ion , le fait n ' e s t p lus le même, 

à la véri té, mais la m o i n d r e durée de l 'opérat ion et ses chances 

de succès dépendent p re sque toujours de la plus g r a n d e divi­

sion de la m a t i è r e . . . 

Division des racines sucrées, — Les rac ines saccharifères et 

les ma t i è res p remières , tel les que les cucurbi tacées , d 'une tex­

tu re molle et aqueuse , ne présen ten t pas , à beaucoup près , la 

même r ig idi té que les t iges des g raminées , dont nous nous 

occuperons d a n s u n ins tant , et elles sont d 'une division beau­

coup p lus facile. On a proposé différents modes p o u r l 'exécu­

tion, de ce t ravai l , selon que l 'on veut ex t ra i re les jus pa r la 

macéra t ion ou pa r la pression. Dans le premier cas, il suffit, à 

la r igueur , que les ma t i è res soient divisées en r u b a n s , en laniè­

res , ou en morceaux assez minces p o u r que la subs tance soit 

facilement pénét rée pa r le l iqu ide maeé ra t eu r . Le coupe-racines 

ord ina i re des fermes, à qua t r e ou six lames (fig. 3), peut ren­

dre les plus g r a n d s services ; les racines , je tées dans la trémie, 

sont séparées en r u b a n s minces et étroits pa r les lames dentées 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Fig. 3 . 

est t rès-grande. Nous é tudierons , cependant , lorsque nous nous 

occuperons spécialement du travai l de la be t te rave , les coupe-

racines plus puissants que la construct ion moderne a adoptés , 

et il nous suffit, quant à présent , d 'avoir fait c o m p r e n d r e l ' a c ­

tion normale de ces appare i l s . 

Mais dans le cas où le l iquide sucré doit être extra i t par la 

pression, il n 'es t p lus poss ib le de se contenter d 'une division 

aussi imparfaite et l 'on doit recour i r à l 'action de la râpe. 

On a imaginé un g r a n d n o m b r e de râpes , dont p lus ieurs sont 

loin de répondre au bu t que l 'on doit se proposer d ' a t t e indre . 

Quelques-unes sont d 'une excellente construct ion et nous les 

étudierons plus loin. Nous devons nous borne r ici, nécessa i re ­

ment, à exposer les idées généra les ut i les , celles qui doivent 

faire saisir les condi t ions régu l iè res de la fabrication sucr ière . 

Les râpes sont dest inées spécia lement à la division des r a c i ­

nes saccharifères et des mat iè res de résistance moyenne , e t , 

bien qu'on en ait conseillé l 'emploi pour la canne et le so rgho , 

la grande résistance du l igneux et de la par t ie extér ieure de ces 

et il ne reste qu'à les envoyer au fur et à mesu re vers les a p p a ­

reils de macération. C'est l ' ins t rument le plus s imple et le plus 

commode dont on puisse faire usage ; il est t r è s - app l i cab le dans 

un grand nombre de c i rconstances , et la rapidi té de son action 
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plantes ne permet pas de songer sér ieusement à les diviser ;\ 

l 'aide des râpes actuel les . 

On avait p roposé de diviser les rac ines et de les réduire en 

pulpe pa r l 'action de la chaleur . Achard l u i -même fit des essais 

dans ce s e n s ; niais la pulpe, rédui te à l 'état de bouillie, ne 

pouvai t p lus être facilement soumise à la press ion, les portions 

pa renchymateuses et l igneuses passant à t ravers les sacs , comme 

de l 'empois d ' amidon . Cette idée était cependant la plus sim­

ple , et il est p robab le que des recherches bien dir igées pour­

ra ien t en t irer un excellent par t i . 

Quoi qu ' i l en soit, la rape ord ina i re dont on s'est servi d'abord 

en féculerie et en sucrer ie est un cyl indre muni de lames den­

tées en scie, placées dans le sens de l 'axe du cyl indre qui les 

por te , écartées de 1 1/2 à 2 cent imètres les unes des autres et 

main tenues par des ba r r e s de fer. Les dénis offrent une saillie 

de 2 mi l l imètres environ au-dessus de la superficie du cylindre, 

qui est animée d 'une vitesse de sept à huit cents tours à la mi­

nute , afin de br iser et d 'ouvri r le plus possible de cellules sac-

char i fères . 

Le c y l i n d r e , disposé hor izonta lement , at teint les racines 

placées dans une coulisse et qui sont poussées à l 'a ide de pièces 

de bois n o m m é e s rabots. Ces rabo ts gl issent dans des coulisses 

et sont dir igés soit par la main , soit par un mo teu r mécanique 

animé d 'un mouvement de va-e t -vient . La coulisse où sont 
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placées les racines étant divisée en deux par t ies par une cloison 

verticale, il faut employer deux r abo t s qui agissent a l t e rna t ive­

ment. 

L'arbre du cyl indre repose , à ses deux ex t rémi tés , sur u n 

coussinet ; mais , comme, en ra ison de la g r a n d e vitesse impr i ­

mée au mouvement de ro ta t ion , ces coussinets se d é g r a d e n t 

promptement, on est obligé de les renouveler assez f réquem­

ment. Ceux en bois du r et f ibreux sont les p lus rés i s tan ts , et 

l'on se trouve bien d 'employer à cet usage ' le v ieux noyer , dont 

on dispose les fibres hor izonta lement , ce qui les place dans u n 

sens opposé à la direct ion de l 'axe du cy l indre . 

On communique le m o u v e m e n t au cyl indre p a r un e n g r e ­

nage ou par une corde sans fin, ou, mieux encore , p a r u n e cou r ­

roie de t ransmiss ion. Ce de rn i e r m o d e doi t être préféré p o u r 

son économie et sa simplici té, et aussi parce qu' i l y a moins de 

résistance à vaincre et, conséquemment , moins de force à p e r ­

dre que par les eng renages . 

Le bâti qui suppor te la r âpe est en bois ou en fonte. 

La râpe que nous venons de décr i re s o m m a i r e m e n t est celle 

de Burette, dont la figure 4 donne une coupe et qui a été fort 

longtemps employée à peu près exclus ivement en sucre r ie . Cette 

râpe joignait la solidité et un bon t ravai l à un pr ix re la t ivement 

modéré. 

Les coulisses par lesquel les arr ive la mat iè re p remiè re p e u ­

vent recevoir p lus ieurs incl inaisons par r appor t à l 'axe du cy­

lindre dévorateur. Il s e p rodu i t d a n s ces cas des effets t rès-dif­

férents que nous che rchons à faire comprendre au moyen de 

la ligure 5 c i -cont re . 

Si les racines arr ivent à la r âpe , a u - d e s s u s de s o n a x e , su i ­

vant une direction ubb', pa r exemple , elles sont fortement 

repoussées et l 'action des rabo ts devient t rès -pén ib le . Mais, 

en revanche, la pu lpe est très-fine et la ma t iè re aussi bien 

divisée que possible, pa rce qu 'el le reste p lus longtemps au 

contact des dents de la r â p e . 

Si la matière arr ive dans le p lan de l ' axe , suivant edd, elle 

est moins repoussée, les r abo t s fat iguent moins et la besogne 

marche plus v i te ; mais la pu lpe est moins f ine. Enfin, lo rsque 

les racines suivent u n e d i rec t ion eff, au -dessous de l ' axe du 

cylindre, celui-ci l'es att ire avec u n e incroyable r a p i d i t é ; mais 

la pulpe serait t rop grosse et m a l divisée si l 'on n 'ava i t la p r é -

II . 0 
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ord ina i res devra ien t ê t re r emplacés p a r un levier et, dans tous 

les cas , on devrai t faire pa rven i r les rac ines au cyl indre , sur le 

côté, à que lque d i s tance de la p e r p e n d i c u l a i r e au p l a n de l 'axe, 

si l 'on voula i t obtenir une rap id i té suffisante. 

C'est l ' incl inaison eff que l 'on adop te de préférence en prat i­

que , à ra i son de l ' économie de t e m p s qu 'e l l e p r o c u r e . 

Un mince filet d 'eau coule c o n s t a m m e n t su r la r âpe pour fa­

cili ter le d é g o r g e m e n t des den ts [de scie et dé tacher la pulpe 

adhé ren t e que la force centr i fuge tend déjà à rejeter . 

On c o m p r e n d a i sément q u e , si par fa i te que soit une râpe, 

elle ne divise p a s assez finement l e s t i ssus sacchar i fè res pour en 

déch i re r toutes les c e l l u l e s ; cette vér i té n ' a p a s besoin de dé ­

mons t r a t ion et elle condu i t à des conséquences sér ieuses . Les 

cellules non divisées offriront tou jours u n e rés is tance énorme-

aux moyens m é c a n i q u e s employés p o u r ex t ra i re le j u s , et le 

l iqu ide sucré res te ra empr i sonné d a n s leurs pa ro i s , ma lg ré 

tous les efforts et toute la pu i s s ance dépensés p o u r le faire 

sor t i r . 

Le procédé de divis ion d e l à mat iè re p a r l ' écrasement ou par­

les p i lons serait , peut -ê t re , m o i n s imparfa i t , si l 'on était par­

venu à const rui re u n e m a c h i n e de ce g e n r e , suscept ible de t r a i ­

ter une quan t i t é de mat iè re suffisante, d a n s un t emps d o n n é e 

y-. 

Fig. S. 

caut ion de d iminue r le ca l ibre des dents de scie et de les r a p ­

p roche r . 

Il y aura i t peu t -ê t r e avantage à faire a r r iver la mat iè re su i ­

vant u n e direct ion p r e s q u e ver t ica le gh; m a i s a lors les rabots 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Fie;. 6. 

on peut se servir dans u n g r a n d n o m b r e de cas . Cette mach ine 

peut être mise en mouvemen t à b r a s , par un manège' , ou par­

le moteur de la fabr ique . El le peut por te r deux, t ro i s , ou qua t re 

lames, selon la l ongueur que l 'on veut donner aux t ronçons . 

Cette longueur peut , d ' a i l l eurs , être réglée à volonté, et p lus 

les morceaux sont cour t s , p lus aisément ils a b a n d o n n e n t la 

matière sucrée qn ' i l s renferment . 

Malheureusement, il n ' en est p a s ainsi , e t les pi lons vont t rop 

lentement en besogne p o u r être d 'un emploi manufac tu r i e r . 

Division des graminées saccharifères. — Cette opéra t ion ne 

se fait pas, à p rop remen t par le r , pour la canne , ru pour le 

sorgho, ou pour le maïs et, dans les condi t ions actuel les , on se 

contente de la division s o m m a i r e q u e n o u s avons indiquée en 

parlant de la p répara t ion de ces ma t i è r e s p r emiè re s . La d iv i ­

sion réelle ne se fait, dans les m o d e s suivis , que p a r la press ion 

même et en môme temps q u e l ' ex t rac t ion d u j u s . Cependant , 

au cas où l 'on voudrai t t ra i te r ces p lan tes p a r la macéra t ion , 

dont nous aurons à démont re r les avan tages au point de vue 

de l'extraction totale du pr inc ipe suc ré , elles devra ien t être di­

visées en petits t ronçons à l 'a ide d 'un i n s t r u m e n t établi sur les 

bases de construct ion du hache-pa i l l e o rd ina i r e (fig. 6), dont 
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La division de la canne sera l 'objet d 'un examen attentif et 

nous espérons démont re r que , si le salut de l ' indus t r ie sucrière 

exot ique est dans sa réun ion définitive à la produc t ion agri­

cole 1 , le chiffre de ses r endemen t s repose sur le procédé d'ex­

tract ion du vesou, dont la division intel l igente et économique 

de la mat iè re r ep résen te la pér iode p r é p a r a t o i r e . 

Quant au sorgho et au maïs , que l 'on a essayé de trai ter de 

la m ê m e man iè re que la canne , on verra plus loin la nécessité 

de recour i r à un autre sys tème, auss i bien que pour la canne, 

si l 'on veut arr iver à des résu l t a t s posit ifs . 

E x t r a c t i o n d u j u s s u c r é p a r l a p r e s s i o n . -— La 

pression des mat iè res sucrées divisées se fait pa r les presses or­

dina i res , à simple effet ou à effet continu, pa r la presse hydrau­

lique, pa r le filtre-presse, ou pa r la press ion de la force centri­

fuge, dans des turbines ou des essoreuses. 

Celle des tiges sacchar i fères , non divisées, se fait habituelle­

ment entre les cylindres ou rolls d 'un moulin lamineur, et cette 

opéra t ion se pra t iqua i t , dans le débu t , en faisant passer les tiges 

sucr ières sous des meules vert icales, ana logues à celles que l'on 

emploie pour écraser les fruits à cidre ou les g ra ines oléagi­

neuses d a n s cer ta ines provinces . 

Nous nous con ten te rons , p o u r le momen t , de coordonner les 

indica t ions généra les re la t ivement à la press ion des matières 

saccha r ines , et nous res te rons en t iè rement dans le p lan de ce 

chap i t r e , en r e p o r t a n t les détai ls complémenta i res , et la des­

cription c i rconstanciée des engins employés industr iel lement, 

aux chap i t r e s relatifs à la fabr icat ion. 

Pression des matières divisées. — Les mat ières saccharifères, 

préalablement, divisées par l 'action d 'une r â p e ou d 'un instru­

ment ana logue , por tent le nom de pulpes; on appelle ordinai­

rement cossettes les f ragments ou m o r c e a u x p lus volumineux, 

ob tenus par l 'action du coupe- rac ines ou du hache-pai l le . Il ne 

s 'agit pas ici des cossettes, mais bien des pulpes , ou de la râ-

pure des rac ines , l 'act ion de la pression é tant exclusivement 

bornée à ces m a t i è r e s , dont la division est assez g rande et la 

1 . Cette quest ion a été e \ p o s é e d.iny lu p r e m i e r v o l u m e , l ivre I I , oh, vi. 
p . 09fi et su iv . 
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teneur en eau assez cons idérab le pour que l'effet de la p r e s ­

sion donne des résul ta ts sat isfaisants . 

Pression par la presse ordinaire. — Lorsque la pulpe est obte­

nue par le ràpage et à mesure de sa p roduc t ion , on la met dans 

des sacs en laine, que l 'on rempl i t à moitié ou aux deux tiers 

et que l'on dispose à plat sur des claies en osier d 'égale dimen­

sion. La part ie supér ieure de chaque sac est repl iée sur le plat 

en dessus, afin d 'opérer une occlusion convenab le ; on s u p e r ­

pose une claie, pu is un au t r e sac de pu lpe , et ainsi de sui te , 

jusqu'à ce que le las soit de la hau teu r suffisante p o u r être in­

troduit sans gêne entre le tabl ier et le p la teau compresseur 

d'une presse o rd ina i re , d 'un système que lconque , à coin, à 

choc, ou s implement à levier et à vis, comme celle que nous re­

présentons par la figure 7 . 

Sans nous ar rê ter aux différentes man iè r e s de met t re la pu lpe 

en sacs, aux diverses formes des claies, ni même à la desc r ip ­

tion de la presse, dont le dessin fait assez c o m p r e n d r e la forme 

essentielle, nous ferons observer seulement que la mise en sacs 

doit se faire sur un plan incl iné, afin de recuei l l i r a isément le 

liquide qui s 'écoule pendan t l ' ensachement et que , au tant que 
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possible , l ' ext ract ion du j u s doi t se l'aire à m e s u r e de la ra-

sion des rac ines , afin q u ' a u c u n e por t ion de pu lpe ne res te plus 

l ong temps exposée à l 'action de l ' a i r , don t l'effet le moins per­

nic ieux est d 'oxyder et de b r u n i r la ma t iè re extract ive. Nous 

avons dit , d a n s le p récéden t chap i t r e , que l s sont les inconvé­

nients de l 'act ion de l 'air su r les ma t i è res sacchar ines et nous 

supposons que le t rava i l dont nous pa r lons se fait avec célérité 

et "propreté. 

Aussi tô t q u e les sacs sont por tés s u r le tabl ier de la presse 

et p e n d a n t que l 'on p rocède à la p répa ra t ion d 'un tas , on fait 

descendre le p l a t eau de la presse à l ' a ide du levier, et le mou­

vement de la vis opère u n e p ress ion d ' au t an t p lus considérable 

q u e les b r a s sont p lus longs et qu ' on y app l ique u n e force plus 

g r a n d e . P o u r obtenir de b o n s résu l ta t s avec la presse à vis, ou 

avec toute au t r e , il impor te de p resse r très-lentement, afin de 

la isser écouler u n e po r t ion du l iqu ide dont la rés is tance est 

t r è s - cons idé rab l e . Aussi tôt que le j u s s'est séparé de la pulpe, 

on peu t r e c o m m e n c e r à p resse r , et l 'on agi t pa r des actions el 

des a r rê t s a l ternat i fs j u s q u ' à ce qu ' i l devienne imposs ib le d'ex­

t ra i re de nouveau l iqu ide . C'est de cette façon seulemenL que 

les presses o rd ina i res peuven t r e n d r e tout leur effet, et la diffé­

rence de p r o d u i t en j u s , obtenu p a r une act ion violente et con­

t inue , ou u n e action lente et i n t e rmi t t en t e , s 'élève quelquefois de 

15 à 20 0 /0 . I l a r r ive q u ' a p r è s u n e press ion t rès-énergique , 

m a i s con t inue , on t rouve que la pa r t i e cent ra le du résidu con­

tenu d a n s les sacs est encore t rès -humide et qu 'el le est restée à 

l 'état pâ t eux , t and is que , p a r une p ress ion b ien faite, ce résidu 

est p r e s q u e sec et ne moui l le p lus la m a i n . 

E n m a n œ u v r a n t convenab lement u n e presse à vis , et en ne 

cha rgean t p a s t rop les sacs , on peu t ob ten i r 75 à 80 0/0 du jus 

contenu d a n s une pu lpe , m a i s le r e n d e m e n t ne s'élève guère au-

dessus d e 65 à 70 par une première pression. Si l 'on veut obte­

n i r un r e n d e m e n t p lus avan t ageux , il est nécessa i re , lorsque la 

p remiè re press ion est t e rminée , de re t i rer les sacs , de les faire 

t r empe r dans l 'eau avec leur contenu p e n d a n t que lques instants, 

puis de les soumet t re à u n e seconde pression. Le l i qu ide obtenu 

pa r celte opéra t ion est moins r i che en sucre que le p remier , il est 

v ra i , ma i s l ' épuisement du rés idu est p lus comple t . Supposons, 

p a r exemple , que l 'on ait d ' abo rd ob tenu , de 4 00k.il. de pulpe de 

be t t e rave , 70 l i t res de j u s n o r m a l à 7° B, ou à 4031 environ de 
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densité.; la propor t ion m o y e n n e des mat iè res solides de la r a ­

cine, formant le rés idu réel , é tant supposé de 6 0/0, on a 94 — 

70 = 24 0/0 de jus n o r m a l r es tan t dans la pulpe pressée . Si 

l'on fait absorber à cette pu lpe 24 d 'eau, le chiffre de ce j u s 

affaibli est de 48 et, si l 'on en re t i re la moit ié , soit 24 , à 3° 5 

B, la perte en j u s n 'es t p lus que de 12 0/0, à 7° B . . . Le gain de 

12 0/0 de jus no rma l ou de 24 de jus affaibli représen te u n 

huitième d e l à valeur de la r ac ine , et compense t r è s - l a rgemen t 

l'ennui causé par une seconde opéra t ion et la per te de t emps 

qui en résulte. On pour ra i t d ' a i l l eurs , dans le cas dont n o u s par­

lons, avoir une seconde presse qui servira i t seu lement à épuiser 

les pulpes imbibées d 'eau , en sorte que , do cette façon, la per te 

de temps n ' en t r e r a i t p lus en l igne de compte et l 'on aura i t seu­

lement deux ou t ro i s ouvr iers en plus occupés à la seconde 

pression. 

Il nous semble ut i le de donne r place ici à une au t re observa­

tion que nous croyons t rès - impor tan te au sujet de la valeur des 

palpes et du t ravai l u l t é r ieur des j u s . On sait que les mat ières 

albuminoïdes exercent sur les l iqu ides sucrés une influence 

pernicieuse dont les effets ont été ind iqués p récédemment . D 'un 

autre côté, ces mêmes mat iè res a lbuminoïdes représen ten t l 'é lé­

ment viande de la p lan te , et il serai t d 'un hau t intérêt de les 

conserver en t iè rement d a n s les rés idus dest inés au béta i l . Lors­

que ces mat ières , solubles dans l ' eau , et dans le j u s , p a r consé­

quent, sont ext ra i tes par la p ress ion , elles passent dans la suite 

des opérat ions, et celles qui sont él iminées sont devenues i n u ­

tiles pour l 'é table. El les ne peuvent p lus être rest i tuées au sol 

que sous forme d ' eng ra i s . Ne vaudra i t - i l pas m i e u x les t ransfor­

mer, dans la pu lpe mème> à Y état insoluble, de man iè re à les 

éliminer de p r ime abord et à les faire r en t re r ainsi d a n s l ' a l i ­

mentation des a n i m a u x ? Des expér iences fort n o m b r e u s e s que 

JJOUS avons faites à ce sujet, il résul te que l 'addi t ion d 'une i n ­

fusion de matière tannante à la pu lpe débar ras se les jus des s u b ­

stances a lbuminoïdes , et a u g m e n t e la va leur nu t r imenta i re des 

pulpes, avec g r a n d avan tage pour la santé et l 'état hygiénique 

du bétail, qui n 'es t p lus exposé aux accidents d ia r rhé iques 

causés pa r l 'usage des p u l p e s o rd ina i res . Nous au rons à reve­

nir sur ce point capi ta l , d igne de l 'a t tent ion des pra t ic iens , et 

nous répondrons aux object ions d e détai l qui pour ra ien t être 

faites contre l 'adopt ion de cette mesure . 
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fis, s. 

tai ls . A et 13 sont deux cyl indres de renvoi , po r t an t une toile 

sans fin CD, en gros fil re to rs , bo rdée de deux cordonne t s delà 

g rosseur d 'une p l u m e à écr i re . Les cyl indres E et F servent à 

l aminer la p u l p e , qu i tombe cons t amment sur la toile sans 

fin; F reçoit le mouvement du moteur par la r âpe et le t ransmet 

Pression par les presses continues. — De tout t emps on a con­

s idéré l ' invention d 'une bonne presse à action continue comme 

un g r a n d desideratum en sucre r ie , au moins pour les us ines qui 

ne t ra i tent p a s de g randes quan t i t é s . La p lupa r t des appareils 

de ce g e n r e consis tent essent ie l lement en u n jeu d 'un couple 

ou de p lus ieurs couples de cyl indres , entre lesquels une toile 

sans fin appor te la pulpe à presser . 

On connaî t assez la presse con t inue à cyl indres de Pecqueur , 

qui a été employée d a n s p lus ieurs us ines , mais qui ne peu t ser­

vir que pour les pu lpes . 

L o r s q u e la mat iè re divisée sort de la r âpe , elle s ' introduit 

dans un corps de p o m p e dont le p is ton la pousse, en t re deux 

laminoi rs c reux , pe rcés de t rous et recouver ts d 'une toile mé­

ta l l ique . 

Malheureusement la ma t i è r e n 'es t pas épuisée pa r cet appa ­

reil, pa rce que son action n J es t pas assez lente p o u r que le jus 

ait le t emps de s 'écouler . 

L ' idée des appare i l s à press ion cont inue est loin d 'ê t re neuve 

e t , dos 1812, on présenta h la Société d ' encouragement une 

presse de ce genre , dont la figure 8 donne les p r inc ipaux dé­
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1. Voir plus l o in , page 1 0 1 . 

à K, qui est monté sur un châssis GH, auque l on adap te des 

poids 1 pour augmente r à volonté la p ress ion . Le suc est r e ­

cueilli par une auge en fer-blanc L, qu i le condui t au réservoi r 

K par une goutt ière M, t and i s que la pulpe pressée t ombe d a n s 

la caisse N. 

Nous n 'avons par lé de cet appare i l et nous n 'en indiquons la 

forme que pour donner une idée généra le de la man iè re dont 

ces engins ont été compr i s . Sauf pour le levier r égu la t eu r , qui 

a été remplacé par des d isposi t ions différentes, les inventeurs 

ne sont guère sortis p e n d a n t long temps de ce plan primitif. 

Dans ces condit ions, la pulpe n 'est pas épuisée par ce l aminage , 

puisqu'il est p resque toujours nécessaire de la soumet t re à l'ac­

tion d'une pression plus éne rg ique . C'est là le mauva i s côté de 

ces sortes d 'appare i l s , aussi bien p o u r ce lui -c i que pour les 

autres qui ont été imag inés . Nous ve r rons plus t a r d quels sont 

les progrès accomplis d a n s cette voie. 

En somme, les presses cont inues pou r r a i en t r end re de g r a n d s 

services, surtout pour les pet i tes ins ta l la t ions où l 'économie est 

de première règle; ma i s il sera i t p lu s ra t ionnel de les app l i ­

quer à une seconde press ion, à une press ion d ' épu isement , su r 

des pulpes déjà pressées et trempées, dans lesquels le j u s r e s ­

tant est assez pauvre pour que l 'on n 'ai t pas à r edou te r éno r ­

mément l ' inconvénient que nous venons de s ignaler . Nous p e n ­

sons que le véri table rôle de la presse cont inue consis tera i t , 

dans le traitement des pu lpes pa r macération ' , à enlever l 'eau 

surabondante des ma t i è res appauvr ies , afin de les r e n d r e plus 

conservables et p lus sa ines pour le bé ta i l . 

Pression par la presse hydraulique. — Malgré des object ions 

intéressées formulées en 4 813 , pa r M. I sna rd , contre la presse 

hydraulique, objections qu i seront r ep rodu i t e s à t i t re de r e n ­

seignement, cette presse est un iverse l lement employée dans 

toutes les indust r ies où l 'on a besoin d 'obtenir des effets consi­

dérables. 

C'est à l ' i l lustre Pasca l que l ' indus t r ie est redevable de la 

première idée d ' app l iquer la pu i ssance de l 'eau à l ' a u g m e n t a ­

tion de la force des p resses . On lit, en effet, dans son Traité de 

t équilibre des liqueurs et de la -pesanteur de la masse de l'air, 
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dont la deuxième édit ion a été publ iée en 1684, le passage sui­

vant : 

« Si un vaisseau plein d ' eau , clos de toutes pa r t s , a deux 

ouver tu res , l 'une cen tup le de l ' au t re , en me t t an t à chacune un 

p is ton qu i lui soit jus te , u n h o m m e , en poussan t le peti t piston, 

éga le ra la force de cent h o m m e s qu i pousse ron t celui qui est 

cent fois p lus l a r g e , et en s u r m o n t e r a quat re-vingt-dix-neuf 

a u t r e s . 

« Et que lque propor t ion qu ' a i en t ces ouver tu res , si les forces 

qu ' on me t t r a sur les p is tons sont comme les ouver tu res , elles 

seront en équ i l i b r e ; d 'où il pa ra î t q u ' u n vaisseau plein d'eau 

est u n nouveau pr inc ipe de m é c a n i q u e et une mach ine nouvelle 

p o u r mul t ip l i e r les forces à tel d e g r é qu ' on voudra , - puisqu'un 

h o m m e p a r ce moyen p o u r r a enlever tel fa rdeau qu 'on lui pro­

pose ra . » 

Ainsi , si nous supposons au pet i t pis ton une sect ion 1 et au 

g r a n d u n e section 1,000, la press ion exercée sur le petit pis­

ton se t r a n s m e t t r a mille fois p lus g r a n d e au g r a n d piston, et 

u n po ids de 1 k i l o g r a m m e , pa r exemple , p lacé s u r le petit 

p is ton , exercera su r le g r a n d une press ion de 1,000 kilo­

g r a m m e s . 

Le g r a n d h o m m e profita de cet te loi p o u r exercer d'énormes 

effets avec une t rès-pet i te force, et il inventa la presse hydrau­

lique. 

Cette presse a été modifiée, q u a n t à la forme, relativeinenl 

à la puissance qui agi t sur le pet i t p is ton, e t c . ; ma i s , quelle 

qu 'e l l e soit, elle est toujours conforme aux pr inc ipes posés par 

Pasca l . Elle se compose essen t ie l l ement de trois part ies im­

po r t an t e s : un réservoir à eau , une peti te p o m p e et un vase 

où se m e u t u n l a rge piston a s c e n d a n t sous la p ress ion de l'eau 

injectée p a r la pel i le p o m p e . La figure 9 représen te une petite 

p res se h y d r a u l i q u e de l abo ra to i r e , dont les déta i ls suffiront à 

faire c o m p r e n d r e cet appare i l aussi ingén ieux qu 'u t i l e , qui a 

déjà r e n d u a u x n o m b r e u s e s b r a n c h e s de l ' indus t r ie les services 

les p lus i m p o r t a n t s . 

Un b r a s de levier H met en m o u v e m e n t le pis ton C, qui fait 

passer l 'eau du réservoir A p a r le condui t DE d a n s le réservoir 

B . Cette eau soulève le p is ton s u r m o n t é du p la t eau F , et les ob­

je t s dont ce p la teau est c h a r g é sont compr imés con t re l'obsta­

cle fixe G. 
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EXTRACTION DO JUS SUCRE. 9 1 

Conformément à la loi de Pasca l , vérifiée p a r l ' expér ience 

journalière, la pression ob tenue en G sera à la pu i ssance a g i s ­

sant sur le levier H comme le g r a n d piston est au pet i t . 

fie- 9-

Supposant donc le g r a n d pis ton d 'une section de 78%54 p o u r 

un diamètre de 0 m , 1 0 , et, d ' au t r e par t , la section du petit p i s ­

ton étant égale à i c , 5 2 pour u n d iamèt re de 0 m , 0 2 4 , la force du 

petit piston se mul t ip l i e ra su r le g r a n d dans le r appor t de ces 

sections. Admet tons que la puissance ag issante soit de 12 

kilogrammes et que la l ongueu r du levier mul t ip l ie cette force 

par 10, nous au rons u n e action de 120 k i log rammes sur le 

petit piston. La press ion exercée entre F e t G , _ s u r Je corps com­

primé, .nous,sera donnée par la p ropor t ion : 

4,22 : 78 ,54 : : 120 : x = 2085 ,133 . 

Ainsi une force in i t ia le de 12 k i l og rammes , décuplée pa r 

l'effet du levier, .donnera une press ion de 2 ,085 k i log rammes . 

Une puissance de 100 k i l og rammes décuplée éga lement pa r le 

levier donnerai t une press ion de 17,370 k i l o g r a m m e s . On c o m ­

prend aisément les immenses effets de press ion que l 'on peut 

obtenir avec la presse h y d r a u l i q u e , pu i sque , pour les m u l t i ­

plier, il ne s 'agit que d ' augmen te r le r appor t entre les pis tons, 

01} d 'augmenter la pu i ssance act ive , d i rec tement ou pa r l'effet 

du levier, ou, encore , de conubiner ensemble toutes ces causes 

d'action, 

•Ainsi, soit n le r a p p o r t ent re les sections des p i s tons , m la 

force appliquée et r l'effet du levier, on t rouvera pour la p r è s -
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Le pr inc ipe de Pasca l fut mis en p ra t ique par Bramah , en 

Angleterre , vers 1796, et les presses hydrau l iques de cet inven­

teur furent impor tées en F rance pa r MM. Per le r et de Bétan-

court . 

Aujourd 'hu i cette presse est géné ra l emen t adoptée partout 

en sucrer ie , soit seule , soit c o n c u r r e m m e n t avec des presses 

ord ina i res , h l 'a ide desquel les on fait subi r aux p u l p e s u n e pres­

sion préparatoire, avant de les soumet t re à l 'action p lus énergi­

que des presses h y d r a u l i q u e s . 

Dans les g r a n d s é tabl issements , les presses hydrauliques 

sont mises en mouvemen t pa r le mo teu r de la fabr ique, pour 

économiser le t ravai l de m a i n - d ' œ u v r e et obtenir des effets 

plus cons idé rab les . Il n 'es t pas ra re que la pression exercer 

sur les pulpes sucrées s'élève à un demi-mi l l ion de ki logram­

mes et même au delà de ce chiffre. 

Nous é tud ie rons p lus loin la cons t ruc t ion de la presse hy-

Fig. 1 0 . 

sion obtenue sur le g r a n d pis ton, ou p o u r la valeur x, qu'il 

faut résoudre l ' équat ion n Xm x r o\xnmr = x. 

Dans la presse hyd rau l ique industr ie l le , le piston de la pompe 

étant sollicité pa r le moteur dans le sens de la verticale (fig. 10), 
on peut négl iger la valeur r, ou l'effet do levier , et l 'on a simple­

ment l 'expression : nm~x pour va leur de la pression exercer 

sur le g r a n d piston. 
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draulique et la manœuvre que l 'on exécute pour la cha rge r et 

la faire fonctionner, lorsque nous t ra i te rons de la fabricat ion 

du sucre de bet terave. 

Pas plus que la presse o rd ina i re , et pour la même ra ison , la 

presse hydraul ique ne doit exercer u n e action violente et p r é ­

cipitée sur la pu lpe . La len teur du m o u v e m e n t est de r i g u e u r 

pour atteindre le m a x i m u m du r e n d e m e n t en j u s sous une pres­

sion déterminée. 

Pression parle filtre-presse. — Nous ne croyons pas que cet 

appareil ingénieux, dont il sera d o n n é , en t emps uti le, u n e 

description détail lée, puisse être app l iqué avan tageusemen t , 

nu moins dans sa forme actuelle, à l ' ext ract ion du j u s des p u l ­

pes. Il faut comprendre , en effet, que , si des mat iè res s e m i -

îluides peuvent s ' in t roduire faci lement d a n s des espaces de 

Ûm,-01 à 0™,01o, p o u r y subir une compress ion de 3 à 5 a t m o ­

sphères, sous l 'act ion de la v a p e u r ou de l 'air compr imé , il n 'en 

est pas tout à fait de m ê m e avec des pu lpes r âpées , coulant 

avec lenteur et i r r égu la r i t é . Il y aura i t toujours des inégal i tés 

dans la manière dont la pulpe se d i s t r ibuera i t entre les p l a t eaux 

et, par suite, mauvais fonct ionnement de l ' appare i l . 

Quant à l 'idée en e l le -même, nous s o m m e s loin de la c r i t i ­

quer, et il est certain que , si on la r end appl icab le à la pu lpe , 

une pression qui assèche des rés idus demi-f luides pour ra i t 

épuiser parfai tement les ma t i è res râpées . La compress ion dans 

un filtre-presse est t r è s -cons idérab le , et les r é s idus qui en so r ­

tiraient seraient d 'une conservat ion t rès-faci le . Ce point est à 

considérer, et nous ser ions h e u r e u x de voir une solution s é ­

rieuse à cette ques t ion . 

Pression par la force centrifuge — Nous employons à de s ­

sein le mot pression pour dés igner l 'act ion p rodu i t e par les 

essoreuses ou les turbines sur les pu lpes qu 'on y introdui t , bien 

qu'on puisse la faire ent rer dans les m é t h o d e s de déplacement 

dont il sera quest ion plus lo in . Ce m o d e consti tue en effet u n e 

véritable pression de la pu lpe , et cette p ress ion , due à la force 

centrifuge, est combinée à une sorte de lavage des paro i s ex té ­

rieures des cellules, dans les p remie r s t emps de l 'opéra t ion . 

C'est en Allemagne pr inc ipa lement que l 'on a adopté cette m a ­

nière de procéder, depuis 1850 . . . 
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Fig. 1 1 . Fig. 1 2 . 

Cet appare i l est e x t r ê m e m e n t s i m p l e et fort connu d'ail leurs 

au jourd 'hu i : Soit la figure 1 1 . G est u n e courro ie qui [trans­

met le m o u v e m e n t ; E , u n e poul ie m a r c h a n t à f rot tement contre 

Disons tout de suite à nos l ec teurs français que , sur des pul ­

pes s eu l e s , non addi t ionnées d ' e a u , le r e n d e m e n t en jus par 

l 'act ion des essoreuses ne dépasse p a s 63 0/0 du poids de la 

pu lpe , et que , par l 'addi t ion d ' eau , d a n s une propor t ion très-

élevée, on peut arr iver , à peu p rès c o m m e avec la p resse ordi­

na i r e , à un r e n d e m e n t de 80 à 85 0/0, en dédu i san t l a v a l c u r d u 

j u s n o r m a l de celle du jus affaibli qu ' on en re t i re . Or, il n 'y a 

n u l besoin de démons t ra t ion p o u r faire voir q u e , d a n s de telles 

condi t ions , la t u rb ine ne p r o d u i t pas de mei l leurs résul ta ts que 

l a presse o rd ina i r e . On re t i re des pu lpes p u r e s ce qu 'on re t i re ­

ra i t pa r la presse dans le m ê m e t e m p s et, lo r sque l 'on a fait 

une addi t ion de 50 l i tres d ' e a u p o u r 100 ki l . de p u l p e , il reste en­

core d a n s le rés idu u n e p ropor t ion de suc re aussi considérable 

que d a n s les r é s idus de la p resse o r d i n a i r e . 

Nous ve r rons , d ' a i l l eurs , les déta i ls de cette ques t ion d 'après 

les Al lemands e u x - m ê m e s . . . 

N o u s r e g a r d o n s le t u r b i n a g e des p u l p e s comme u n e pression, 

à laquel le une addi t ion d 'eau fait succéder un t ravai l de dépla­

cement , et nous al lons exposer r a p i d e m e n t les idées principales 

qu i d é p e n d e n t de ce m o d e i n t e r m é d i a i r e . 

P r e n o n s p o u r exemple l ' essoreuse o rd ina i re , don t la figure 

11 rep résen te u n e coupe et qui est r ep rodu i t e en élévation par 

la figure 12. 
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l'axe D.BB est un vase cy l indr ique t ou rnan t , en bronze , dont la 

paroi perforée est recouver te en dedans pa r une toile méta l l ique 

d'un numéro assez fin pour ne p a s la isser passer la pu lpe . A est 

l'espace libre entre le vase in té r ieur et son enveloppe ex té ­

rieure. Celle-ci por te u n ajutage p o u r l ' écoulement des l iqu ides . 

Si l'on met de la pulpe en B et que l 'on donne le mouvement 

à la machine, la mat iè re vient , sous l 'act ion de la force cen t r i ­

fuge, s 'appliquer contre les paro i s de B ; les por t ions l iquides 

sont chassées en A à t ravers la toile méta l l ique , et s 'écoulent 

par l 'ajutage. Si l 'on je t te de l 'eau dans l ' in té r ieur , à ce m o ­

ment où la pulpe para î t épuisée de son l iqu ide , il s 'opère un 

lavage d e l à mat iè re , dont le p r o d u i t va re joindre le p r e m i e r j u s , 

et de nouvelles addi t ions d 'eau peuven t r e n d r e ce lavage t r è s -

complet; mais ce n 'est là qu ' un lavage, et le sucre contenu dans 

les cellules closes ne peut être enlevé pa r l 'eau ajoutée. L ' a c ­

tion centrifuge permet le less ivage de la ma t i è re et le favorise, 

mais elle s 'oppose à l ' in t roduct ion de l ' eau dans les cel lules 

entières et il n 'y a pas macé ra t i on . 

Voilà le fait matér iel exposé dans toute sa s impl ic i té . 

Nous avons r a n g é cette action p a r m i les p ress ions , et nous 

avons ajouté que, pa r sui te , elle se combine avec le dép lace ­

ment, ou plutôt le lavage, si l 'on ajoute de l 'eau. 

Or, la pression produite dans une tu rb ine en mouvemen t , sur 

la matière qu 'el le cont ient , se dédu i ra i t de la formule de p h y -

v2 

sique F — m — qui renferme les lois de la force centrifuge d a n s 
R 

le mouvement c i rcula i re . Ces lois consis tent dans les p ropos i ­

tions suivantes : 

La force centrifuge, d a n s le m o u v e m e n t c i rcula i re , est pro­

portionnelle au car ré de la vi tesse et à la masse du mob i l e ; elle 

est en raison inverse du r ayon d u cercle décr i t . La masse du 

mobile, c 'es t -à-di re de la pu lpe , égale le poids divisé par 

g = ( 9 , 8 0 8 8 ) , qui est la constante d'accélération; d 'où l 'on 

P v2 

a : m = - , et la formule : F = m - revient à ce l l e - c i :• 

En d'antres t e rmes , la force centr i fuge, ou, p lu tô t , la pression 

exercée sur les paro is de la tu rb ine égale le poids de la mat iè re 

R 
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mult ipl ié par le ca r ré de la vitesse et divisé pa r le p rodu i t du 

rayon mul t ip l ié par 9 ,8088. Avec une quan t i t é de 100 k i logram­

mes de pu lpe d a n s une tu rb ine de 1 mè t re de diamètre 

( = 0,30 de rayon) , par 1200 tours par m inu t e , chaque tour 

éga lan t 3 m , 1 415926, on a 1200 X 3 ,1415926 = 3769"',91 
3769.91 „ „ 

p o u r 1 espace pa rcouru en une minu te e t — — — = 62 m , 83 l 

pour la vitesse par seconde . De là, la formule c i -dessus devient, 

en me t t an t les va leurs chiffres à la place des let t res et effec­

tuant les calculs : 

_ 100^ X (62,831) ' _ 394773,4561 
F - 9,8088 X 0,50 - 4,9044 " ~ 8 0 4 9 3 

Mais comm e cette press ion est relat ive à la couche la plus 

ex tér ieure , celle qu i touche les pa ro i s , et que l ' épa isseur de la 

masse de pu lpe est, au moins , de 6 cen t imèt res , on a pour la 

couche in té r i eu re d a n s une tu rb ine de 0 m 5 0 de r a y o n , un 

rayon de 0,50 — 0,06 = 0 ,44. L 'espace p a r c o u r u pa r cette 

3317 522 
couche en une minu te égale 3 3 1 7 m , 5 2 2 , et • ; = 3om ,2î)2 

60 
Pu2 

pour la vitesse p a r seconde . L expression F = — est repré­

sentée p a r les chiffres 

1 00 X (55,292) ' 305720,5264 
F = 9 , 8 0 8 8 X 0 , 4 4 = 4 , 3 . 5 8 7 2 = ' 0 8 3 6 M 8 9 -

La d e m i - s o m m e des d e u x press ions ob tenues donne ra i t pour 

moyenne 7 5 6 6 4 k , 9 5 9 . . . 

Nous venons de déve lopper ce calcul d a n s u n double but : 

celui de d o n n e r un exemple de la man iè re dont on peut appré­

cier la press ion exercée sur la masse placée d a n s une turbin»1, 

et celui de faire ressor t i r les e r r eu r s d e cette apprécia t ion dans 

le cas par t i cu l ie r qu i n o u s occupe . Sous ce de rn i e r rapport, 

les causes d ' e r r eu r sont t ang ib le s : 

1° La vitesse de la t u r b i n e est loin d 'ê t re un i forme comme 

elle est supposée l 'ê tre d a n s la formule , et elle n ' a r r ive à son 

m a x i m u m que d a n s u n espace de t emps égal à 5 minu tes en­

vi ron. L 'express ion du c a r r é de la vitesse est donc fausse pour 

toute la durée de l ' accé léra t ion . 
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2° Dans la première minu te , la pulpe tu rb inée pe rd la p lus 

grande partie de son j u s , et son po ids est r édu i t des deux c i n ­

quièmes au moins pendan t que la vitesse n 'es t guère , encore , 

que de 100 à 120 t o u r s . L 'express ion de la masse est donc 

fausse dans les calculs , pu i sque , au bout d 'une minute , la v a -

. . . Ρ I00 3 Ρ 60 
leur de m qui était - = — est devenue — ~ — et que la v a -

9 9 9 9 
leur de Ρ tombe g radue l l emen t vers 35 ou 40 avant que la v i ­
tesse ait atteint son m a x i m u m . . . 

En par tant de ce fait expér imenta l q u e la tu rb ine ne fait 

guère que 120 tours p e n d a n t la p remiè re minu te et que, p e n d a n t 

ce môme t emps , elle pe rd 2/5 de son po ids , on t rouve que , à la 

fin da cette minute, celle p e n d a n t laquel le le r endemen t est le plus 

considérable, la pression moyenne égalera i t seu lement 452",945, 

par une charge initiale de 100 ki l . 

En admet tant , avec les chiffres de l ' expér ience , que la t u r ­

bine de 0,50 de rayon , pa r 100 kil . de cha rge ini t iale, est arr ivée 

à une rotation de 850 tou r s p a r m i n u t e p e n d a n t la c inquième 

minute et que la masse est t ombée au po ids de 35 k i l . , pa r la 

sortie de 65 kil . de j u s , on t rouve q u e , à fa fin de cette cinquième 

•minute, après laquel le l 'extraction directe est faite, la pression, 

sur la couche ex tér ieure , égale seulement 1 3 9 2 i k , 7 i . . . Il y a 

loin, comme on le voit, de ces chiffres rectifiés aux données des 

allemands, lesquels ont r a i sonné sur les m a x i m a , avec une 

vitesse uniforme, sans teni r compte de la décroissance p rog re s ­

sive du poids de la masse i n t rodu i t e . 

On ne peut guère évaluer la p ress ion moyenne utile p rodui te 

sur la pulpe, dans les t u rb ine s , au-dessus de 7,000 à 8,000 

kilogrammes, ma lg ré les en thous i a smes irréfléchis et les chif­

fres complaisants . Cet appare i l ne peu t donc souten i r la com­

paraison avec aucune presse , même avec la presse avis o rd ina i re , 

et ce n'est pas sous le r a p p o r t d u r e n d e m e n t direct que nous 

pourrons constater des avan tages dans l ' emploi de la t u rb ine . 

Par une addi t ion d 'eau qui peu t s 'élever j u s q u ' à 80 0/0 du 

poids de la pu lpe , cel le-ci est lévigée, lavée, et l 'on peut re t i rer 

en jus affaibli la va leur de 87 à 88 de jus n o r m a l , soit environ 

0,93 de la total i té. Dans cette condi t ion, la per te en j u s resté 

dans la pulpe ne s 'élèverait p lus qu ' à 0,07 du total , ce qu i s e - ' 

rait fort beau, mais le l iqu ide obtenu n'offre p lus qu 'une d e n ­

sité de 6,33 au lieu de 10 et il a p e r d u 0,367 compara t ivement 

I I . 7 
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au ju s na tu re l , ce qu i donne à évaporer p lus d 'un t iers d'eau 

en sus . Ce résu l ta t est à cons idérer . 

Si, d 'une pa r t , l ' épuisement de la pu lpe est p ropor t ionne l à 

la quan t i t é d ' eau de déplacement , il est aussi en r a p p o r t avec 

la d u r é e du l u r b i n a g e qu ' i l faut por ter à 40 ou 45 minutes , 

tout en faisant dos add i t ions d 'eau successives, et cette durer 

condui t à l ' augmen ta t ion du n o m b r e des tu rb ines et à l ' accrois­

sement de la m a i n - d ' œ u v r e . La difficulté de rég le r le travail 

n 'es t pas non p lus sans i m p o r t a n c e ; l 'emploi de l 'eau est dif­

ficile p o u r les ouvr ie rs , les t emps d 'a r rê t , p o u r l 'extract ion du 

rés idu , le ne t toyage et l ' in t roduct ion de nouvel le mat iè re , nous 

para i ssen t éga lement mér i t e r l 'a t tent ion des fabr icants . 

Nous sommes loin, cependan t , d 'ê t re host i le à ce m o d e d'ex­

tract ion et nous nous conten tons d 'en s igna le r les défauts, eu 

a t t endan t que nous puiss ions l ' examiner p lus en détail en étu­

d ian t la fabricat ion du sucre de be t te rave . 

Observation générale sur les effets de la pression. — Quelque 

parfai te que l 'on suppose la press ion opérée pa r les presses de 

tout g e n r e , elle ne peut ex t ra i re toute la ma t i è re sucrée de la 

subs tance saccbar i fère . Cette proposi t ion est Lellement absolue 

que le résu l ta t ne pourra i t p a s être a t te in t , m ê m e si toutes les 

cellules du t issu végétal étaient parfa i tement déch i rées ; à 

p lus forte r a i son , est-el le exacte dans le cas con t ra i re . Les 

chiffres de la fabricat ion nous feront voir que , même par des 

press ions énormes , tout le jus n'est pas extrait des pu lpes , en 

sorte que , en thèse généra le , on ne peut r e g a r d e r la pression 

c o m m e un moyen complet d 'ex t rac t ion du jus des pu lpes râpées, 

Nous al lons voir que le t ravai l de la canne et des t iges sucrières , 

p a r l ' emploi des rol ls ou des cyl indres l a m i n e u r s , est encore 

beaucoup p lu s imparfai t et nous che rche rons ensui te qnelle 

peu t être la mé thode cer ta ine à laquel le la sucrer ie doit de ­

m a n d e r une extract ion réel le , auss i complè te qu ' on puisse le 

dés i re r . 

Laminage des tiges sacckarïfères. — Les t iges de canne prépa­

rées comme nous l 'avons dit , et coupées en morceaux d 'un mè­

t re , sont engagées en t re des cy l indres en fonte qu i broient et 

divisent la mat iè re en m ê m e t emps q u e le j u s sucré est expulsé 

des cellules déch i rées . On p rocède souvent à une seconde près-
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sion, en faisant passer les cannes déjà pressées entre d ' au t r e s 

cylindres. On a des moul ins à deux , t ro is , ou cinq cy l ind res . . . 

De tous les appare i l s poss ib les , les moulins lamineurs sont 

les plus mauvais qu 'on puisse employer : nous en ind iquons 

seulement ici le pr inc ipe , vicieux en lu i -même , et nous r é s e r ­

vons quelques détai ls p o u r le chapi t re où nous nous occupe­

rons spécialement de la fabricat ion du sucre de la canne . 

Soient A e t B deux lou rds cy l indres de p ie r re ou de méta l , 

tournant en sens contrai re , .sol l ic i tés par une t r ansmiss ion de 

mouvement provenant d 'un moteur h y d r a u l i q u e , d ' un moul in 

à vent ou d 'un manège . Si l 'on présente à l 'entrée une poignée 

de cannes ou une canne seule , elle sera applat ie en oo, et le jus 

s'écoulera en avant pa r les déch i ru res du t issu. La canne sera 

déchirée et pressée à la fois, et el le a r r ivera en c compr imée 

en rubans épa i s . . . 

Au fur et à mesure que la canne s 'avance entre les cyl indres 

ou rolls, la séve repoussée par la press ion de oo vers l 'entrée 

s'empare, par lavage et dissolut ion, du sucre mis a découver t ; 

mais il s'en faut de beaucoup que cette action soit complè te . 

L'eau de végéta t ion , beaucoup p lus fluide que le s i rop des 

cellules sucrées, est refoulée vers b pa r la press ion , et elle ne 

s'empare du sucre sur sa rou te que dans des p ropor t ions r e ­

lativement min imes . 

On peut dire que c 'est seulement le l iquide re ta rda ta i re res té 

en oo qui se charge de s u c r e , e t que celui qui e s t en avance 

n'est que de l 'eau p re sque pu re . 

P i j . 1 3 . 
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Si l'on place, en effet, au-dessous de b, un ver re ou plutôt 

une éprouvet te dans laquel le se t rouve un pèse - l iqueur , on 

p o u r r a consta ter que le p remie r l iquide sor tant est p resque in­

sipide et d 'une densi té t rès-fa ible , t and i s q u e le vesou ru isse­

lan t en avant des cyl indres est t rès-sucré et t r è s - d e n s e . 

D 'un au t r e côté, les cel lules sacchar i fères imparfai tement 

d iv isées , m a l lavées pa r le l iqu ide séveux qui n ' a pas eu le 

t emps de les épuiser , conservent la plus g r a n d e par t ie de leur 

sucre à un hau t état de c o n c e n t r a t i o n ; de cette m a n i è r e , on re ­

cueil le une por t ion du sucre seu lement et la p lus g r a n d e partie 

de la séve, tandis qu ' on la isse d a n s la b a g a s s e peu de séve et 

b e a u c o u p de sucre . 

Il suffirait, pour obvier aux inconvénients de ce fatal système, 

de soumet t re la bagasse laminée à u n e macéra t ion méthodique . 

On en re t i re ra i t la p r e s q u e totali té du sucre à l 'é tat de vesou 

t r ès -concen t ré , que l 'on jo indra i t ensui te au vesou de simple 

express ion . Nous avons vérifié l ' exac t i tude de ce fait sur la 

canne et le so rgho . Mais p o u r cela il faudrai t vouloir. 

D'après ce qui précède , il est facile de voir que le laminage 

d e s t iges sucr ières est la p lu s détes table des opéra t ions qui se 

pu i s se faire. On peu t la r end re un peu moins i r ra t ionnel le , ce­

p e n d a n t , en ra len t i s san t ex t r êmemen t le mouvemen t , pour per­

me t t r e le dép lacement d 'une p lu s g r a n d e pa r t i e du sucre par 

la séve a q u e u s e ; les bagasses rés idus p o u r r a i e n t encore être 

soumises à une t rempe de cour te durée après la p remière pres­

s ion, avant d 'en subir une au t re , ou, encore , dans les laminoirs 

à p lus ieurs ro l l s , on pour ra i t p r a t i que r une injection d'eau 

c h a u d e et de vapeur , sur un point in t e rméd ia i r e en t re la pre­

mière press ion et la d e r n i è r e ; mais , quoi qu 'on fasse, les meil­

l eu r s palliatifs n e p o u r r o n t q u ' a t t é n u e r le m a l que nous si­

g n a l o n s , pour lequel il faudra i t un remède radical et éner­

g i q u e . 

E x t r a c t i o n d u j n s s u c r é p a r d é p l a c e m e n t . — 

Les m é t h o d e s de dé pincement consistent essent ie l lement , comme 
l ' express ion l ' indique assez b ien , à chasse r la séve sucrée li­
b r e des mat i è res sacchar ines en y subs t i tuan t de l 'eau. Cette 
idée se confond au jou rd ' hu i avec celle de macération, et elle 
nous semble être la base d 'un p rocédé ra t ionnel , qui pourrait 
s ' app l iquer à toutes les mat iè res sacchar i fères . Il est évident 
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que si l'on comprend, p a r l 'act ion du dép lacement , un s imple 

image, cette action ne peut enlever que le sucre l ibre , i so lé ; 

mais, comme le l iquide de déplacement reste assez l ong t emps 

en contact avec la mat ière sacchar ine pour que l 'opéra t ion 

équivaille à une vér i table macéra t ion , aucun appare i l de d é ­

placement ne peut être cons idéré comme n ' o p é r a n t qu 'un la­

vage sans macération. 

Si, en effet, la subs tance à t ra i t e r est dans un état d e divi­

sion ou de contusion suffisant, pour peu que l 'opérat ion ait de 

durée, l 'eau péné t re ra dans les cel lules végéta les et en é l imi-

miuera par t ie l lement le contenu en s'y subs t i tuan t . Il y au ra 

lavage et macéra t ion tout à la fois, b ien que la macéra t ion ne 

soit pas complète . Il est , d 'a i l leurs , fac i le de concevoir q u ' a p r è s 

un certain nombre de t ra i tements semblab les , tout le sucre sera 

éliminé, toute la séve sucrée sera ext ra i te et r emplacée par de 

l'eau, à une très-minime fraction p rès . 

Nous ne nous occuperons donc pas du dép lacement p r o p r e ­

ment dit et nous r e g a r d e r o n s les appare i l s de dép lacement 

comme des apparei ls m a c é r a t e u r s , pu i sque , avec un peu p lus 

de temps employé au t ravai l d 'ex t rac t ion , ils peuvent p rodu i re 

la substitution complète de l 'eau au sucre , même dans les cel­

lules closes et ent ières , ce qui est le résul ta t de la macéra t ion 

proprement d i te . 

Or, tous les t e rmes du p rob lème sont m a i n t e n a n t connus et 

parfaitement définis, et il ne m a n q u e p lus , pour en su rmon te r 

les difficultés p ra t iques , que de posséder des mach ines et appa­

reils pouvant fournir une p roduc t ion économique . Nous al lons 

donc étudier moins sommai r emen t les faits t echniques relatifs 

à la macération et r eche rche r dans quel le mesure ils sont a p ­

plicables à l 'extraction des j u s sucrés . 

E x t r a c t i o n d u j u s s u c r é p a r m a c é r a t i o n . — Nous 

empruntons les généra l i tés su ivantes sur la macéra t ion à notre 

Guide théorique et pratique du fabricant d'alcool et du distillateur 

(t. I, p. 195], dans lequel les données relat ives à ce mode d ' ex ­

traction des jus sucrés ont été exposées d 'une maniè re claire et 

succincte ' . 

1. Guide théorique et pratique du fabricant d'alcool et du distillateur, 
par N. Basaet. Trois forts v o l u m e s i n - 8 ° , avec de n o m b r e u s e s g r a v u r e s . 
Paris, 4 0 , rue de Madame. 
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Fig. 1 4 . Fig. 1 5 . 

« C'est à l ' e n s e m b l e des faits de ce genre qu 'on a donné le 

n o m français de faits de substitution et les appel la t ions grecques 

d'endosmose et à!exosmose. Nous al lons chercher à les faire 

c o m p r e n d r e . 

« Deux l iqu ides , d o n t l 'un p lus dense et l ' au t re mo ins , 

solubles l 'un d a n s l ' au t r e ou miscibles , é tan t séparés par une 

m e m b r a n e o r g a n i q u e , on peut observer un doub le couran t qui 

s ' é t ab l i t ent re les deux l iquides à t r ave r s la paroi m e m b r e -

« La macération consis te à faire t r emper , à froid ou à chaud, 

p e n d a n t un cer ta in t e m p s , les ma t i è res suc rées . . . , dans de 

l ' eau . . . , afin de leur enlever le sucre qu 'e l les cont iennent . 

u Les effets en sont par fa i t ement expl iqués par les p h é n o ­

mènes de Yendosmose. Soit, dans le vase A, figure 1 i , une cel­

lule ou pet i te vésicule c, à paro i m e m b r a n e u s e , contenant des 

ma t i è res solubles et p longean t dans un l iqu ide moins dense 

que les subs tances renfermées dans l ' in tér ieur : le l iquide pé­

nétrera d a n s l ' in tér ieur de la cellule à t ravers la pa ro i , et d i s ­

s o u d r a une por t ion de la mat iè re contenue dans sa cavité. En 

m ê m e t e m p s q u e cette d issolut ion sortira hors de la cellule à 

t ravers les pa ro i s , il pénétrera à l ' in tér ieur une au t re port ion 

du l iquide dissolvant , et le p h é n o m è n e se con t inuera jusqu 'à 

ce que l'équilibre de densité se soit établi complè tement entre 

le l iqu ide ex té r ieur et le l iqu ide in té r ieur , ou j u s q u ' à la disso­

lu t ion des subs t ances con tenues dans la cel lule. 
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«euse : l 'un, du l iquide mo ins dense vers le p lus d e n s e ; l ' au t re , 

qui est Tinverse du p récéden t . Gela a l ieu dans toutes les p o ­

sitions que l 'on peut é tabl i r . Si l 'on p rend un tube en ve r re aa, 

[figure \5-), qu 'on le ferme à l ' ex t rémité inférieure en o avec un 

morceau de vessie ou de b a u d r u c h e , ma in tenu pa r une l i g a ­

ture bien faite, qui ne pe rmet t e p a s aux l iquides de passe r 

entre la membrane et la pa ro i du tube , on p o u r r a placer d a n s 

ce tube un l iquide dense , du s i rop , par exemple , et le p longer 

dans l'eau du vase A en r emplacemen t de la ce l lu le h y p o t h é ­

tique dont nous avons pa r lé tout à l ' heure . 

« Pour pouvoir dédui re des conséquences vraies sur les p h é ­

nomènes qui se p rodu i ron t , on devra faire que> les l iquides 

soient à un même niveau exac tement , afin qu' i l y ait égali té de 

pression a tmosphér ique , dès le commencement de l ' obse rva ­

tion, et pour ne pas a t t endre que cette égali té s 'établisse d 'e l le -

même, après un temps p lus ou m o i n s l ong . 

« Il s 'établira un cou ran t p lus r a p i d e , de dehors en dedans, 

qui portera l ' eau dans le s i rop du tube , et un autre couran t 

plus lent, de dedans en dehors, qui po r t e ra dans l 'eau le s i rop 

dilué. Le premier de ces cou ran t s const i tue l'endosmose [osmos-

endon, courant en dedans), et le second, Yexosmose [osmos-ex, 

courant en dehors), et l 'on di t que le l iquide extér ieur se subst i­

tue au liquide in tér ieur . 

« Comme,fait , cela est fort c l a i r ; mais l 'évidence est b e a u ­

coup moins g r a n d e lo r squ 'on porte son a t tent ion sur les causes 

invoquées pour l 'expl icat ion de ce p h é n o m è n e . 

« M. Dutrochet , qui a le p remie r observé les phénomènes 

endosmotiques (1826), n ' en a p a s d o n n é de théor ie à laque l le 

nous ayons à nous a r rê te r . M. Béclard fils a p ré t endu que l 'on 

ne pouvait les a t t r ibuer qu ' à la différence d e chaleur spécifique 

des deux l iquides , et M. Ju s tu s Liebig , l ' i l lustre chimis te a l le­

mand, pense que l 'on doi t en t rouver la cause dans Y attraction 

chimique exercée p a r la m e m b r a n e sur l ' un ou l ' a u t r e des deux 

liquides. 

« Nous avouons que ces deux expl ica t ions ne n o u s satisfont 

pas plus l 'une que l ' au t re , bien qu 'e l les puissent in tervenir 

toutes deux dans les causes du p h é n o m è n e . 

« Si Ton conçoit que les m e m b r a n e s o rgan iques sont toutes 

poreuses eí pene t rab les , q u e les mailles de leur tissu la issent 

des interstices, on c o m p r e n d r a que cette m e m b r a n e est p lu tô t 
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un obstacle , un re ta rd , appor té au m é l a n g e des l iqu ides , qu 'un 

empêchemen t rée l . Les pores de la pa ro i se compor ten t comme 

de vér i tables t ubes capi l la i res à t ravers lesquels les l iquides 

peuvent péné t re r , et il n 'y a u r a p lus en présence qu 'un phéno­

m è n e ord ina i re d ' a t t rac t ion . 

» Cette a t t rac t ion , r éag i s san t du l iquide le p lus dense sur le 

moins d e n s e , dé te rmine l ' équi l ib ra t ion de densi té entre les 

d e u x l i queu r s , abso lumen t c o m m e elle aura i t l ieu en liberté, 

sauf le r e t a r d appor té pa r l 'obs tac le . 

« Que l a différence des cha leurs spécif iques , que l 'at traction 

c h i m i q u e m ê m e in te rv ienne p o u r faire sor t i r {exosmose) la dis­

solut ion affaiblie, r ien de mieux , en a t t endan t des explications 

p lus c o m p l è t e s ; ma i s nous voyons d a n s la loi d 'équi l ibre uni­

verse l , dans la grav i ta t ion , si l 'on veut, u n e cause très-suffi-

sanLe, sans qu ' i l soit nécessa i re de gross i r le n o m b r e des à. peu 

p r è s , des inconnues ou des forces ca ta ly t iques , en présence 

d 'un fait auss i n a t u r e l . 

« R e m a r q u o n s encore que l ' express ion substitution est fausse, 

car le l iqu ide extér ieur ne se substitue pas à l ' in tér ieur ; il y 

pénè t re , d i ssout les subs tances in t é r i eu res , et Y équilibre absolu 

de densité s 'é tabli t ent re les doux l i queu r s . Il y a eu dissolution, 

m a i s non p a s subs t i tu t ion . E n effet, si le t ube a et le vase A 

(fig. 45] cont iennent chacun le m ê m e vo lume de l iquide , on 

t rouve ra , à la fin de l ' opéra t ion , que la dens i té , d a n s les deux, 

sera devenue égale à la d e m i - s o m m e des densi tés primitives. 

Si le tube a est p lacé alors dans un au t re vase A avec des 

l iquides de m ê m e densi té que d a n s la p r e m i è r e opérat ion et de 

vo lume égal , cette deux ième opéra t ion nous condu i ra à une 

nouvel le é q u i l i b r a t i o n , et le r é su l t a t sera encore la demi-

somm e . On p o u r r a a r r iver a ins i , pa r des opéra t ions répétées, 

à enlever la presque to ta l i té de la différence en t re le liquide 

dissolvant primitif , l ' eau, si l 'on veut , et la l iqueur intérieure; 

mais il y au ra tou jours u n res te , et j a m a i s on ne p o u r r a arriver 

à l 'eau d 'une mat iè re abso lue . Après dix opéra t ions , cependant, 

la densi té du l iquide in té r ieur est assez a t ténuée p o u r que la 

valeur de l 'excès puisse être nég l igée . 

« Il est c la ir que le l iqu ide ex té r ieur étant chaud, sa densité 

est d iminuée , et la péné t ra t ion e n d o s m o t i q u e est p lus rapide. 

« Si la r ap id i t é du p h é n o m è n e est en ra ison directe de la 

capi l lar i té de la m e m b r a n e , elle est éga lemen t en raison de la 
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différence des densi tés , et tout moyen apte à d iminue r la d e n ­

sité du liquide dissolvant sera un moyen accélérateur. 

«Si nous supposons donc les cellules sacchar i fères en c o n ­

tact avec un l iquide moins dense , ce l iquide pénét rera dans les 

cellules, d issoudra le sucre , et la dissolut ion sor t i ra p o u r se 

mélanger au l iquide ex té r ieur j u s q u ' à équi l ibra t ion de d e n ­

sité. 

« Il en sera de m ê m e d a n s le cas où les cellules renferme­

raient toute au t re mat iè re so luble . 

« L'opération sera p lus r ap ide avec un l iqu ide macé ra t eu r 

chaud que si on la fait à froid, toutes observat ions réservées sur 

la valeur du résu l ta t » 

Nous savons, à l ' égard de l 'extract ion des sucres pa r les m é ­

thodes de déplacement , que les divers procédés de déplacement 

ou de lavage ne peuvent enlever que le sucre l ib re , interposé 

entre les part icules déchi rées des t i ssus , mais qu' i l est abso lu ­

ment impossible d ' ex t ra i re pa r l eur moyen la ma t i è re sucrée 

renfermée dans les cel lules res tées in tac tes . On a donc cherché 

à obvier à cet inconvénient p a r la macération, dont nous venons 

d'exposer les pr inc ipes , c 'es t -à-dire par l 'act ion de l 'eau, assez 

longtemps prolongée . p o u r qu 'e l le dissolve le j u s sucré dans 

l'intérieur des cellules et que celui-ci devienne l ib re . 

Il a été reconnu p a r d ivers observa teurs que la macéra t ion à 

froid ne donne pas de résu l ta t s convenab les . De son c ô t é , 

11. Mathieu de Dombas l e , qui était fort pa r t i s an de la m a c é ­

ration, pensait que , tant que la betterave était vivante, il es t 

impossible d'en ex t ra i re le suc re d 'une m a n i è r e m a n u f a c t u ­

rière par la macéra t ion des t r anches d a n s l ' eau . 

« Lorsque, d i t - i l , on a dé t ru i t le principe de vie des be t t e ­

raves par la dess iccat ion, la coction ou la congéla t ion , si l 'on 

met les racines découpées en macé ra t ion d a n s de l ' eau , les 

forces de l'affinité s 'exercent sans obstacle , et la ma t iè re sucrée 

se met en équi l ibre d a n s toute la masse formée par le l iquide 

de macération et par le l iqu ide contenu dans les morceaux de 

racines. » 

1. « De toutes les subs tances v é g é t a l e s , le sucre d i s sous est ce l l e q u i , à 
densité éga le , présente le plus g r a n d pouvo ir d ' e n d o s m o s e (Ganot) . Cette 
proposition, c o m p l è t e m e n t vérifiée par l ' expér i ence , d o n n e une force n o u ­
velle et toule part icul ière au r a i s o n n e m e n t de ceux qui v e u l e n t opérer 
l'entraction des sucres par macéra t ion . » 
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Quelques au teu r s ne voyant pa r tou t que des forces chimi­

ques , des affinités, ont révoqué en doute cette influence de la 

vitalité, tout en acceptan t comme exact le fait de la difficulté 

de la macéra t ion p a r l 'eau froide. Nous pensons qu ' i l ne faut 

pas rejeter à priori l ' expl icat ion du célèbre ag ronome de Ro-

ville, et qu 'e l le a beaucoup p lus de portée qu 'on*n ' imagine . 

Tant que la force vitale n 'es t pas dé t ru i te dans u n e plante ou 

dans une par t ie de p l a n t e , les cel lules conservent avec énergie 

l eur agréga t ion intercel lulairo et s 'opposent avec une résistance 

cons idérab le à. tout ce qui peu t la t r o u b l e r . Mais cette agréga­

t ion é tan t dé t ru i te pa r une cause que l conque , la masse devient 

iner te , son élasticité d 'action d i spara i t , et elle devient perméa­

b l e aux agen t s employés , sans que l'affinité ch imique ait di­

m i n u é p o u r ce la . 

Voici commen t M. d e D o m b a s l e expr ime les pr inc ipes de son 

opérat ion : 

« Si l 'on expose à l 'act ion de la vapeur de l 'eau bouillante 

des be t t e raves en t ranches de 5 à 7 mi l l imètres (2 à 3 lignes) 

d ' épa i s seur , une h e u r e suffit p o u r dé t ru i re le p r inc ipe vital 

(ce t e rme nous pa ra î t exagéré) , et la pet i te quan t i t é de liquide 

qui se condense est aussi cha rgée de mat iè re sucrée que le suc 

contenu d a n s les rac ines . Si l 'on verse ensui te sur les tranches 

u n e quan t i t é d 'eau égale k leur p r o p r e po ids , en ma in tenan t la 

masse au degré de t e m p é r a t u r e de l 'eau bou i l l an t e , le partage 

des mat iè res solubles s 'opère en moins d 'une demi -heure , et 

l ' eau de macé ra t ion se c h a r g e t r è s - app rox ima t ivemen t de la 

moit ié de la mat iè re sucrée con tenue d a n s les t r anches , de 

sor te que , si l 'on opère sur des be t te raves dont le j u s ma rq u e 8°, 

on ob t i endra un l iquide égal en po ids aux bet teraves mar­

q u a n t 4°. Au moyen d 'une seconde macéra t ion , avec une égale 

quan t i t é d 'eau , on extra i t encore la moit ié de la ma t i è re sucrée 

qui reste d a n s les r a c i n e s ; il en est de m ê m e p o u r les macéra­

t ions , ou mieux les infusions su ivantes , de sorte qu'après 

qua t re macéra t ions successives, les t ranches é tant desséchées 

ne p résen ten t plus qu ' env i ron 3 pour 100 du po ids primitif 

des be t te raves . Je suppose que l 'on a opéré sur des racines 

qu i , de s séchées , ent ières et s ans macéra t ion préa lab le , se 

seraient rédui tes a 14 p o u r 4 0 0 ; on leur a donc enlevé, par 

les qua t re macéra t ions , 11 pour 4 00 de ma t i è re soluble : le 

rés idu est sec et ins ip ide . D 'un au t re côté, si , après avoir ob-
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tenu, par la première macé ra t ion , ùn l iquide à 4°, on le verse 

sur de nouvelles t ranches déjà soumises à l 'action de la vapeur , 

cette liqueur m a r q u e r a 6° à la lin de cette infusion; à la fin 

d'une troisième, sur de nouvel les t r a n c h e s , 7° . Il arrive de 

même si, au lieu d 'opérer la coction des t ranches pa r la vapeur 

d'eau, on leur fait ép rouve r l 'act ion de la cha leur dans l 'eau 

même. » 

Ces principes, conformes à la théorie et à l 'observat ion, p ré ­

sentent cependant des difficultés p ra t iques qu ' i l convient d ' e x ­

poser. On peut admet t re deux c i rconstances pr inc ipa les : la 

"première, relative à l ' augmen ta t ion de densi té de l 'eau qui 

va à la rencontre de nouvel les m a t i è r e s ; la seconde, relative à 

l'épuisement des mat iè res qui sub issen t p lus ieurs macéra t ions 

successives dans une nouvel le eau . 

Supposons que nous versons su r de la be t terave u n e quan t i t é 

d'eau bouillante égale à celle de l 'eau d e végétat ion de cette 

racine. 

Dans une première macé ra t ion , il se fera équi l ibre dans la 

masse et l'on re t i re ra du l iquide renfermant la moitié des 

substances solubles de la m a t i è r e ; ce l iquide r ep résen te ra une 

richesse relative de 0,50 

Deuxième macéra t ion de ce l iquide s u r de 

nouvelles ma t i è r e s , nouvel équ i l i b r e , 

. 1 + 0 , 5 0 
soit ' -, 

richesse relative du j u s sout i ré 

Troisième macéra t ion de ce l iqu ide sur de 

nouvelles t ranches , nouvel é q u i l i b r e , 

0,75 

soi t 
1 + 0 , 7 5 

2 ' 

richesse relative du jus sout i ré . . . 
Une quatr ième opéra t ion donne ra . 
Une cinquième — 
Une sixième — 

Une septième — 
Une huitième — 
Une neuvième — 

Enfin, une dixième — 

0,875 

0,9375 

0,96873 

0,984375 

0 ,9921875 -

0,99609375 

0 ,998046873 

0,9990234375 
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donc devenue re la t ivement 0,50 

Dans u n e deux ième opéra t ion avec une nou­

velle e a u , elle devient 0/25 

Résu l ta t de la t ro is ième m a c é r a t i o n . . . 0 ,125 

— de la q u a t r i è m e — . . . 0,0625 

— de la c inqu ième — . . . 0 ,03125 

— de la s ixième — . . . 0 ,015625 

— de la sep t ième — . . . 0,0078125 

— de la hu i t i ème — . . . 0 ,00390625 

— de la neuvième — . . . 0,001953125 

— de la d ix ième — . . . 0,0009765625 

E n sorte q u ' a p r è s dix macé ra t i ons dans l 'eau, la proport ion 

de cel le-ci é tant res tée la m ê m e , la mat iè re sacchar ine est 

épu i sée , à m o i n s d 'un mi l l ième p r è s . 

Réun i s sons m a i n t e n a n t les deux é léments , afin de connaître 

les résu l ta t s pratiques poss ib les , et supposons une série de dix 

appare i l s d isposés de telle façon que la mat iè re nouvelle arrive 

d a n s le p r emie r et que l 'eau p u r e a r r ive d a n s . l e dernier , de 

m a n i è r e à m a r c h e r i n c e s s a m m e n t a u - d e v a n t l 'un de l 'aut re , et 

é tud ions l a ques t ion à pa r t i r d ' une p remiè re opéra t ion de mise 

en t r a in . Nous au rons : 

Première opération. 

E l é m e n t s . R i c h e s s e d u l i q u i d e . É p u i s e m e n t d e la m a t i è r e . 

A , mat i ère â 1 , 0 0 ut e a u . 0 , 5 0 0 , 5 0 

B , mat i ère à 0 , 5 0 et e au . 0 , 2 5 0 , 2 5 

C , mat i ère à 0 , 2 5 et e a u . 0 , 1 2 5 0 , 1 2 5 

Ainsi de sui te j u s q u ' a u 1 0 e appa re i l , dont la mat iè re sortira 

ne r e t enan t pius q u e 0 ,0009765625 de ses mat iè res solubles, 

et où elle a b a n d o n n e r a un l iqu ide dont ce m ê m e chiffre indique 

la r i chesse . 

E n sorte qu ' i l f audra que le l iquide passe dix fois sur de la 

mat iè re nouvel le p o u r se c h a r g e r d ' au t an t de mat iè re soluble, 

à mo ins d 'un mi l l ième p rès , qu ' i l en existe d a n s la bet terave ou 

toute au t re subs t ance convenab lemen t divisée. 

Si n o u s su ivons m a i n t e n a n t l ' épu i sement de la mat iè re sac-

char i fère , n o u s ve r rons q u ' a p r è s u n e p remiè re macéra t ion elle 

s 'est appauvr ie de la moi t ié de ses p r inc ipes so lub les ; elle est 
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Deuxième opération. 

É l é m e n t s . R i c h e s s e d u l i q u i d e . E p u i s e m e n t de lu m a t i ï ' r e . 

A, matière à 1 , 0 0 et l i q u i d e à 0 , 5 0 = 0 , 7 5 0 , 7 5 

lî, matière à 0 , 5 0 et l i q u i d e a 0 , 2 5 = 0 , 3 7 5 0,-375 

C, matière à 0 , 2 5 et l iqu ide a 0 , 1 2 5 = 0 , 1 8 7 5 0 , 1 8 7 5 

D, matière à 0 , 1 2 5 et l i q u i d e à 0 , 0 0 2 5 = 0 , 0 9 3 7 5 0 , 0 9 3 7 5 

En continuant ainsi et en comptan t du point de dépa r t de la 

première opérat ion, j u squ ' à ce que le l iquide m a c é r a t e u r soit 

saturé au même point que le j u s n o r m a l de la p l an te , on peut 

dresser le tableau suivant : 

Tableau indicateur de la richesse des liquides obtenus . 

et de Vappauvrissement des matières dans unsystèmedt \ 0appareils. 

V A L E U R OU C H I F F R E R E P R É S E N T A T I F DF.S O P É R A T I O N S . 

<=* Ç =" 
des 

1 '•§ "1 1 | -
RA

TI
C 

s "3 I 
CIIVKF. ' S . G " ' S . '§- ' S . ' § . 

-* z= £. So o> 

A 0 , 5 0 0 0 , 7 5 0 0 , 8 7 5 0 , 9 3 7 0,9GB 0 , 9 8 4 0 , 9 9 2 0 ,99G 0 , 9 9 8 0 , 9 9 0 
B 0 , 2 5 0 0 , 3 7 5 0 , 4 3 7 0 , 4 0 9 0 , 4 8 4 0 , 4 0 2 0 , 4 9 0 0 , 4 0 8 0 , 4 9 9 0 , 4 9 9 
C 0 , 1 2 5 0 , 1 8 7 0 , 2 1 9 0 , 2 3 4 0 , 2 4 2 0 , 2 4 0 0 , 2 4 8 0 , 2 4 9 0 , 2 4 9 0 ,25C 
D 0 , 0 0 2 0 , 0 9 4 0 , 1 0 9 0 , 1 1 7 0 , 1 2 1 0 , 1 2 3 0 , 1 2 4 0 , 1 2 4 0 , 1 2 5 0 , 1 2 5 
E 0 ,031 0 , 0 4 7 0 , 0 5 5 0 , 0 5 8 0 , 0 6 0 0 , 0 6 1 0 , 0 0 2 0 . 0 G 2 0 , 002 0 , 0 6 2 
F 0 , 0 1 5 0 , 0 2 3 0 , 0 2 7 0 . 0 2 9 0 , 0 3 0 0 , 0 3 1 0 , 0 3 1 0 , 0 3 1 0 , 0 3 1 0 , 0 3 1 
G 0 ,008 0 , 0 1 2 0 , 0 1 4 0 , 0 1 5 0 , 0 1 5 0 , 0 1 5 0 , 0 1 5 0 , 0 1 0 0,(116 0 , 0 1 0 
II 0 , 0 0 4 0 , 0 0 6 0 , 0 0 7 0 . 0 0 7 0 , 0 0 7 0 , 0 0 8 0 , 0 0 8 0 , 0 0 8 0 , 0 0 8 0 , 0 0 8 
1 0 , 0 0 2 0 , 0 0 3 0 , 0 0 3 0 , 0 0 4 0 , 0 0 4 0 , 0 0 4 0 , 0 0 4 0 , 0 0 4 0 , 0 0 4 0 , 0 0 4 
J 0 ,001 0 , 0 0 1 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 0 , 0 0 2 

Les indications de ce t ab leau sont faciles à saisir . Les chiffres 

indiquent à la fois l ' appauvr i ssement de la mat iè re et la r i ­

chesse acquise pa r le l iquide m a c é r a t e u r ; a insi , soit h chercher 

la valeur de la cuve D, à la 8° opéra t ion : on t rouve que le 

liquide qui en sort est cha rgé d ' une quan t i t é de mat iè res so -

lubles égale à 0,124 de celle qui est renfermée dans la s u b ­

stance normale fraîche à macé re r , t and is que la pu lpe , e tc . , 

qu'on en retire, n 'en cont ient p lus que 0,124 de ce qu 'e l le r e n ­

fermait pr imit ivement . El le a ainsi pe rdu 0,876 ou 87,6 pour 

100 des matières solubles qu 'e l le contena i t . 
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Les chiffres qui p récèden t n 'on t de va leur q u ' a u t a n t que 

l 'eau de macéra t ion égale en quan t i t é celle qui est contenue 

dans la p lan te à t r a i t e r . 

Il impor te de ne p a s la isser t r op l ong t emps les substances à 

macére r avec le l iquide, si l 'on veu t ne pas nu i re à la qualité 

des r é su l t a t s . M. de Dombas le a t rouvé q u ' a p r è s hui t heures 

de macéra t ion on obtenai t de beaux p rodu i t s ; mais qu'après 

série heures les s i rops obtenus se coloraient, davan t age , et que 

la cuite en devenai t difficile. Nous ve r rons tou t à l 'heure ce 

qu ' i l faut penser de ces chiffres. 

Voici commen t opérai t cet a g r o n o m e d a n s ce qu ' i l appelait 

le virement. Son cuvier d'amortissement était placé p lus bas que 

les a u t r e s , l e sque l s , r angés à la m ê m e hau teu r , étaient les 

cuviers de macération. Le p r e m i e r était le cuvier de tête; le der­

nier , qui recevait les be t te raves épu i sée s , était le cuvier de 

queue. 

Nous la issons pa r le r l ' au teur l u i - m ê m e : 

t( On me t d ' abord dans le cuvier a"amortissement une charge 

de be t t e raves fraîches et de l 'eau, mais moins que de bette­

raves , parce que les t r a n c h e s cèdent toujours un peu d'eau de 

végé ta t ion , environ de 15 à 20 p o u r \ 00 de moins que le poids 

des be t te raves . Dans la mise en t r a in , le cuvier d'amortissement 

devant recevoir p lus ieurs fois successivement des tranches 

fraîches, on ne doit y me t t r e , en commençan t , que la quantité 

d 'eau nécessa i re p o u r que les t r a n c h e s y soient immergées 

lorsqu 'e l les auron t été .soumises à la coct ion. On chauffe aus­

sitôt en r e m u a n t la masse à p lus ieurs repr ises : on arrête le feu 

au m o m e n t où la masse entre en ébul l i t ion, et on la isse la ma­

cérat ion s 'opérer , dans le cuvier couver t , un peu moins d'une 

d e m i - h e u r e . P e n d a n t cetle macé ra t ion , on doit r emuer quel­

quefois , ma i s doucemen t , les t r anches d a n s le cuvier . 

« Premier virement. On enlève les t r anches du cuvier d'amor­

t issement et on les t r anspor t e dans le cuvier de macération le 

p lus voisin ou cuvier A. On verse sur ces t r a n c h e s une charge 

d 'eau boui l lan te que Ton avait fait chauffer aupa ravan t dans le 

cuvier à l 'eau froide ; on me t enfin d a n s le cuvier d'amortisse­

ment une deux ième c h a r g e de be t te raves fraîches. Si le jus des 

be t te raves m a r q u e 8°, le l i qu ide qu i res te ra dans la chaudière 

d ' amor t i s sement , après l 'enlèvement des t r anches , marquera 

environ 5 ° ; dans la macéra t ion avec les nouvel les t ranches, le 
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liquide prendra environ 6° 1/2. Quan t au cuvier A, les t r anches 

qu'on y a mises marqua ien t éga lement 5°, -et, d a n s la m a c é ­

ration avec l 'eau qu 'on y a a jou tée , la masse p r e n d environ 

2° 1/2. 

a Deuxième virement. Quand la macéra t ion s'est opérée d a n s 

te cuvier d 'amort issement , c 'es t-à-dire vingt ou vingt-c inq m i ­

nutes après que l 'ébull i t ion s'y sera manifes tée ,on t r anspo r t e r a 

les tranches du cuvier A dans le cuvier B qui vient après , et 

l'on versera dessus une cha rge d 'eau boui l l an te t i rée du cuvier 

à l'eau froide, que l 'on c h a r g e aussi tôt comme c i -de s sus . On 

transportera les t r anches du cuvier d ' amor t i s sement dans le 

cuvier A, et Ton c h a r g e r a encore 1-ecuvïei1 d ' amor t i s sement de 

tranches fraîches, c o m m e l a s e c o n d e fois. 

« Après la macéra t ion de ce t rois ième émargement , le l iquide 

du cuvier d 'amort i ssement m a r q u e r a 7° 1/4; le cuvier A, qu i 

était à 2° 1 /2 , sera por té à 4" 1 /2 par la macéra t ion des t r anches 

du premier v i rement . P o u r le cuvier B, comme on y a por té 

des tranches m a r q u a n t 2° 1/2 et de l 'eau p u r e , la masse se 

trouvera à environ 1° 1/4. 

« Troisième virement. On po r t e r a dans un t ro is ième cuvier 

de macération C les t ranches du cuvier B, et l'on y versera de 

l'eau bouillante comme d a n s les opéra t ions précédentes , en 

remplissant d'eau froide le cuvier qui por te ce n o m et la faisant 

chauffer promptement . On porte les t r anches du cuvier A d a n s 

celui B, et celles du cuvier d ' amor t i s sement dans le cuvier A. 

Comme la l iqueur du cuvier d ' amor t i s sement est déjà assez 

chargée de sucre pour être t ravai l lée , on n 'y met p lus de t r a n ­

ches, mais on défèque dans le cuvier même avec la chaux , et, 

après dix minutes d 'ébul l i t ion , on sout i re dans le cuvier de 

dépôt. 

o Quatrième virement. 11 doit se faire comme d a n s les p r é c é -

deuls: les t ranches du cuvier C passeront d a n s le cuvier I ) . . . » 

Malgré la vérité t h é o r i q u e qui sert de base au procédé de 

M. Mathieu de Dombas l e , cette m é t h o d e ne serai t p a s a p p l i ­

cable aujourd 'hui , dans les condi t ions de rap id i té nécessai res 

à la fabrication ac tue l l e . . . 

Sans étudier à p résen t les appare i l s p roposés p o u r opérer 

l'extraction du jus sucré pa r voie de macéra t ion , n o u s c h e r c h e ­

rons, cependant , à complé te r ce que n o u s venons d 'exposer 

rapidement, en décr ivant l a man iè re dont les choses se passent 
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F i g . 1 C . 

Une g r u e , p lacée au centre de d ix cuves, dont l 'eau peut être 

chauffée -a. -f- 73° ou 80°, ou m ê m e au -des sus de ce point, 

po r t e a l t e rna t ivement la mat iè re dans les cuves selon leur or­

d re , j u s q u ' à ce que le l iqu ide t o m b e à son d e r n i e r point d'ap­

pauvr i s sement . Nous s u p p o s o n s que le pan i e r cont ient 1,000 

k i l o g r a m m e s de t r anches d e be t te raves ou même de pulpe, et 

n o u s d o n n o n s a u x cuves u n e capac i t é tel le , que , si l 'on y in­

t rodui t 800 l i t res d 'eau , cette quant i té suffise pour recouvrir le 

pan ie r . Nous d o n n o n s aux dix cuves et aux dix pan ie r s un nu­

méro d ' o r d r e , de 1 à 10, à pa r t i r de la g a u c h e et nous pouvons 

cons ta te r ce qui se pa s se , en supposan t q u ' u n panier reste dans 

sa cuve pendan t v ingt m i n u t e s , c 'es t -à-di re p e n d a n t le temps 

nécessa i re à rempl i r un au t r e pan ie r et à faire la manœuvre, 

et en adme t t an t q u e la m a t i è r e est r iche à 10 0/0 de sucre . 

P e n d a n t que l 'on divise la ma t i è re saccharifère pour le premier 

pan i e r , les cuves reçoivent l 'eau de macéra t ion , pu re , ou tenant 

en d isso lu t ion des agen t s de purification ou de préservation, 

selon les cas , et cel te eau est por tée v e r s - ) - 80° et elle est main­

t enue à cette t e m p é r a t u r e , au moins pour toutes les cuves qui 

reçoivent de la ma t i è re n e u v e . 

Il est bien évident que , si la p ropor t ion du l iquide macérateur 

ne dépasse pas celle de l 'eau contenue dans la p lante , le panier 

d a n s Y appareil à macération continue de Del imal (fig. 16), le­

quel n 'es t q u ' u n e appl ica t ion du virement de Mathieu de Dom-

b a s l e . 
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n° 1, en arrivant dans )a cuve n° 10, ne cont iendra p lus que 

1 millième du sucre de la mat ière t ra i tée , que cette mat iè re 

est suffisamment épuisée, et qu ' on peut la cons idérer comme 

résidu. D'autre par t , en nous r epor t an t aux indica t ions du t a ­

bleau de la page 109, nous t rouvons que la cuve n° 1, après 

avoir reçu le passage de 10 pan ie r s contenant de la mat iè re 

neuve, renferme un l iqu ide enr ich i , contenant 9 9 k , 9 sur les 

I00 kil. qui se t rouvaient d a n s les 1,000 ki l . de mat iè re . Ce 

liquide est exactement de la m ê m e densi té que le j u s no rma l 

de la plante, et il sera toujours facile d ' adopte r un mode de pas­

sage des l iquides vers des ma t i è res r i ches de façon à ne pas 

laisser dans le rés idu p lus de 2 mi l l ièmes du sucre to ta l . 

Tout cela est d 'une vérification facile, et nous ne r appor tons 

ici que ce que nous avons vérifié expér imenta lement . Nous ver­

rons ailleurs comment la ma t i è re se compor t e dans les diffé­

rents appareils macéra teu r s qui ont été p roposés . 

Nous terminons cet aperçu par que lques cons idéra t ions sur 

l'action de la cha leur à la macéra t ion , su r la durée de cette 

opération, et sur l 'emploi du t ann in comme agen t é l imina teur 

des matières a lbumino ïdes . 

Il est bien certain que les f ragments de mat iè res sacchar ines , 

crus et conservant encore la rés is tance ent ière de l ' agréga t ion 

organique, ne cèdent pas leurs p r inc ipes solnbles aux l iquides 

macérateurs avec la m ê m e rap id i té que les t i ssus qu i ont été 

soumis à l 'action d 'une cha leur suffisante. Mais n o u s ne croyons 

pas qu'il soit nécessaire , p o u r cela, de recour i r à une cuisson 

spéciale, pour obtenir Y amortissement exigé pa r Mathieu de 

Dombasïe. L 'observation nous a fait voir qu ' i l suffit q u e d a n s la 

première cuve, ou dans la por t ion de tout appare i l macé ra t eu r 

qui reçoit la matière neuve , la l iqueur soit assez chaude pour 

opérer la coagulat ion de l ' a lbumine j u sque dans la profondeur 

des morceaux. En é t endan t cet ëchauffement du l iquide aux 

deux premières cuves et en le por tan t vers -f- 90°, on obt ient 

la pénétration par la cha leu r dans des l imites t r è s - co n v e ­

nables, et il est inut i le de faire une cuisson des mat iè res , 

pour peu que cette opéra t ion puisse appor te r de t roub le dans 

l'ordre adopté. 

D'un autre côté, nos expér iences nous ont démont ré que la 

macération se fait beaucoup plus r ap idemen t qu ' on ne le pense 

généralement. Une moyenne de qua t r e à cinq heu res est déjà 

I I . 8 
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fort considérable!, et si la mat ière est bien divisée, si elle subit 

l 'act ion d 'un p remie r l iquide chaud , on peut a r r i v e r a l 'épui­

sement en moins de deux heures , pourvu que les mat iè res ail­

lent à la rencont re de l iqueurs de p lus en p lus faibles, ce qui 

est le p r inc ipe fondamenta l du t ravai l . 

Enfin* p o u r conserver toute la mat ière a lbumino ïde dans les 

rés idus et en être débar ras sé à la purification des j u s , il est 

nécessa i re d 'opérer la macéra t ion avec des liqueurs tanniques. 

Les l iquides doivent contenir assez de t ann in p o u r que les jus 

enr ichis réag issen t encore sur les sels de fer. 

La réact ion opérée pa r le t ann in déba r r a s se les jus des sub­

s tances a lbumino ïdes et de la p e c t i n e ; elle force les principes 

a lbumino ïdes à res te r dans la pu lpe , ce qu i a u g m e n t e la valeur 

du rés idu , en m ê m e t emps que la purification des produi t s est 

r e n d u e p lus facile et p lus c o m m o d e . Il n 'es t pas nécessaire de 

se p réoccuper de la colora t ion p rodu i t e dans les j u s par la ma­

tière t annan te employée , car il résul te des faits ch imiques con­

n u s et d 'une série t rès -complè te d 'expér iences que la chaux 

décolore par fa i tement ces l iquides et précipi te très-rapidement 

tout l 'excès du tannin . 

Nous ne pa r l e rons ma in tenan t que d 'une seule objection que 

l 'on peu t soulever contre la macéra t ion , et nous reporterons 

les ques t ions de détai l à l ' ex t rac t ion us in iè re d u jus de bette­

rave . 

D 'après une observat ion de Grouven, les j u s de macération 

en t ra înen t p lus complè t emen t les alcal is de la mat iè re que 

ceux de press ion . Cela n ' a r ien d ' é tonnan t , pu i sque la macéra-

lion a pour résul ta t d 'extra i re la p re sque tota l i té des matières 

solubles , tandis que la press ion la p lus énerg ique ne peut attein­

dre ce degré d 'épuisement . Il n 'y a pas non p lus à redouter 

beaucoup cette c i rcons tance , h mo ins que les subs tances sac-

charifères ne cont iennent une quan t i t é t r ès -cons idérab le d'al­

calis . Nous avons vu que la t rans format ion des sels alcalins en 

phospha tes annihi le complè tement les effets des bases alcalines 

en les r endan t tout à fait inoffensives sur le sucre , et nous ne 

comprenons pas ce qui empêchera i t d ' adopte r en principe la 

nécessité de cette t ransformat ion dans un j u s donné , quelle 

qu 'en soit d 'a i l leurs la p rovenance . 

Il est bon de r e m a r q u e r aussi que l 'emploi du tannin à la 

macéra t ion s 'oppose à une aussi g r a n d e solubi l i té des sels alca-
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lins; mais, nous n ' a t t achons à cette observat ion q u ' u n e i m p o r ­

tance très-relative, et nous croyons que les alcalis p rovenant 

de matières saines , de p lan tes bien cult ivées, ne const i tuent un 

grand danger que si on n 'en prévient pas l'effet par un t r a i t e ­

ment approprié aux c i rcons tances . 

III. rUIUFICATION DU J F S . 

A la suite de la p lupar t des procédés d 'extract ion du jus des 

plantes saccharifères, on ne peut trop se h â t e r de le soumet t re 

à un traitement mé thod ique , dans le bu t d 'en prévenir l ' a l t é ra ­

tion, à moins que , dans le t ravai l même de l 'extract ion, il n 'a i t 

été pris des mesures efficaces contre la fe rmenta t ion . 

Ainsi, la macérat ion à c h a u d , au moins vers -f- 90° ou-\-9H>°, 

pourrait débar rasser les j u s de p lus ieurs causes a l té rantes et, 

notamment, des ma t i è res a lbumino ïdes coagulab les , qui p a s ­

seraient ainsi à l 'état inso luble et se ra ien t faci lement é l iminées . 

Mais cette action de la cha l eu r peut e l l e - m ê m e être nuis ible en 

transformant la pectose en pect ine , et en faisant passe r le p r i n ­

cipe pectique à l 'étal so luble , ce qui le r end suscept ib le d ' a l t é ­

ration en présence des bases et des ac ides , et p e u t i n t rodu i r e 

de l'acide parapec t ique d a n s les j u s suc rés . D 'un au t re côté, 

les jus peuvent être acides ou alcal ins , et, dans ces deux cas, il 

n'est pas utile de les s o u m e t t r e à l 'action p ro longée de la 

chaleur. 

L'action du tannin sur les jus neutres p e r m e t de les chauffer 

sans le moindre inconvénient et, pa r conséquent , de se d é b a r ­

rasser des mat ières a lbumino ïdes coagulab les et de celles qui 

seraient solubles et non coagu lab l e s . Nous a u r o n s à é tudier 

l'action du tannin, d a n s ce cas , et nous ve r rons que , de tous 

les agents de purification, ce pr inc ipe est le p lus f ranchement 

préservateur. 

Il n'est guère possible de préc iser le t emps q u ' u n j u s sucré , 

non traité, peut res ter sans a l téra t ion au contact de l 'air a t m o ­

sphérique. Nous avons observé des faits s ingul iers à ce sujet, 

et nous ne croyons p lus a u x affirmations abso lues . Lorsque 

la température ne dépasse pas -f- 12° à 4 5", que le jus n 'est pas 

trop riche en mat ières azotées ni en mat iè res grasses , que la 

valeur saccharine en est assez élevée, il peut se conserver tant 

bien que mal de douze à v ing t -qua t r e heures . 
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Los ju s tannés peuvent se conserver au moins qua t re ou cinq 

j o u r s sans a l téra t ion. 

E n règle généra le , les m o û t s et les vesous ne doivent jamais 

séjourner nul le par t avant d 'ê t re pur i f iés . . . il arr ive que la 

fe rmentat ion commence quelquefois en mo ins d 'une demi-

heure ! 

Les ferments des g raminées et de la canne , en particulier, 

sont t r ès -ac t i f s ; la température du cl imat et l'acidité naturelle 

d u j u s a idant , ils font éprouver a u x fabr icants des pertes s é ­

r i euses . On ne p r e n d pas assez g a r d e à ces condi t ions générales 

de succès , et l 'on ne sait p a s assez q u e les j u s altérés ne don­

nen t pas seu lement moins de sucre et p lus de mélasse , m a i s 

encore que le p rodu i t est de m o i n d r e qual i té et p lus difficile à 

t ra i te r . IL impor te donc , pour u n e mul t i t ude de ra isons , de n e 

j a m a i s r e t a rde r la purification d u j u s . 

Nous suppose rons que n o u s avons ob tenu de la matière 

donnée , par une m é t h o d e ou pa r u n e au t re , toute la proportion 

de m o û t ou de vesou que nous pouvons en obtenir par l e s 

moyens qu i sont à notre d i spos i t ion ; c'est là le point capital au 

point de vue du r endemen t en suc re , en supposan t que les opé-

t ions u l té r ieures soient b ien fai tes . 

Le reste de no t re tâche sera i t bien facile, s'il ne s ' a g i s s a i t 

p lus , com m e p o u r les sèves sucrées, q u e de concentrer la liqueur 

j u s q u ' à u n e cons is tance donnée , p o u r lui la isser ensuite dépo­

ser des c r i s t aux de suc re . Malheureusement , il n 'en est p a s 

a ins i , et no t re jus cont ient , ou t r e le sucre , des mat ières étran­

gères d issoutes ou su spendues d a n s l 'eau, dont il importe de le 

déba r r a s se r . Les mat iè res h y d r o c a r b o n é e s , les substances p e c -

t iques , les mat iè res azotées, les ac ides , les alcalis et les s e l s , 

les débr is de l igneux et de cel lulose doivent être éliminés avant 

q u e ces pr inc ipes aient pu ag i r s u r le sucre pour le détruire 

ou l ' in terver t i r . 

La règle fondamenta le de la purif icat ion des jus sucrés con­

siste à les met t re dans un é ta t tel qu ' i l s se r app rochen t le plus 

poss ible de la composi t ion de l 'eau sucrée, et qu ' i ls ne renfer­

men t , au p lus , que des subs t ances inoffensives sur le sucre et 

dépourvues de toute influence nu i s ib l e sur les opérat ions u l t é ­

r i eu res . 

L 'é l iminat ion des mat iè res é t r angè re s ou leur transformation 

est le bu t de la purification des j u s , que l 'on comprend à tort 
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sous le nom de défécation. Cette opéra t ion , en effet, n 'est 

qu'une phase du travail de la purification, comme il sera facile 

de nous en convaincre tout à l ' heu re . 

La purification des jus sucrés se renfe rme d a n s un double 

résultat à at teindre : 1° la sépara t ion de toutes les mat iè res 

insolubles en suspension et, de la p lupar t des mat iè res solubles 

autres que le s u c r e ; 2° la neu t ra l i sa t ion des causes d ' a l t é ­

ration. 

Nous avons par lé longuemen t , dans le chap i t re précédent , 

de l'influence des subs tances é t rangères au s u c r e ; nous nous 

contenterons donc de r é sumer b r ièvement ce qu ' i l impor te 

d'avoir toujours présent à l 'espri t dans la p ra t ique de la p u r i ­

fication des jus et des vesous . 

On trouve dans les jus différentes subs tances : 

1 e De Veau et du sucre, avec de la dextrine et de la gomme, 

en petite quant i té , quelquefois, et presque toujours, du glucose, 

en proportion d ' au tan t p lus no tab le que la mat iè re première 

n'a pas atteint une matur i té complè te , ou qu 'el le a subi quelque 

altération secondai re . . . 

Oa ne peut r ien, en indus t r ie , pour sépa re r la dextr ine , la 

gomme, le glucose. Sous le r appor t du t ravai l manufac tur ie r , 

on est dépourvu de moyens réels d ' a c t i on , et l 'on doit se 

borner à p rendre les soins qui sont ind iqués pa r l 'or igine 

même de ces mat iè res . 

2° Des débris de ligneux, de cellulose et de mat ières diverses 

insolubles en suspension dans le l i q u i d e . . . 

Contre ces mat ières , il n 'y a que la séparation mécanique ou 

la filtration qui puisse amene r des résu l ta t s , sur tout dans les 

méthodes ordinaires de t r a i t emen t . La pr inc ipale ra ison d 'é l i ­

miner ces substances , pa r un moyen que lconque , avant les trai­

tements habituels, repose sur la t ransformat ion de la pectose en 

pectine et en acide pec t ique pa r l 'action de l 'eau à chaud , ou 

par la même action en p résence des acides ou des base s . Il 

serait de toute raison de débourber avec soin et de clarifier les 

jus à mesure de leur ext ract ion, quelle que soit la mé thode 

suivie. 

3° Des matières pectiques... Nous avons fait voir que ces 

substances ne peuvent exister d a n s les j u s qu ' à la sui te de 

l'action prolongée des causes d 'a l té ra t ion , ou de l 'ébul l i t ion 

des débris de cellulose, que nous venons de conseil ler d 'é l i -
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1. Voir les Notes justificatives. 

miner , au p réa l ab l e , ou par -su i te de l 'act ion des alcalis ou des 

ac ides . . . N o u s savons que les jus filtrés et l impides , non altérés, 

ne peuvent pas contenir de pectose n i de pectine, que s'il s'y 

t rouve de la pect ine , de l'acide penique ou des pectates, ces 

p r inc ipes sont é l iminés par la ckaux et pa r le tannin, et que 

l 'on n e peu t r encon t re r les acides métapectique et parapnelique, 

la métapectine et la parapectine dans les j u s que très-exception­

nel lement et pa r suite de négl igence inqual i f iable . 

4° Du ferment et des matières albuminoides... Nous complé­

t e rons ce que nous avons dit du f e r m e n t 1 . Ce corps et les ma­

t ières a lbumino ides ne peuvent se t rouver d a n s les jus soumis 

ii un traitement tannique, h. un m o m e n t que lconque des opé­

ra t ions , à moins que le j u s ne renferme de l'acide lactique ou 

des lactates solubles, auque l cas, selon les observat ions du 

D* Mulder et les nô t res , les tannâtes formés se redissolvent en 

pa r t i e . La c h a u x précipi te une par t ie de ces m a t i è r e s ; elle en 

décompose u n e autre por t ion , sur tou t q u a n d il se trouve en 

p résence des alcalis l i b r e s , ma i s l 'ébull i t ion redissout une 

por t ion , s inon la total i té , des composés a lbumino ides que la 

chaleur avai t coagulés . La coagula t ion de ces ma t i è res coagu­

lables se fait à - j - 63°, mais il faut que l 'action soit prolongée 

p e n d a n t l ong temps , ce qui est p resque toujours impossible en 

sucrer ie , et ce qui , d ' a i l l e u r s , condui ra i t à red i ssoudre une. 

por t ion des mat iè res coagulées d ' abord et à leur faire éprouver 

la t r ans format ion gé la t ineuse . . . 

5" Des acides organiques, qu i , tous, à l 'exception des acides 

acétique et tannique, ont la p ropr ié té de r end re le sucre incris-

ta l l i sable , su r tou t q u a n d ils agissent à c h a u d ; ma i s , tous, ils 

sont neu t ra l i s é s par la c h a u x . . . 

6° Des bases végétales, qu i sont toutes précipi tées à l'étal 

insoluble pa r le tannin et forment des précipi tés très-peu so­

lubles p a r l 'ac t ion de la c h a u x ; leur act ion est, d 'a i l leurs , insi­

gni f iante . . . 

7° Des sels minéraux, végétaux ou mixtes. L 'ac ide de ces sels 

peut former avec la c h a u x u n sel insoluble (sulfates, phosphates, 

citrates, tartrales, e tc . ) , ou un sel soluble [matates, lactates, 

acétates, parapectates, e tc . ) . Dans ce dernier cas , cet acide n'est 

pas él iruinable pa r des moyens p ra t iques , dans l 'état actuel de 
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l 'industrie. La base peut être soluble ou insoluble . Si elle est 

soluble, on a affaire à la potasse ou à la soude, ou à ces deux 

oxydes à la fois, et il n 'y a pas d ' au t re moyen de se sous t ra i re 

a leur action destruct ive que de les t ransformer en phospha t e s . 

Si la base est insoluble , elle se précipi te sous l ' influence de la 

chaux, à moins qu'el le ne soit soluble d a n s les l iqueurs sucrées 

et qu'elle ne forme un sucra te , auque l cas ce sucrate n 'est d é -

composable que dans deux c i rcons tances : si la base peut for­

mer un carbonate inso luble , pa r u n couran t d ' ac ide c a r b o ­

nique; si cette réact ion n 'es t pas possible , par un ac ide pouvant 

former un sel insoluble . Cette él imination est, parfois, t rès-dif­

ficile, et nous ci terons pour exemple l 'oxyde de fer. Nous avons 

dit que les bases végéta les sont préc ip i tables par la chaux et 

par le tannin s u r t o u t ; un g r a n d n o m b r e forment des sels i n s o ­

lubles ou peu so lub lesavec divers acides ou des sels . La chaux , 

employée dans les réac t ions , est précipi tée p a r l e tannin, X acide 

pkosphorique, l'acide sulfurique, l'acide oxalique, Y acide pec-

tique, Yacide tartrique, le phosphate acide de chaux, les aluns, 

certains sulfates, e tc . , et Yacide carbonique. Ce dern ie r agent 

est, à tort ou à ra ison , le plus employé . . . 

8° Des matières colorantes... El les sont absorbées p a r le char­

bon et surtout p a r le charbon d'os. El les sont précipi tées pa r 

tous les oxydes gélatineux, qui forment des laques insolubles 

avec ces matières , et les é l iminent avec p lus ou moins de faci­

lité. Elles sont en t ra înées mécan iquemen t par tous les p r é c i ­

pités chimiques que l 'on fait na î t re dans le sein des l iquides 

sucrés. Nous pa r lons ici des mat iè res colorantes des p lan tes , 

naturelles et no rma le s , et n o n pas de celles qui se forment sous 

l'influence de cer ta ines réac t ions , comme celle, pa r exemple , 

des alcalis sur le g lucose , lesquel les sont o rd ina i rement plus 

tenaces et présentent une g rande t endance à se t e p r o d u i r e , 

pendant tout le t emps que l ' agent actif de leur product ion n 'es t 

pas éliminé. 

Toutes les subs tances é t r a n g è r e s dont n o u s venons de pa r le r 

dans ce résumé sommai re doivent être él iminées ou t ransfor ­

mées en produi t s inoffensifs d a n s la purification des ju s . 

La purification des j u s sucrés comprend : 

1° La purification m é c a n i q u e ou la f i l t rat ion; 

2° La purification phys ique qu i résulte de l 'action de la 

chaleur; 
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3° La purif ication ch imique , comprenan t l 'emploi de divers 

agen t s ch imiques dont la propr ié té est de t ransformer en ma­

tières insolubles ou inoffensives les subs tances que l 'on veut 

é l iminer des j u s , et l ' emploi seconda i re d ' au t res agents destinés 

à se d é b a r r a s s e r de l 'excès des p récéden t s ; 

4° La décolora t ion . 

N o u s al lons é tud ie r ces divers objets avec une attention 

sc rupu leuse , sans nous p r éoccupe r ac tuel lement des préten­

t ions des sys tèmes p récon i sés . 

P u r i f i c a t i o n i n é c a n i q n e . — A no t re sens , l 'attention 

d 'un fabr icant so igneux doit se por te r , aussi tôt après l 'extrac­

t ion du j u s , sur l ' é l iminat ion des mat iè res insolubles sus­

pendues . 

Dans l 'ext ract ion du jus par les p resses , pa r les tu rb ines ou 

pa r la macé ra t i on , il est cer ta in que si l 'extract ion n ' a pas été 

a c c o m p a g n é e d 'un t r a i t emen t s imu l t ané au t ann in , les ma­

t ières su spendues peuvent s 'a l térer pa r l 'élévation de la tem­

p é r a t u r e . Dans tous les cas , elles a u g m e n t e n t inut i lement le 

vo lume des écumes , consomment , le plus souvent , une quan­

tité no tab le des réact i fs employés u l t é r i eu remen t et sont un 

objet de gène dans le t ravai l . 

L a ques t ion ne repose que sur le m o d e de filtration à em­

ployer . Sans vouloir ant ic iper ici sur ce que nous au rons à expo­

ser p lus loin sur la filtration des j u s et s i rops , nous d i rons que la 

filtration de haut en bas, comme on la p ra t i que le p lus souvent, 

est imposs ib le p o u r ces ma t i è r e s , o rd ina i r emen t t rès- ténues, 

et qu ' i l convieM d 'adop te r la filtration de bas en haut ou 

m i e u x encore la filtration latérale. ' Nous en donne rons les 

ra i sons et nous nous con ten te rons d 'éveil ler l 'a t tent ion du 

lecteur sur ce point et su r l 'ut i l i té que l 'on t rouvera i t , en 

p ra t ique , d a n s la purif ication mécan ique des j u s , avant tout 

au t re t ra i tement , à la sui te de l ' ex t rac t ion . Cette purification 

ne présente aucune difficulté avec les jus tannés, et elle ne 

peu t offrir que lque obstacle que d a n s l 'extract ion ordinaire , 

l o r sque la p résence des colloïdes et des ma t i è res albuminoïdes 

t end à donner u n e cer ta ine viscosité au l iqu ide . Or, en prenant 

pour exemple le j u s sort i des p resses , r ien n ' empêche d'y 

ajouter , même à froid, auss i tôt après l ' ex t rac t ion, assez de tannin 

pour que les sels de fer no i rc i ssen t un peu p a r l a réac t ion de la 

l iqueur . La réact ion est mei l leure à chaud , en t re - r -4O°e t - f -50 û . 
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Ces jus, ainsi trai tés, sera ient déba r r a s sé s aussi tôt des mat iè res 

albuminoïdes, de la pect ine , s'il en existait , et le l iqu ide , e n ­

voyé dans un filtre la téra l , ou un d é b o u r b e u r , passe avec une 

extrême rapidi té , en se dépoui l lant i n s t an t anémen t de tout ce 

qui en altérait la l impid i té . 

Les jus de macéra t ion devra ien t éga lement être filtrés, et ils 

doivent recevoir une addi t ion d' infusion t annan t e avant la 

filtration, s'ils n 'on t pas été t ra i tés par le t ann in pendan t la 

macération m ê m e , ce qui est toujours préférable . 

La purification mécan ique s 'emploie encore , même dans la 

pratique ord ina i re , toutes les fois que l'on veut donner de la 

limpidité aux por t ions t roubles d 'un j u s qui vient de subi r une 

opération que lconque . Nous ve r rons , en suivant les opéra t ions , 

comment cette filtration mécan ique est p ra t iquée sous le nom 

de débourbage. 

La filtration que nous consei l lons au début de tout le travail 

de purification n ' es t encore p ra t iquée nul le pa r t , ma i s il suffit 

d'un instant de réflexion p o u r en c o m p r e n d r e l ' oppor tun i t é . 

P u r i f i c a t i o n p h y s i q u e . — Si les j u s ont été t ra i tés pa r 

le t ann in , soit p e n d a n t , soit après l ' ex t rac t ion, que cette 

extraction ait été faite pa r r â p a g e et press ion ou t u r b i n a g e , par 

écrasement ou par macé ra t i on , il est c la ir que les mat ières 

albuminoïdes solubles , coagu lab le s ou non , ont d i sparu sous 

forme de composés insolubles ou de combina i sons t ann iques . 

Dans ce cas, une par t i e de la purification ch imique a coïncidé 

avec l 'extraction, l'a a c c o m p a g n é e ou suivie, et l 'act ion de la 

chaleur n 'a plus à in tervenir p o u r coagule r des mat iè res qui ont 

disparu et qui ont dû être él iminées m é c a n i q u e m e n t . 

Si le jus extrai t d a n s les condi t ions o rd ina i r e s , non a d d i ­

tionné de tannin , filtré ou non , est envoyé à la purification 

dans l'état où il se t rouve , faisant abs t rac t ion des mat ières en 

suspension dont il a été q u e s t i o n , nous d isons que ce jus con­

fient des mat ières a lbumino ïdes coagu lab les dont il faut le 

dépouiller par la cha leu r . Sans doute , la p ra t ique que nous 

venons d ' indiquer tout à l ' heure serai t préférable , ma i s nous 

nous supposons en ple ine m é t h o d e o rd ina i re , et nous cons ta ­

tons d 'abord ce qui se fait. 

Méthode ordinaire. — Le j u s est por té g radue l l emen t vers 
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- ( - 8 0 à -f- 90° de t e m p é r a t u r e . Les ma t i è res a lbuminoïdes coa­

gu lab les ont commencé à p r e n d r e la forme insoluble vers 

- | - 65°, et les dépôts ou les écumes qui en résul tent se forment 

v e r s + 7 3 ° . On c o m p r e n d , du r e s t e , que l ' a lbumine , en se 

coagulant , r a s s e m b l e et en t ra îne , comme dans un réseau , les 

mat iè res é t r angè re s t énues qui sont en suspens ion dans la 

l iqueur et qu ' i l y ait, de ce fait, une sor te de clarification, qui 

c o m p l è t e , sous u n r a p p o r t , l'effet p rodu i t p a r la chaleur 

seule . 

L 'act ion de la cha leur sur l ' a l b u m i n e , l ' en t ra înement des 

mat iè res inso lubles s u s p e n d u e s , la formation à'écumes prove­

n a n t de l ' a lbumine coagulée , de dépôts r é su l tan t de la combi­

na i son de ce pr inc ipe avec que lques au t res corps , ma i s surloul 

de l'enrobage, ou pralinage, des mat iè res en suspens ion , la com­

modi té d 'ob ten i r ces effets tout en por t an t le l iqu ide à une tem­

péra tu re que l 'on croit nécessa i re ; voi là quels sont les résultats 

apparents de la purification phys ique , au moins d a n s les con­

ditions où on la p r a t i que . 

Observations. — Il faut avouer que r ien n 'es t mo ins rat ionnel . 

Il n 'y a, dans cette m a r c h e , abso lument aucune ga ran t i e pour 

l 'é l iminat ion des mat iè res a lbumino ïdes différentes de l 'a lbu­

mine , r ien qu i garan t i s se contre la présence de la légumine, 

de la caséine , de la fibrine, du g lu ten , de la gé la t ine . Or, 

l 'act ion de l ' eau chaude dissout p lus ou moins des principes 

azotés peu solubles ou inso lubles en leur faisant p rendre une 

forme s o l u h l e ; le fait est cons ta té . Cette solubi l i té se manifeste 

davan tage encore en présence du sucre , des sels, des acides, 

des alcalis . D 'au t re p a r t , l ' a lbumine se coagule e n t r e + 65° 

e t - f - 7 5 ° , cela est v r a i ; mais c'est à la condi t ion r igoureuse 

que le contact d u r e assez long temps , ce qu i est impossible en 

sucrer ie . On ne peut suppléer au t emps que pa r u n e exaltation 

de la t empéra tu re , qu ' i l convient a lors de por te r vers -f-90° 

ou - r -95" , afin de compense r la br ièveté du t emps do l 'opéra­

t i o n ; mais a lors , et p a r cela m ê m e , on s 'expose à dissoudre 

une p ropor t ion p lus forte des ma t i è r e s azotées inso lubles , à 

former p lus de gélatine aux dépens de ces mat iè res , surtout 

s'il préexis te que lque acide, dû à une al térat ion quelconque, 

ou p rovenan t de la p lan te m ê m e non a l térée . 

Faisons encore r e m a r q u e r , par an t ic ipa t ion , q u e l ' a lbumine 
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se combine à un t r è s - g r a n d n o m b r e de bases , aux alcal is et 

même aux oxydes de fer .et de cuivre , que ces combina isons 

sont solubles, et qu ' i l peu t t r ès -b ien se faire qu 'e l les échappen t 

à l'action de la chaux ou des au t res réactifs à employer ensu i te . 

Ne serait-il donc pas p lu s r a t ionne l , p lus p ra t ique et sur tou t 

plus utile pour la suite du t ravai l , d 'é l iminer abso lumen t les 

matières u lbuminoïdes avant toute au t re chose , et de ga ran t i r 

ainsi la sécurité du travai l de purif icat ion? Nos expér iences 

multipliées sur ce po in t ne nous permet ten t p lus le moindre 

doute, et voici commen t nous voudr ions p rocéder dans cette 

première par t ie de la purification des j u s . 

Méthode rationnelle. — Le m i e u x sera i t d 'a jouter à la râpe 

ou à la macéra t ion , assez de t ann in pour r e n d r e insolubles 

toutes les subs tances azotées, et les forcer ainsi à demeure r 

dans les rés idus . Le jus serai t clarifié pa r u n e filtration m é c a ­

nique avant d 'être envoyé à la c h a u d i è r e . . . 

Admettons cependant que l 'on ne puisse p a s ou qu 'on ne 

veuille pas p rocéder a insi . Le jus ob tenu pa r la press ion ou 

autrement est envoyé tel quel d a n s une chaud iè re dite de défé­

cation (fig. 1 7 ) , d ' une des formes adoptées en suc re r i e . P e n d a n t 

Fig. 17. 

que le jus arr ive dans la chaud iè r e , on commence à chauffer 

par une in t roduct ion t r è s -modé rée de vapeur dans la doub le 

enveloppe, puis , lo rsque le vase est r empl i j u s q u ' à la l igne de 

travail, on cont inue à chauffer p lus r ap idemen t . Q u a n d la 

masse indique une t empéra tu re de -j-40o à + 4 3 " , on y verse, 

en agitant avec un râble, u n e infusion d 'une écorce t annan te 
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que lconque , non vénéneuse, telle que l 'écorce de chêne , de pin, 

de bou leau , de châ ta ign ie r , e tc . , de man iè re à avoir un léger 

excès de tannin dans la l iqueur . Cet excès de tann in se recon­

na î t a i sément lo r sque l 'on fait t o m b e r une gout te du l iquide 

s u r un peu de pap ie r p r é p a r é au pern i t ra te de fer, lequel donne 

une colorat ion no i râ t re pa r un excès de tannin . On cont inue à 

chauffer a lors j u s q u ' a u p remie r boui l lon et on laisse reposer 

pondan t que lques m i n u t e s . Toute la matière alôuminoide et la 

pectine, combinées au t a n n i n , se préc ip i tent avec une grande 

rap id i té , et la l iqueur se clarifie t r è s -b ien et devient t r è s - l im­

pide , si l 'on agi t sur des mat iè res sucrées qu i n 'on t pas éprouvé 

de fermentat ion lac t ique , v i squeuse , ou m a n n i t i q u e . Dans ce cas 

seu lement , il res te un peu de louche qui d i spara î t to ta lement 

à l ' opéra t ion su ivante . La l iqueur c la i re , ou à peu près claire, 

est décantée p a r le rob ine t des t iné à cette fonction et envoyée 

d a n s une seconde chaud i è r e semblab le a la précédente . La 

por t ion du fond, qui renferme le dépôt de la combina i son tan-

n ique , est dir igée par un robinet de v idange vers u n débour-

beur, ou vers un filtre-presse, afin d 'en ext ra i re le l iquide qui est 

joint au premier , et le r é s idu pressé , r enfe rmant toute la ma­

tière azotée du jus, est employé il la p répa ra t ion des eng ra i s . 

Objection. — On peut faire à ceci une objection don t nous ne 

n o u s d iss imulons pas la por tée . Les rou t in ie r s peuvent dire 

que , faisant tout l eur t ravai l d a n s le même vase , ils ont une 

o p é r a t i o n , un t r ansvasemen t de l iquide et une press ion de 

ré s idus en m o i n s . Nous en convenons t r è s -vo lon t i e r s ; mais 

n o u s r é p o n d o n s à cela qu ' i l vaut cent fois m i e u x faire une 

opéra t ion , un t r a n s v a s e m e n t et une press ion de p lus que de 

faire un mauva i s t ravai l , que d 'ê t re poursu iv i p e n d a n t toutes 

les pér iodes de la fabr icat ion pa r la présence des mat ières 

azotées et qu ' i l faut les é l iminer à tout p r ix . D 'a i l leurs , on peut 

t r è s -b i en affaiblir la va leur du r e p r o c h e en faisant arr iver le 

j u s , à mesure de l ' ext rac t ion, dans un s imple bac en bois ou 

en métal , m u n i d 'un serpent in , en opéran t le tannage du jus 

dans ce b a c et envoyant ensui te le l iquide dans la chaudière à 

défécation. L 'object ion d i spara i t en ent ier q u a n d on a p ra t iqué 

l ' addi t ion de mat iè re t annan te à la r âpe ou à la m a c é r a t i o n . 

P u r i f i c a t i o n c h i m i q u e . — Celte phase de la purifi-
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cation des jus sucrés c o m p r e n d l 'emploi des agents ch imiques 

qui peuvent précipi ter les mat iè res é t r angères ou t ransformer 

les corps nuis ibles en composés inoffensifs. 

Avant de suivre la m a r c h e de nos opéra t ions , nous r appe lons 

brièvement quelques généra l i tés au sujet des agents qui ont 

été conseillés ou employés . 

Les pr inc ipaux de ces agents sont les acides et, no t amment , 

le sulfurique à froid, les chlorures d''oxydes, l'acide oxalique, 

l'acide sulfureux et les sulfites, Y alcool, l'acétate de plomb, la 

baryte, la strontiane, les aluns, le sulfate d'alumine, le sulfate 

de zinc, le sulfate de fer, le plâtre, le peroxyde de fer hydraté, 

le tannin, la chaux, e t c . 

Les acides minéraux, à la dose de 2 4/2 à 3 p . 100 du sucre 

arrêtent la fermentat ion. Vacide sulfurique serait peu t -ê t re un 

bon agent de purif icat ion, sous certains rapports, si l 'emploi 

n'en était p a s aussi difficile, et s'il n ' exposa i t pas à. t ransfor­

mer une par t ie d u sucre en g lucose . Il change , d 'a i l leurs , la 

plupart des sels à ac ides o rgan iques et n o m b r e de sels m i n é ­

raux en sulfates solubles qui res tent dans les l iqueurs et a u g ­

mentent l ' impure té des p r o d u i t s . Ajoutons que , pa r son act ion, 

en supposant, très-gratuitement, qu 'e l le puisse ê t re réglée d 'une 

manière ne t t e , les ac ides des sels décomposés sont mis en 

liberté et qu ' i l s r éag i s sen t sur le suc re . Nous ferons observer 

que la dose à laque l le l ' ac ide sulfurique peut agir comme 

déféquant, c ' e s t -à -d i re préc ip i te r une por t ion des mat iè res 

étrangères, des mat iè res azotées su r tou t , est t rop élevée p o u r 

qu'il ne se produise pas de modificat ion du sucre , et nous n e 

pouvons c o m p r e n d r e l ' emploi de cet agent d a n s les condi t ions 

pratiques de la fabr icat ion et en dehors des essais de l a b o ­

ratoire. 

Les chlorures d'oxydes pa ra lysen t l 'act ion du ferment, mais 

ceux de potasse et de soude in t rodu i sen t l ' é lément alcalin dans 

les ju s ; tous y font en t re r le chlore et donnent na issance à des 

chlorures dél iquescents , par suite des réact ions qui ont lieu 

dans la l iqueur . Ces agen t s ex igen t un temps assez cons idé ­

rable pour que l'effet uti le soit produi t , et il reste dans les 

liquides une o d e u r et une saveur désagréab le de p r o d u i t s 

chlorés, difficiles à dé t ru i r e . Nous avons consta té que l 'acide 

hypochloreux, en devenant l i b re , a t t aque et dé t ru i t du sucre en 

proportion no tab le . 
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\Iacide oxalique ne préc ip i te pas le ferment, mais il en a r ­

rête el en suspend l ' ac t ion . Il est vénéneux. 

L'acide sulfureux, les sulfites et les sulfures a r rê ten t momen­

tanément la fermenta t ion , mais ils ag issent su r le sucre , en 

dé t ru i sen t u n e pa r t i e , augmen ten t la quan t i t é des mélasses .et 

donnen t u n e saveur désagréab le aux p r o d u i t s . 

L'alcool s 'oppose à tou te fermentat ion lorsqu ' i l est employé 

en p ropor t ion convenable . Ainsi , un l iquide renfe rmant de 20 

à 25 p . 100 d 'alcool ne fermente p lus a lcool iquement , mais la 

décomposi t ion p u t r i d e peut avoir lieu dans n o m b r e de circon­

s tances , lo rsque la quant i té relat ive n 'en est pas p lus considé­

r ab l e . L 'alcool précipi te n o m b r e de ma t i è res o r g a n i q u e s et de 

sels m i n é r a u x ; ma i s , pour q u ' u n effet comple t soit produit , il 

devrai t ê t re employé dans la p ropor t ion de 30 à 60 p . 100 de 

la masse , ce qu i est i nadmis s ib l e . En somme, cet agen t ne peut 

être ut i l isé en sucrer ie , au moins p o u r la pé r iode qui nous 

occupe . Nous aurons à revenir sur la possibi l i té de son em­

ploi . 

J'acélate de plomb précipi te en t iè rement le ferment , les m a ­

t ières azotées et la p l u p a r t des acides et des bases organiques , 

ainsi q u e p lu s i eu r s acides et oxydes m i n é r a u x . Il reste des 

acétates et de l 'ac ide acét ique l ibre dans la l i queur , Bien que 

les acétates favorisent l ' a l té ra t ion v i squeuse des p rodu i t s se­

conda i res , cet agen t serai t peu t -ê t r e le mei l leur de tous , si l'on 

avai t le moyen d 'é l iminer le p l o m b d 'une manière absolue et 

économique. 

Les j u s res tent l ong temps inal térés à la t empéra ture ordi ­

na i r e , ma i s il res te dans la l i queu r des sels de p lomb et de 

l 'oxyde d issous à l a faveur du sucre . Ce moyen ne para î t pas 

devoir j a m a i s être d 'une appl ica t ion avan tageuse . 

La baryte et la strontiane p réc ip i lent les ferments et une partie 

des ma t i è r e s a lbumineuses , mais elles met tent la p re sque tota­

lité des alcal is en l iber té et elles sont t r è s -vénéneuses , en de­

hors de leur p ropr i é t é de se combiner au sucre . 

Les aluns, le sulfate d'alumine, le sulfate de zinc, le sulfate de 

fer, le sulfate de manganèse précipi tent les ferments dans les 

l iqueurs a lca l ines qu ' i l s clarifient; mais ces corps in t rodui­

sent l ' é lément sulfurique qu i se combine aux bases , et les trois 

de rn ie r s donnen t l ieu à. la format ion de sucrâ tes so lubles , ou 

laissent l eur oxyde dissous en pa r t i e d a n s le sucre - . 
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Le sulfate de chaux, ou le plâtre, a été conseil lé par B r a c o n -

not comme agent de purif ication. Malgré les efforts de M. Rous­

seau, cet agent n ' a pas été admis pa r la p r a t i que . Il précipi te 

bien quelques mat iè res é t r angères au sucre , ma i s il forme des 

sulfates dans les j u s ; il est assez soluble p o u r être une cause 

d'ennui à la concentra t ion et il a une g rande t endance à se 

combiner à d 'autres sulfates, ce qui amène la p roduc t ion d ' i n ­

crustations et de dépôts sur les pa ro i s jdes vases . 

Il est bien inut i le de s ' a r rê te r au peroxyde de fer hydraté, 

conseillé par M. E. Rousseau , comme agent purif icateur et 

comme éliminateur du p l â t r e . Cette dern ière réact ion est i m a ­

ginaire et, quant au res te , si le pe roxyde de fer décolore et 

clarifie les jus , ce qui est v ra i , il n ' a que t r è s -peu d 'ac t ion c h i ­

mique sur la p lupar t des co rps qu ' i l s 'agirai t de décomposer ou 

d'éliminer; il p rodu i t , en ou t r e , des rés idus t rès -vo lumineux , 

d'une pression difficile et qu i se préc ip i ten t avec une ex t rême 

lenteur. Cette idée bizarre a été à pe ine essayée et elle est déjà 

presque oubliée. 

En laissant de côté tous les corps dont n o u s venons de dire 

quelques mots, un iquemen t p o u r ordre , nous res tons en p r é ­

sence du tannin et de la c h a u x comme agen t s de purification, et 

il est nécessaire d ' examine r l 'act ion de ces deux corps avant 

de reprendre l 'é tude de l 'opéra t ion qu i nous intéresse . 

Le tannin, ou acide t a n n i q u e , se rencont re dans un n o m b r e 

considérable de végé taux . Sans par le r de la noix de galle, dont 

on extrait l 'acide ga l lo t ann ique ou le t ann in ord ina i re des d r o ­

guistes, on trouve en abondance du tann in dans tous les 

astringents 1. Nous préférons , en E u r o p e , l ' infusion d 'écorce de 

jeune chêne, de châ ta ign ie r , ou de pin m a r i t i m e , à ra ison de 

l'abondance et du bon m a r c h é de ces ma t i è res p remiè res . Le 

tannin forme des combina i sons insolubles avec p re sque toutes 

les matières azotées, avec la fécule et la pect ine , avec la p resque 

totalité des bases végéta les ; il p réc ip i te la p l u p a r t des oxydes 

métalliques et ne forme des sels solubles qu 'avec les alcalis et 

l 'ammoniaque. Le t ann in n ' ag i t pas sur le sucre , en ce sens 

qu'il ne le change pas en sucre cr is ta l l i sable . On peu t donc , 

sans crainte, se servir de ce corps p o u r é l iminer les subs tances 

azotées, les pr inc ipes pec l iques et beaucoup d ' au t re s ma t i è r e s 

1, Consulter la Note spéc ia le à la Un du v o l u m e . 
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é t r angè re s au sucre et, à. la condi t ion de c o m m e n c e r la purifi­

ca t ion pa r le t a n n a g e des j u s , on est cer ta in de ne laisser, dans 

ces l iqu ides , que le m i n i m u m des subs tances différentes du 

pr inc ipe à ex t ra i re . Si, en effet, ap rès le t a n n a g e , les j u s ou vesous 

con t iennent un faible excès de t ann in et des t annâ te s solu-

b l e s , on est sû r d 'avoir é l iminé les ma t i è r e s a lbumino ïdes qui 

forment le p r inc ipa l inconvénient qu 'on r encon t r e dans la fa­

b r i ca t ion . Or, ce qu i reste de t ann in est p réc ip i t ab le par la 

c h a u x , les t annâ t e s so lubles sont déoomposab les pa r le môme 

réact i f et le t anna t e de c h a u x est inso lub le . Il s 'ensuit que , par 

l ' emplo i d 'une petite p r o p o r t i o n de c h a u x , après celui du tan­

n i n , on n ' a p lus à c r a i n d r e q u e ce corps subsis te d a n s les jus. 

On ne peu t donc objecter la saveur as t r ingen te des produits , 

p u i s q u e le p r inc ipe a s t r ingen t employé d i spa ra î t avec la plus 

g r a n d e facilité. 

Un au t re objet d igne d ' a t t en t ion , c'est que l 'emploi du tannin 

p e r m e t de n ' i n t rodu i r e d a n s les j u s que des p ropor t ions très-

faibles de c h a u x . 

L a chaux neu t ra l i se les ac ides des j u s , préc ip i te le tannin, 

r e n d inso lub le une por t ion des ma t i è r e s azotées, précipi te plu­

s i eu r s bases , tou t en formant des sels insolubles avec un grand 

n o m b r e d ' ac ides . El le n ' ag i t sur le sucre q u ' a p r è s un temps 

assez long , en sor te qu 'e l le complè te pa r fa i t emen t l 'ac t ion pré­

pa r a to i r e du t ann in . Le seul inconvén ien t de la ch'aux consiste 

en ce qu 'e l le met en l iber té les bases a lcal ines en décomposant 

l e u r s sels, excepté le sulfate, m a i s tous les oxydes te r reux en 

feraient au tan t et nu l ne sera i t auss i a b o n d a n t et auss i économi­

q u e . Nous ve r rons , d ' a i l l eurs , c o m m e n t il se ra poss ible d'an­

n ih i l e r les pe rn ic ieux effets des alcal is pa r leur combinaison 

avec l ' ac ide p h o s p h o r i q u e , la seule q u i soit d 'une ent ière inno­

cui té , et nous revenons à no t re é tude p r inc ipa l e . 

Quel le que soit la m a r c h e suivie , q u e l 'on ait in t rodui t du 

t ann in d a n s les j u s lors de l ' ex t rac t ion ou pa r u n e opération 

spécia le , ou b ien , que l 'on ait suivi les p rocédés d e la méthode 

vu lga i r e , et q u ' o n se soit con ten té do chauffer les j u s pour coa­

gu le r l ' a l bumine , l ' opéra t ion se con t inue p a r le chantage du jus. 

Après ce c h a u l a g e , on p rocède à l ' é l iminat ion de l 'excès de 

c h a u x ou à la saturation de la c h a u x , qui empor te éga lement la 

s a tu ra t i on des alcal is l ib res . C'est à ce po in t q u e s 'arrête la 

purif icat ion des p rocédés h a b i t u e l s , auxque l s on se borne à 
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ajoute!' un travail de décoloration p o u r en finir et se cro i re 

parfaitement en sûreté cont re les acc idents . Après ces m a ­

nœuvres, on accuse tout le m o n d e et, m ê m e , le cuivre ou la 

tôle des chaudières , plutôt que de supposer un ins tant une faute 

personnelle. Nous al lons voir qu ' i l faut r e t r a n c h e r énormément 

de cette complaisante, indu lgence que les fabr icants se por ten t 

à eux-mêmes. 

Méthode ordinaire de purification chimique des jus. — L a pu­

rification chimique des j u s comprend le chaulage des l iquides 

sucrés ou la défécation, et l ' é l iminat ion de la chau x en excès , 

ou la saturation. Nous sc inderons cette de rn iè re fraction de 

l'opération pour nous en occuper à par t , avec d ' au t an t p lus 

de raison qu'elle peut se faire par tout , que , pa r tou t , elle est 

applicable, aussi bien d a n s une mé thode que dans l ' au t r e . 

Chaulage des jus. — D 'après ce qui p récède , il est facile de 

voir que, de tous les agents p roposés j u s q u ' à ce j o u r , à l ' excep ­

tion du tannin, la chaux est préférable en tou t sens pour la 

purification chimique des l iqu ides sucrés , et c 'est encore elle qui 

est aujourd'hui employée à peu près p a r t o u t . Outre les effets 

chimiques s ignalés p lus hau t , cette base r end encore les écu ­

mes plus fermes et con t r ibue à leur sépara t ion , selon l 'opinion 

de M. Théna rd , et la fabricat ion vu lga i re n 'a pas même 

songé à employer d ' au t re s agents auxi l ia i res . Voici la man iè re 

générale d 'opérer . 

Lorsque les jus ont été por tés , dans la chaud iè re à défécation 

(fig. 17), à la t empéra tu re de -f- 80° à -f- 85°, p o u r obteni r 

ainsi la coagulat ion de l ' a lbumine , on in t rodui t , d a n s le j u s , 

la chaux en lait, dans une p ropor t ion p révue , et l 'on agi te de 

manière à opérer un mélange exact avec le r âb le . On laisse 

alors en repos, tout en con t inuan t à faire chauffer j u s q u ' a u 

premier bouil lon. On ar rê te ensui te l 'act ion du calor ique et on 

laisse reposer. La masse se t rouve ainsi pa r t agée en t rois cou­

ches : une inférieure, formée p a r les dépôts des ma t i è res i n s o ­

lubles plus d e n s e s ; la m o y e n n e , qui est du l iquide p lu s ou 

moins clair et l impide , et la supér ieure , formée pa r les é c u m e s . 

Après un quar t -d 'heure d ' a t t en te , les t rois couches sont assez 

bien séparées pour que l 'on puisse sout i rer le j u s clair et l ' en ­

voyer à une opérat ion su ivante . Les écumes re jo ignent le d é -

I I . i) 
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pôt, en s ' aba issant par le sout i rage , et cette masse demi-fluide 

est dir igée vers un apparei l de press ion, pour que le l iquide, 

isolé des r é s idus , re tourne se jo indre à la masse dont il pro­

vient et que les déchets épuisés d ispara issent de la fabrica­

t ion. 

La défécation des j u s , ou le chau lage des l iqu ides sucrés, 

consiste essent iel lement d a n s ce que nous venons de d i r e ; mais 

cette opéra t ion donne lieu à d iverses quest ions relatives au 

dosage de la chaux , à la t empéra tu re de l 'opéra t ion et à l'ac­

tion p rodu i te p a r cette mat ière dans les j u s sucrés : nous en 

disons que lques mots , dès ma in tenan t , en ce qui concerne la 

m é t h o d e o rd ina i re que nous venons de décr i re . 

Dosage de la chaux. — Il n 'es t pas possible de t racer sur ce 

sujet aucune règ le fixe; les végé taux sucrés diffèrent complè­

tement dans l eu r composi t ion généra le , selon les années , les 

sols, la cu l tu re , etc . Telle p lante n ' a u r a pas bien mûr i , telle 

par t ie de la ma t i è r e a u r a subi un commencemen t de fermenta­

t ion, une fumure t rop forte au ra a u g m e n t é la propor t ion des 

ma t i è res a lbumineuses , la na tu re spéciale de tel sol aura exa­

géré la quan t i t é des s e l s ; enfin, il peut s u r g i r un n o m b r e infini 

de c i rcons tances qui ne permet ten t pas de r e g a r d e r la chaux 

comme suscept ib le d 'un dosage inva r i ab le . 

On emploie généra lement , dans la fabricat ion européenne, 

depu i s 3 j u s q u ' à 6, 8, 10, ou m ê m e 20 g r a m m e s pa r litre de 

j u s . La p lu s forte p ropor t ion r é p o n d à l ' époque la p lus avan­

cée de la c a m p a g n e , où les ma t i è res ont déjà subi certaines 

a l té ra t ions o r g a n i q u e s qui changen t les r appor t s de leurs prin­

cipes cons t i t uan t s . 

Yoici la m a r c h e à suivre si l 'on veut p rocéde r à coup sûr, 

dans la fabricat ion ind igène comme d a n s celle du sucre exo­

t ique . 

On p rend un l i tre du m o û t à t rai ter et on le por te à la tem­

p é r a t u r e m o y e n n e de -f- 75° env i ron . On a pesé d'avance 

que lques g r a m m e s de chaux hydra tée pu lvéru len te , que l'on a 

diviséo en fractions d 'un d e m i - g r a m m e . On délaye une fraction 

dans l 'eau à l 'a ide d 'un peti t mor t i e r , et l 'on verse un premier 

demi -g ramme dans le m o û t en a g i t a n t ; on laisse reposer et 

l 'on décante le l iquide clair , à moins qu 'on ne préfère le passer 

au t ravers d 'une toile, ce qu i est p lus r ap ide . On verse un autre 
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demi-gramme de chaux, en lait dans l a l i q u e u r ; on passe de 

nouveau et l'on continue a ins i , j u squ ' à ce qu 'une dern iè re dose 

ne précipite plus de matières floconneuses. On obt ient ainsi la 

proportion de chaux qui doit p rodu i r e un effet uti le et, dans l a 
pratique, on l a dépasse un peu p o u r être cer ta in de l'effet à 

obtenir. 

Due défécation, faite avec une dose convenable de c h a u x , 

sera toujours suivie, re la t ivement , de bons résu l t a t s . On est 

obligé de répéter cet essai p lus ieurs fois dans le cours d 'une 

campagne, afin de se r endre compte des opéra t ions et de 

savoir s'il convient d ' a u g m e n t e r ou de d iminue r la p ropor t ion 

de chaux. 

Quelques chimistes ont conseil lé de s'en r a p p o r t e r aux ind i ­

cations des papiers réactifs 1 et, n o t a m m e n t , à celle du papier 

de tournesol rougi , qui repasse au bleu p a r les alcalis et les 

terres alcalines. Cette m é t h o d e n 'es t pas aussi cer ta ine qu 'on 

le pense pour le t ravai l d 'une fabr ique , et elle ne peut donne r 

que des aperçus, sans qu ' on doive la p r e n d r e pour gu ide d a n s 

un dosage. La faible quan t i t é de c h a u x en excès suffisante p o u r 

bleuir le papier de tournesol n ' i nd ique r ien , et l ' on ne sait p a s 

si l'on a dépassé de t r è s -peu ou de b e a u c o u p les l imites conve­

nables. Il vaut donc mieux , dans tous les cas , faire un essai 

préalable et ne s'en r appor t e r ensui te aux réactifs que d a n s 

les opérations couran tes . 

Il y a encore, d 'a i l leurs , une ra ison fort grave pour préférer le 

dosage empirique aux ind ica t ions du p a p i e r ; c'est que celui-ci 

peut très-bien accuser un excès de chaux lo r sque , au con t ra i re , 

on n'en a pas employé assez pour une bonne défécation. Auss i ­

tôt que les acides sont sa tu rés par la chaux , celle-ci agit su r le 

sucre, en même temps que sur les mat iè res à précipi ter et, 

comme le sucrate de c h a u x qui se forme a une réac t ion t r è s -

alcaline, le papier de tourneso l peut b leui r bien avant que la 

chaux ait atteint tout ce qu 'el le doit é l iminer . Ceci mér i te une 

attention sérieuse de la p a r t du fabr icant , et c'est à cette ra ison 

que l'on doit a t t r ibuer n o m b r e d ' insuccès dans les cui tes , 

parce qu'on n 'a pas fait d i spara î t re la total i té des mat ières 

étrangères que la c h a u x peut faire d i spa ra î t r e . 

. Il ne faut j amais employer la c h a u x à l ' é ta t pu lvéru len t , pa rce 

1. Voir les Notes complémentaires, à la û n du y o l u m e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



que , d 'un côté, elle ne peu t avoir toute son act ion, une par­

tie se préc ip i tan t au fond des appare i l s et res tan t enveloppée 

d 'un m a g m a m u c i l a g i n e u x ; et, de l ' au t re , parce que les chau­

dières en éprouvera ien t une détér iora t ion rap ide . La chaux 

vive est éteinte avec de l 'eau, puis amenée en consistance de 

lai t épais , que l 'on passe à t ravers un t amis . C'est ce lait que 

l 'on verse dans les chaud iè res en agi tan t avec un râb le . 

Le lai t de c h a u x , agi té et pesé à l ' a réomèt re pendan t que la 

c h a u x est en suspens ion , donne les indica t ions approximatives 

su ivantes : 

1 l i tre de lait de chaux à 1° B a u m e , éga l e 10 gr . de chaux hydratée sèche. 

— 2 ° — 2 0 — 

— 3" — 3 0 — 

— i ° — 4 0 — 

— ò ° — 5 0 — 

et ainsi de sui te , chaque degré de l ' a réomèt re représentant 

environ 10 g r a m m e s de c h a u x sèche . Il est clair , d'ailleurs, 

qu ' i l n 'y a là q u ' u n e apprécia t ion plus ou moins approchée, et 

qu ' i l est préférable , dans tous les cas, de peser la chaux vive 

nécessa i re pour chaque opérat ion et de l ' é te indre ensuite avant 

de la r édu i r e en lai t p o u r s'en servir . 

Température des jus au chaulage. — Cette ques t ion a été fort 

cont roversée . Quelques pe r sonnes par len t du chau lage à froid. 

En généra l le lai t de chaux s ' in t rodui t dans les l iquides lors­

qu ' i l s sont arr ivés à -f- 85° de t e m p é r a t u r e . Nous préférons celle 

de -f-90° à —(— 95° p o u r différentes r a i sons . L 'act ion nuisible d e 

la chaux et des alcalis s 'exerce moins long temps entre l'intro­

duct ion de la chaux et le p remie r bou i l lon ; les défécations se 

font d 'une man iè re plus net te et, dans la mé tho d e habituelle, 

l ' a lbumine s'est mieux coagulée et p lus complè tement . 

Action principale de la chaux sur les jus. — Nous avons déjà 

di t en quoi consiste l 'act ion de la chaux sur les j u s sucrés; 

aussi ne vou lons -nous insis ter que sur un seul point , qui nous 

p a r a î t d 'une g r a n d e impor t ance . Lorsque l 'on in t rodui t de la 

c h a u x d a n s un j u s que lconque , tous les sels a lcal ins à acides 

o rgan iques sont décomposés et les alcal is deviennent libres 

d a n s les l iqueurs . I ls passent aussi tôt à l 'état de sucrâ tes alca-
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lins. S'il y a du glucose dans les j u s , ce sucre est a t taqué pal­

les alcalis, et il se produi t une colorat ion b r u n e rougeâ t re t r è s -

persistante et plus ou moins intense selon la p ropor t ion de 

glucose en présence. La chaux n 'es t p lus rien dans cet effet 

dont la rapidité est beaucoup .plus g r a n d e que celle des a l l é -

rations dues à ce corps . Il ne faut donc pas s'y mép rend re et il 

convient de ne voir dans cette colorat ion que ce qu 'el le d é m o n -

I re e n réalité, savoir, l 'a l térat ion de la mat ière p remière ou du 

jus, et la présence du glucose , qui est caractér isée par la co lo ra ­

tion due it l 'action des alcalis à c h a u d . Cette colorat ion est p ro ­

portionnelle à la quant i té du g lucose , à celle des alcalis et à la 

durée du contact à chaud . Il s 'ensuit qu ' i l faut éviter, dans le 

cas d'altération de ce genre , un séjour t rop p ro longé des l i ­

quides dans les chaudières et les bac s , avant la sa tura t ion d e 

la chaux et la t ransformat ion des alcalis ] . 

Méthode rationnelle de purification chimique des jus. — L o r s ­

que les jus ont été soumis à l 'action du tannin pendan t ou après 

l'extraction, et qu' i ls ont été débourbés avant le c h a u l a g e , 

o n comprend que la purification ch imique a commencé à se 

faire en même temps , et que l 'act ion de la cha leu r n 'a plus 

à s'exercer sur l ' a lbumine coagu lab le , pu isqu 'e l le a été é l imi ­

née. Le chauffage de ces jus ne p rodu i t donc pas d ' écumes , ou 

n ' e n produit que des quant i tés insignif iantes. D 'au t re pa r t , 

comme le chauffage n ' a pour bu t immédia t que la coagula t ion 

de l'albumine et la formation des écumes , ce b u t a cessé d 'exis ­

ter et le chauffage n 'a p lus d ' au t r e raison d 'ê t re que la néces ­

s i t é de procéder mé thod iquemen t vers la vapor isa t ion ul té­

rieure, et défavoriser les réact ions qui doivent encore intervenir . 

Lorsque le tannage a été exécuté à la c h a u d i è r e , co mme nous 

l'avons dit (page \ 27], les jus clairs , décantés , a r r ivent à la chau­

dière à défécation vers -(- 75" de t e m p é r a t u r e . 

On peut faire aussitôt le chau lage et por te r r ap idemen t au 

premier bouillon, dans le bu t de donner de la densi té aux d é ­

pôts. Il ne sera pas nécessai re de por le r plus hau t la t empéra-

1. Cette recommandat ion est lo in d'être puér i l e . Nous avons vu , cliez un 
fabricant, réunir les jus rouges dans des bacs et y ajouter encore de la chaux , 
an attendant qu'ils fussent e n v o y é s à la saturat ion . C o m m e on le pense b i e n , 
les liquides ne faisaient que se co lorer davantage ; la perte en sucre étai t 
proportionnelle. 
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tu re des j u s t annés à la macéra t ion ou à la râpe et fdtrés, avant 

d'y i n t rodu i r e la c h a u x . 

La propor t ion de c h a u x à employe r est de beaucoup dimi­

nuée . En effet, on n ' a p lus q u ' à préc ip i te r l 'excès de tannin et 

à réag i r su r que lques composés dont la p ropor t ion totale est 

très-faible d a n s les j u s , pu i sque les mat i è res azotées et la pec­

t ine n 'y exis tent p lus , et que le tannin a fait d i spara î t re à l'état 

insoluble la p l u p a r t des au t res mat iè res é t r angè re s . 11 ne s'agit 

p lus que de que lques mil l ièmes et, enfa i san t , sur un litre de la 

l iqueur , l 'essai p réa lab le que nous avons conseil lé (page 130], 

on dé te rminera la p ropor t ion de c h a u x utile,, qu ' i l n 'est jamais 

nécessa i re de dépasse r . Sous l 'act ion d 'un faible chaulage à 

- | - 75° de t e m p é r a t u r e , tout l 'excès de t ann in disparaî t , la li­

q u e u r se décolore et se clarifie pa r un ins tan t de bouillon, et 

le res te des ma t i è res é t r angères se sépare , en formant un dépôt 

t rès -peu cons idérab le d 'a i l leurs . 

Comme d a n s la mé thode o rd ina i re , les alcalis sont mis en 

l iber té et il res te dans les j u s un excès de chaux , moindre, il 

est vra i , ma i s avec lequel il faut compte r . Cette portion de la 

mé thode se r é s u m e donc en un faible chau lage à -f- 75°, suivi 

d 'un p r emie r bou i l lon , d 'un repos d ' une dizaine de minutes et 

de la décan ta t ion qui fournit u n e l iqueur a lcal ine, bien puri­

fiée de toutes les aut res subs tances différentes du sucre . 

É l i m i n a t i o n d e l a c h a u x e n e x c è s . — S a t u r a t i o n 

d e s b a s e s . — Nous écr iv ions , d a n s la p remiè re édition de 

cet ouvrage : 

« L'influence d 'un excès de chaux sur le sucre est parfaite­

m e n t cons ta t ée ; le sucre p r i sma t ique se change en partie en 

g lucose sous l 'influence du c a l o r i q u e ; il se forme des acides 

b r u n s qui se combinen t à la chaux et colorent, fortement les 

s i rops . Ces composés sont , en out re , fort souvent accompagnés 

de divers sucrâ tes acides ou bas iques , dé l iquescents pour la 

p lupa r t , qu i a u g m e n t e n t la quan t i t é d e s mélasses et nuisent 1 

la cr i s ta l l i sa t ion . 

« D'un au t re cô té , on a cru r e m a r q u e r que la présence d'une 

légère a lcal ini té due à la c h a u x favorise la cui te et la cristalli­

sat ion des s i rops , et que des l iqueurs tout à fait neutres ne se 

compor ten t p a s tou t à fait aussi b i en . Il impor te ra i t donc, si 

l 'on avait employé un excès de c h a u x , de n 'en él iminer que la 
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quantité nuisible et d'en laisser subs is te r assez p o u r donne r au 

jus une très-faible alcal ini té . » 

Nous ajoutions encore : « Cette ques t ion nous pa ra î t avoir 

encore besoin d 'ê t re vérifiée pa r une é tude p r a t i q u e suivie, 

avant que l'on puisse se p rononce r à cet éga rd . » 

En ce qui concerne la nécess i té p ré t endue de l 'a lcal in i té des 

sirops, nous di rons s implement que c 'est là une des p lus 

grandes erreurs que l 'on puisse souten i r en ma t i è r e de s u ­

crerie. Autant vaudra i t d i re que le raffineur ne peu t faire 

cristalliser convenablement que des s i rops con tenan t de la 

chaux. La cause de cette e r r e u r est facile à sa is i r . Lo r sque les 

fabricants n 'ont pas é l iminé les ma t i è res azotées (ou même 

les matières pectiques) de leurs j u s , ces subs tances passen t à 

l'état gélatineux dans la sui te des opé ra t ions , et elles deviennent 

un obstacle à la c r i s ta l l i sa t ion , lo rsque la p résence des alcal is 

ne les maintient pas dans un état convenab le de fluidité. S i , au 

contraire, ces mat iè res ont d i spa ru p a r un t ra i t ement in te l l i ­

gent, les sirops cr is ta l l i sent d ' a u t a n t m i e u x et -d 'au tant p lus 

abondamment, les c r i s t aux sont d ' au t an t p lus p u r s que les j u s 

ont été rendus p lus neu t r e s , qu ' i l s ont été mieux déba r r a s sé s 

de tous les sucrâ tes . Ceci ne n o u s semble pas avoir besoin 

d'une plus longue démons t r a t i on . D 'a i l l eurs , les faits sont là 

comme preuve définitive. 

Nous avons déjà di t un mot d e ce la ; tou t à l ' heure n o u s 

compléterons celte idée en r é p o n d a n t à la seule ra ison p l a u ­

sible qui ait été donnée en faveur de l 'a lcal ini té des j u s . 

Saturation de la chaux et des alcalis. — On a p roposé e t e m ­

ployé, pour é l iminer la c h a u x en excès : Yacide sulfurique, 

l'alun dépotasse, l'alun d'ammoniaque, les sulfates d'ammoniaque, 

ialumine, de magnésie, de zinc, de fer, de manganèse, les car­

bonates d'ammoniaque et de soude, le carbonate acide de chaux, 

l'acide oxalique, Yoxalate d'ammoniaque et celui d'alumine, 

l'acétate de cette de rn iè re ba se , le bisulfite de chaux, l'acide 

borique, la savon, les acides gras, la caséine, l'acide phosphorique, 

le phosphate acide de chaux, le phosphate d'alumine, le phosphate 

d'ammoniaque, e tc . ; enfin, Yacide carbonique, qui clôt à peu 

près cette longue liste de ces corps , b ien qu ' i l soit un des p re ­

miers par ordre de date et qu 'on l 'emploie au jou rd ' hu i en p r a ­

tique courante. 
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Plus ieurs de ces agents ont été ind iqués pour sa turer ou 

t rans former les alcalis l ib res ou engagés avec le sucre sous 

forme de suc râ tes . Il faut encore y j o ind re l'acide chlor-hydrique, 

le chlorhydrate d'ammoniaque, les chlorures de calcium, d'alu­

minium, de manganèse, l'acide hydrofluosilicique... 

Avant de re t racer les p rocédés hab i tue l s p a r lesquels on 

che rche à é l iminer la chaux et les a lcal is , ou à t ransformer ces 

d e r n i e r s , nous c royons devoir donne r que lques indications 

s o m m a i r e s sur l 'act ion de ces corps , afin q u e le lec teur puisse 

appréc ie r , d a n s une sor te d ' e n s e m b l e , ce qui peut être utilisé 

d a n s tout ce b a g a g e . 

Nous r éun i s sons , d a n s cet aperçu rap ide , les faits chimiques 

relatifs à la sa tu ra t ion de la c h a u x et à l 'act ion sur les alcalis, 

p rodu i t s par les agen t s i nd iqués , et n o u s faisons remarquer , 

d ' a b o r d , que nous avons , au m o i n s , d a n s les jus déféqués : de 

l'eau, du sucre, du glucose, souvent , s inon p re sque toujours ; du 

sucrate de chaux, de la chaux libre (peu t -ê t re ) , des sucrâtes al­

calins [de potasse et de soude), du sucrate d'ammoniaque et de 

Y ammoniaque libre; des matières diverses et des sels, dont nous 

ne nous occupons que pour m é m o i r e , les p r inc ipes que nous 

venons d ' exposer ayan t seuls de l ' impor t ance réel le au po in tde 

vue qu i nous in téresse p ré sen t emen t . 

1° Uacide sulfurique forme des sulfates de chaux, de potasse, 

de soude, d'ammoniaque. En supposan t q u e l 'acide soit trôs-

é tendu , qu ' i l soit employé avec p r é c a u t i o n , à la dose précise 

qui convient , p o u r ne p a s a l térer le suc re , on ne doi t pas moins 

le cons idé re r comme un agent pern ic ieux , en ra ison du danger 

qu ' i l p r é sen t e et de l ' augmen ta t i on des sels qu ' i l dé te rmine . 

2° L'alun de potasse est décomposé p a r le suc ra t e de chaux, 

la c h a u x et les sucrâ tes a l ca l ins ; il se forme des sulfates de 

chaux, de potasse, de soude et d'ammoniaque; l'alumine est mise 

en l iber té et elle agi t c o m m e déco lo ran t . Il se forme du sucrate 

d ' a m m o n i a q u e . Cet agen t ne p résen te pas les d a n g e r s de l'acide 

sul fur ique, m a i s il p rodu i t encore une p lus g r a n d e augmen­

tat ion des sels i n o r g a n i q u e s . 

3° Valun d'ammoniaque p rodu i t la m ê m e réact ion. Il vaut 

mieux que le p récéden t , pa r ce qu ' i l n ' i n t r o d u i t p a s de sulfate 

de potasse d a n s la l i q u e u r , s inon celui qu i résul te de son 

act ion sur la po tasse l i b r e . 

4° Le sulfate d'ammoniaque c h a n g e la c h a u x et les bases des 
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sucrâtes en sulfates; il se dégage de l ' a m m o n i a q u e . Même o b ­

servation que pour l 'a lun d ' a m m o n i a q u e , mais il est moins 

décolorant. 

5° Le sulfate d'alumine forme des sulfates de chaux, de po­

tasse, de soude, d'ammoniaque, e tc . Il en résul te la mise en 

liberté de l 'a lumine, une g r a n d e décolorat ion de la l iqueur , 

mais l ' introduction de l ' ac ide sul fur ique d a n s les j u s . 

6° Le sulfate de magnésie agit exac tement comme le p r é c é ­

dent; la magnésie décolore moins que l ' a lumine et, de p lus , 

il reste de la magnésie dissoute à la faveur du sucre . La m a ­

gnésie a une g rande tendance à former des sels doubles. 

1" Le sulfate de.zinc agi t comme celui de m a g n é s i e ; il est 

très-décolorant, mais il est vénéneux . Le dépôt d'oxyde, de 

zinc gélatineux n 'es t pas en t iè rement inso lub le d a n s les l i ­

queurs sucrées, et il est très-difficile de le sépare r du l iquide , 

ce qui arrive aussi avec l ' a lumine . 

8° Le sulfate de fer p résente la même réact ion et décolore 

très-bien. Le dépôt, t rès -volumineux, est difficile à séparer , et 

il se forme du sucra te de fer, ou une dissolut ion de pro toxyde 

de fer dans le sucre , que l 'on ne pa rv ien t pas a i sément à isoler 

d'une manière complète . 

9° Le sulfate de manganèse agi t exac tement comme le sulfate 

de fer. Il se forme un sucra te de m a n g a n è s e dont l 'acide c a r ­

bonique n'enlève que la moi t ié . Le dépôt est d ' une sépara t ion 

difficile. 

Observation. — Tous les sulfates solubles à oxydes insolubles 

que l'on introduit dans les j u s déféqués, chau l é s , d o n n e n t lieu 

il \'élimination de la chaux sous forme de sulfate peu soluble , 

et à la fixation des bases alcalines à l ' é ta t de sulfates de potasse, 

de soude, d'ammoniaque... Si les oxydes sont gé la t ineux , ils 

sont t rès-décolorants; ma i s la p l u p a r t s 'un issent à une por t ion 

du sucre et ils sont tous difficiles à isoler . Celui dont l 'emploi 

est le moins i r ra t ionnel est le sulfate d'alumine; ma is , encore , 

est-il contraire au bon sens d ' augmen te r à plais i r les difficultés 

de l'extraction par la présence d 'un précipi té gé la t ineux t r è s -

abondant, qu'il est p r e sque imposs ib le de presser ou de laver , 

et dont le dépôt ne s'effectue qu 'avec une len teur inacceptable 

en sucrerie, Si l 'on tena i t à l 'act ion décolorante de l ' a lumine , 

il vaudrait mieux l ' employer en gelée, isolée de l 'acide sulfu-
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r i que . Ce que n o u s venons de r é s u m e r fait voir que l'emploi 

des sulfates doi t ê tre à peu près c o n d a m n é en sucrer ie dans 

une p r a t i q u e r a t ionne l l e . 

'10° Le carbonate d'ammoniaque est décomposé pa r la chaux 

et les a lca l i s . Il se forme du carbonate de chaux insoluble , des 

carbonates alcalins très-solublcs; l ' a m m o n i a q u e devient libre. 

Cet agen t pou r ra i t ê t re t rès-u t i le dans cer ta ins cas : il est 

m a l h e u r e u s e m e n t trop cher . Il faut, en ou t re , éviter un excès 

d ' a m m o n i a q u e dans les jus s u c r é s ; Valcali volatil, bien que 

d i spara i s san t par la cha leur , ne colore pas moins les sirops et 

t ransforme un peu de sucre en acides b r u n s et en produits rn-

cr i s ta l l i sab les . 

11° Le carbonate de soude é l imine la c h a u x sous forme de 

c a r b o n a t e et subs t i tue du sucrate de soude au surraie de chaux. 

L'idée d ' employer cet agen t ne peut venir à l ' espr i t d 'un homme 

sensé, s'il réfléchit à. l 'act ion des alcal is sur le suc re . 

1 2° Le carbonate acide de chaux sera i t u n agent de premier 

ordre, s'il pouva i t ê tre obtenu économiquement . Il précipite 

la chaux à l 'é tat de ca rbona te , t ransforme les alcal is des su­

c râ tes en ca rbona t e s a lcal ins , n ' a aucune action nuisible et 

n ' in t rodui t aucun élément miné ra l fixe d a n s la solut ion. C'est 

une ques t ion à é tud i e r . 

13° L'acide oxalique précipi te en t i è rement la chaux sous 

forme à'oxalate insoluble, su r tou t en présence de l 'ammoniaque 

des j u s . Mais il se forme éga lement des oxalates alcalins, qui 

sont solubles et qui ne pour ra i en t d i spa ra î t r e que pa r un trai­

t emen t u l t é r i e u r 1 ; ces sels sont vénéneux . Agent à rejeter de 

la p r a t i q u e . 

14° L'oxalate d'ammoniaque p r o d u i t les m ê m e s réact ions que 

l ' ac ide oxa l ique et donne l ieu aux m ê m e s observa t ions . 

1o° L'oxalate d'alumine... Mêmes réac t ions et mêmes obser­

va t ions . L ' a l u m i n e , qu i est mise en l iberté , p rodu i t une assez 

g r a n d e déco lora t ion , m a i s cet effet ne suffit p a s pour autoriser 

l ' ac ide oxa l ique dans les l iqueurs sucrées . 

16° L'acétate d'alumine est un t r è s - b o n agent de décoloration; 

1 . Le phosphate acide de chaux, le bicarbonate de la m i m e b a s e , et plu­
s i eurs autres se ls d o n t les acides peuvent former des c o m b i n a i s o n s peu nui­
sibles, avec l e s a l c a l i s , et dont les bases p e u v e n t former des oxalates inso­
lubles , s era ient i n d i q u é s dans ce c a s ; m a i s il est b i e n p lus s imple de se 
pr iver de l 'usage d e l 'ac ide oxal ique et des oxa lates s o l u b l e s . 
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malheureusement, si l ' a lumine est mise en l iber té , la c h a u x 

reste dissoute à l 'état à'acélate t r è s - so lub l e , et i l en est de 

même des alcalis. Il en résul te que , sans l ' emploi d ' une réact ion 

ultérieure, ces acé ta tes r é a g i r o n t p lus t a rd sur les p r o d u i t s , 

que l'on aura a. craindrej la fermenta t ion v i squeuse , p o u r peu 

qu'il reste des mat iè res a lbumino ïdes , enfin, que la mat iè re 

calcaire augmentera les cendres des suc res . 

On pourrait cependan t se servir d'un peu d 'acéta te d ' a lumine 

comme agent décolorant , en faisant suivre son emploi pa r l ' ac ­

tion du b iphosphate de c h a u x , qui é l iminera i t la chaux à l 'état 

de phosphate bas ique , et t r ans fo rmera i t les acétates a l c a l i n s ^ 

en phosphates. L 'ac ide acé t ique serai t m i s en l iber té , mais cet 

acide n'agit pas sur le suc re . 

17° Le bisulfite de chaux... Nous en pa r l e rons p lus loin pour 

démontrer l ' absurd i té de r e m p l o i de ce corps , d a n s tous les 

temps du travail . En tout cas, il n 'es t pas u n é l iminateur suf­

fisant de la chaux , b ien qu ' i l ne soit soluble que d a n s 800 p a r ­

ties d'eau.. . 

18° 1!acide borique p réc ip i te ra i t b ien la c h a u x ; mais les 

borates alcalins sont so lub les , ce qui d e m a n d e r a i t une opérat ion 

ultérieure. Ce corps est , en ou t r e , t rop cher . 

19° Le savon de soude enlève bien la chaux à l 'état de savon 

mlcaire insoluble, ma i s il i n t rodu i t la soude d a n s les j u s , la 

glycérine souvent, et il est d 'un emploi t rop coû teux , à ra i son 

de l'équivalent t rès -é levé des acides g r a s . 

20° Les acides gras v aud ra i en t mieux , mais ils p rodu i ra ien t 

des savons solubles avec les alcal is , et ils sont éga lement d 'un 

emploi trop coûteux . 

21° La caséine forme b ien avec la c h a u x un sel insoluble; 

mais, en présence des a lcal is , ce sel ne se précipi te pas en t iè ­

rement, et la caséine en excès est t r è s - so lub le dans la potasse , 

la soude et l ' a m m o n i a q u e , et dans les ca rbona tes alcal ins . Il y 

a là une idée ma lencon t r euse que l ' a l l emand Kruger a cru 

devoir breveter sans réfléchir que , dès les p remie r s temps de 

la sucrerie, on employa i t le lait à l a clarification des j u s . Nous 

en reparlerons. 

22° L'acide phosphorique a la p ropr ié té p réc ieuse de p réc i ­

piter la chaux et tous les oxydes méta l l iques , à l ' except ion des 

alcalis et de l ' a m m o n i a q u e . Mais les phosphates alcalins é tant 

de la plus entière innocu i t é sur le sucre , on p e u t d i re que cet 
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acide est l ' é l iminateur pa r excel lence de la c h a u x et le meilleur 

fixateur des alcal is . Nous a imer ions m i e u x le faire agir par 

voie de doub le d é c o m p o s i t i o n , afin d 'évi ter l 'act ion directe 

qu ' i l peut avoir sur le sucre à c h a u d . 

23° Le phosphate acide de chaux donne exac temen t les mêmes 

réac t ions que l 'acide p h o s p h o r i q u e ; il é l imine la chaux et 

t r ans fo rme les alcal is en p h o s p h a t e s , ma i s il ne présente pas 

de d a n g e r sér ieux p o u r le sucre , même à c h a u d , pourvu que 

l 'act ion ne soit pas t r op p r o l o n g é e . 

24° Le phosphate d'alumine n o u s pa ra i t avoir été ma l indiqué. 

Ce sel est inso lub le , s inon d a n s les l i queur s ac ides , et il est 

fort incomplètement d é c o m p o s a b l e pa r la c h a u x et les alcalis. 

On ne p o u r r a i t en t i re r par t i qu ' en le d issolvant dans u n faible 

excès d 'ac ide p h o s p h o r i q u e , m a i s on a u r a i t affaire, dans ce 

ca s , à un p rodu i t t rop coûteux. Quoi qu ' i l en soit , dans cette 

de rn iè re appl ica t ion , il ag i ra i t comme le p h o s p h a t e acide de 

c h a u x et p rodu i ra i t , en ou t re , une g r a n d e déco lora t ion . 

23° Le phosphate d'ammoniaque est le sel l e p lus commode à 

employer comm e é l imina teur de la c h a u x et fixateur des alcalis. 

Il forme du phosphate de chaux basique insoluble et des phos­

phates alcalins. L ' a m m o n i a q u e devient l ibre et il n 'y a pas la 

m o i n d r e hés i ta t ion il avoir dans l ' emplo i de ce sel . Il est trop 

che r ac tuel lement , mais il est à espére r que , dans un temps 

peu é lo igné , ce p rodu i t sera mis p lus ne t t emen t à la portée de 

la .fabrication. 

26° h'acide carbonique, p r o p o s é p a r Ba r rue l en 1812, puis 

p a r M. P i tay , en 1842, pu i s repris et breveté p a r les frères 

Rousseau , en 1849, est d ' un emplo i t r è s - exac t . Il donne du 

c a r b o n a t e de chaux a u x dépens d u suc ra te de c h a u x , et t rans­

forme les alcal is combinés au sucre en ca rbona te s alcalins. 

N o u s ne ferons pas ici d ' obse rva t ions su r l ' emploi de cet agent 

qu i est au jou rd ' hu i un ive rse l l ement adop té p a r la fabrication, 

et nous d i rons tout à l ' h eu re ce qu ' i l convient de savoir à ce 

sujet . 

Observation. —• En r é s u m a n t les notes s o m m a i r e s précé­

den tes , nous t rouvons , en définitive, qu ' i l n 'es t pas ra t ionnel de 

s ' ad resse r ni à l 'acide su l fu r ique , n i a u x sulfates, n i a l 'acide 

oxa l ique ou aux oxa la tes pour é l iminer la c h a u x des j u s ; nous 

en avons dit les r a i sons . Le c a r b o n a t e d ' a m m o n i a q u e et le car-
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bonate acide de c h a u x n e p rodu i sen t q u e l 'act ion de l 'ac ide 

carbonique et, comme on obt ient ce gaz k très-peu de frais, il 

nous semble inutile de nous occuper de ces deux ca rbona tes . 

Laissant également de côté l ' ac ide bor ique , le savon, les ac ides 

gras, la caséine, l ' ac ide p h o s p h o r i q u e et le phospha t e d ' a l u ­

mine, nous res tons avec l'acide carbonique, le biphosphate de 

chaux et le phosphate d'ammoniaque, pour p rodu i re l ' é l iminat ion 

pratique de la chaux des jus déféqués. 

Le premier élimine la c h a u x à l 'état de ca rbona te insoluble 

et transforme les alcalis en ca rbona tes so lubles . Les deux 

phosphates, c i-dessus men t ionnés , é l iminent l a chaux et t r ans ­

forment les alcalis en p h o s p h a t e s inoffensifs. Voilà les faits 

matériels dont nous a l lons avoir à examiner les conséquences . 

Au point de vue de la transformation des alcalis, il nous res te 

encore à examiner r a p i d e m e n t les réac t ions p rodu i t e s p a r 

quelques corps dont on a conseil lé l ' emplo i dans ce bu t . 

27° L'acide chlorhydrique forme du chlorure de calcium avec 

la chaux, du chlorure de potassium avec la po tasse , du chlorure 

de sodium avec la soude , et du chlorhydrate d'ammoniaque avec 

l'ammoniaque des jus . 

A part le dange r q u e l 'on court d ' in terver t i r une par t ie du 

sucre, nous ne pouvons c o m p r e n d r e que l 'on ail osé proposer 

quelque chose de s emblab l e . C'est abso lumen t venir conseiller 

à la fabrication d ' a u g m e n t e r vo lonta i rement le chiffre des m é ­

lasses, et le lecteur peu t s'en convaincre en se repor tan t à l ' ac ­

tion du chlore et des ch lo ru res sur le suc re . 

28° Le chlorhydrate d'ammoniaque p r o d u i t les m ê m e s effets, 

mais sans danger d ' invers ion . I l faut ajouter que , à la suite, 

p a r une t empéra ture un peu élevée, le ch lo rhydra te d ' a m m o ­

niaque peut se décomposer par t ie l lement en présence du sucre 

et de divers éléments du jus , et qu ' i l peu t se t rouver de l'acide 

chlorhydrique libre d a n s la l i q u e u r . . . 

29° Le chlorure d'aluminium p rodu i t des réac t ions ana logues 

et donne lieu aux m ê m e s observa t ions . En ou t re , de l ' a lumine 

devient libre et agit comme décolorant . 

30° Le chlorure de manganèse fournit les mômes réac t ions ; 

mais, comme une par t ie de l ' oxyde res te -obs t inément engagée 

avec le sucre, il n 'y a pas à s 'ar rê ter à l ' emploi de ce sol. 

Nous verrons, dans l 'é tude détail lée de cer ta ins procédés 

modernes, quelles sont les conséquences désas t reuses de la 
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t ransformat ion des alcal is en ch lo ru res avant ou après la neu­

tral isat ion de la c h a u x 1 . 

31° Enfin, on a fait beaucoup de bru i t au tour de l 'emploi de 

Yacide hydrofluosilicique cons idéré comme é l iminateur des al­

cal is . 

Walkhoff, dont nous n o u s p la isons à reconna î t re le mérite 

réel et le vé r i t ab le ta len t d 'observa t ion , di t , d a n s son Supplé­

ment (p . 800) : 

« Les tentat ives et les r echerches devra ient être dir igées , de 

préférence, vers les moyens de sépare r en t iè rement [gänzlich] 
les alcalis des solu t ions sucrées , plutôt que de les ramener à 

l 'état de combina i sons inoffensives. La solution de ce problème 

t ransformera i t complè tement la fabricat ion du sucre de bette­

r ave et la condui ra i t à la s i tuat ion la plus p rospère et la plus 

a s su rée . Que l 'on s'efforce, au mo ins , de t rouver des moyens 

s imples , cer ta ins et efficaces, pour é l iminer du jus de betterave 

toutes les subs tances o rgan iques , comme les mat iè res a lbumi-

neuses , pa r exemple , les corps pect iques ou g o m m e u x , et il en 

résul tera i t , n o n - s e u l e m e n t une plus g r a n d e conservabi l i té des 

j u s , ma i s encore moins de viscosité et de ma lp ropre t é de la 

masse cui te . La solut ion de cette ques t ion , qui ne me semble 

nu l l ement imposs ib l e , ex ige seu lement assez de persévérance 

p o u r a t t e indre un résu l ta t sa t is fa isant . » 

Ces idées n o u s pa ra i s sen t fort j u s t e s , et n o u s ne pouvons que 

n o u s associer h une opinion aussi ra t ionnel le , qui est celle de 

tous les espr i ts p r a t i q u e s ; il en est de m ê m e de la prudente 

réserve avec laque l le l ' au teur que n o u s venons de citer accueille 

l 'emploi p roposé de l ' ac ide hydrof luosi l ic ique. 

« La pré ten t ion émise r écemment , di t - i l , d ' a t t e indre ce but 

( l 'é l imination ent iè re des alcalis) pa r l 'emploi de l 'acide hydro­

fluosilicique , donne cer ta inement b e a u c o u p d ' e spé rances ; 

m a i s , cependan t , la possibi l i té de cette appl icat ion doit d'abord 

être constatée par l ' expér ience . » 

Comme Walkhoff et p lus ieurs au t r e s , nous pensons que l'éli-

1 Nous d e v o n s avouer q u e cel te b izarrer ie n o u 3 touchera i t beaucoup plus, 
si e l le avait été rêvée par des fabricants ou des c h i m i s t e s f rança i s . . . Nous 
n 'en s o m m e s pas là , D i e u m e r c i , et c'est encore u n produ i t de la sc ience a l ­
l e m a n d e , conçu et e x é c u t é par des A l l e m a n d s , avec cet e n t ê t e m e n t qui les 
caractérise , malgré les observat ions les plus s a g e s des h o m m e s compétents . 
Certains écr iva ins a l l e m a n d s e u x - m ê m e s b l â m e n t l ' emplo i des ch lorures , bien 
qu' i l s ne l e fassent qu'avec les égards dus à des c o m p a t r i o t e s . . . 
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minalion absolue des bases sera i t l ' idéal , la per fec t ion; n o u s 

regardons comme un acheminement vers cette perfect ion la 

séparation des mat iè res é t r angè re s azotées, pec t iques , g o m -

meuses; mais nous ne croyons pas à la va leur des p romesses 

faites au nom de l 'acide hydrof luosi l ic ique. 

Nous savons, comme tout le m o n d e , que cet acide forme, 

avec la potasse, un précipité gélatineux peu soluble d a n s l ' eau ; 

mais la séparation de ce préc ip i té est d 'une telle difficulté en 

pratique que nous la cons idérons c o m m e un obs tac le t r è s - s é ­

rieux à l 'adoption de cet agen t d 'é l iminat ion. Nous ne m e n ­

tionnerons que pour mémoi re les difficultés de la p r épa ra t i on 

de l'acide hydrofluosil icique, que l 'on sera toujours obl igé 

d'acheter à des spécial is tes , et nous nous bo rnons à s igna le r 

le défaut capital de cette app l ica t ion . 

Il convient d 'ajouter que la t r anspa rence du précipi té d ' h y -

drofluosilicate alcalin empêche de su ivre a isément la réac t ion , 

que ce corps se t rouve dans les jus en une propor t ion assez 

faible pour qu 'une par t ie res te d i s sou te , enfin, q u e cette réact ion 

n'a pas d'effet sur les sels de soude . 

Maintenant donc que n o u s nous sommes fait une idée suffi­

sante des agents ch imiques conseil lés p o u r la sa tu ra t ion de la 

chaux et des bases , nous décr ivons le procédé suivi en p ra t ique 

habituelle, afin de pouvoir en i n d i q u e r les défauts et s igna le r 

les moyens d'y por ter r e m è d e . 

Méthode ordinaire de saturation. — Les jus t ra i tés pa r la 

chaux, dans la chaud iè re à déféquer, et ceux qui p roviennent 

de la pression des écumes et des dépôts sont d i r igés dans une 

chaudière ou dans u n bac di t de sa tu ra t ion , dont les d i s p o s i ­

tions permettent d ' amene r u n couran t d'acide carbonique dans 

la liqueur et de la po r t e r à l ' ébul l i t ion. Lorsqu ' i l y a d a n s le 

vase une quanti té de l iqueur suffisante a u - d e s s u s du tube à 

acide gazeux, on in t rodui t le c o u r a n t gazeux p e n d a n t que l 'on 

achève de remplir j u s q u ' à la l igne de t ravai l . Il se p rodu i t des 

mousses plus ou moins a b o n d a n t e s , le l iqu ide se t rouble p a r 

suite de la formation du ca rbona t e de chaux , et il arr ive un 

moment où le gaz cesse d 'avoi r de l 'action et où il convient 

d'arrêter l 'opération. On dit a lors que le j u s est saturé. 

On juge de l 'état de la sa tu ra t ion pa r divers m o y e n s . Le 

papier rouge de tourneso l , le pap i e r de c u r c u m a , le sel de fer 
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ne donnen t p lus q u ' u n e t rès-faible réac t ion a lca l ine ; la liqueur, 

puisée dans une poche, dépose r a p i d e m e n t et se clarifie bien... 

C'est ce dern ie r ca rac tè re , tout emp i r ique et dénué de précision, 

qu i d i r ige hab i tue l l emen t les ouvr ie r s . 

Sous l ' act ion du gaz, le sucrate de chaux et les sucrâtes alca­

lins se sont décomposés ; le sucre est devenu l ibre, et l'acide 

ca rbon ique , en se combinan t à la chaux et aux alcalis, a formé 

du carbonate de chaux insoluble et des carbonates alcalins tres­

sa lubies. 

Lorsque l 'on j uge que l'effet est suffisant, on por te le liquide 

à l ' ébul l i t ion, pour donne r p lus de densi té au précipi té , pour 

é l iminer l ' ac ide ca rbon ique en excès , et empêcher qu'une 

par t ie du ca rbona te de chaux res te en d issolut ion à la faveur de 

cet excès d ' ac ide . Après que lques minu tes d 'ébull i t ion, on laisse 

reposer p e n d a n t le t emps don t on d ispose , et l 'on décante la 

l iqueur c laire pour la d i r iger vers un appare i l à filtrer, en 

ayant soin de d é b o u r b e r d ' a b o r d les por t ions t roub le s . 

Observations. — Il est b ien évident que l 'act ion de l'acide 

ca rbon ique est une des plus économiques et des p lus commodes 

pour l ' é l iminat ion de la c h a u x ; n o u s a jouterons qu'el le peut 

être aussi complète que l 'on peu t le dési rer , au point de vue 

p u r e m e n t ch imique . 

Nous avons autrefois sou tenu cette thèse que l 'action de 

l ' ac ide ca rbonique est incomplè te sur la c h a u x et que l'oxalate 

d ' a m m o n i a q u e précipite de la c h a u x dans les j u s filtrés, même 

q u a n d ils ont été soumis à l 'act ion du gaz j u squ ' à refus. Nous 

avions à la fois tor t et ra i son . En effet, la chaux est complète­

m e n t t ransformée en ca rbona t e pa r un couran t suffisant de gaz 

c a r b o n i q u e , mais tout le c a r b o n a t e formé ne se précipite pas. 

Nous avons r e m a r q u é que le ca rbona te de chaux , récemment 

formé, est no tab lement so luble dans les ca rbona tes alcalins et 

cet te observat ion, que nous avons faite le p r e m i e r , explique 

les cont radic t ions appa ren te s auxque l les n o u s faisons allu­

s ion l . 

Comme nous avons fait voir p r é c é d e m m e n t que les carbonates 

a lca l ins se décomposen t d a n s la sui te des opéra t ions , il résulte 

1. Le sel qui se produi t es t le m ê m e q u e celui que M. Bouss ingault a 
t rouvé à Mérida ( A m é r i q u e ) ; c'est de J;i Gmj-hissite Cal ) , C O z . N a 0 , C O ! . i > H 0 . 
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de ce fait que la t ransformat ion des alcalis en ca rbona tes ne 

suffit pas pour para lyser l 'action des bases et que la sa tu ra t ion 

par l'acide carbonique , t r è s - avan tageuse au point de vue de 

la chaux, n'est qu ' un palliatif momentané à l ' égard des a l ­

calis. 

Méthode rationnelle de saturation. — Dans u n e m é t h o d e p r é ­

cise, il importe donc de ne voir , d a n s l 'act ion de l 'acide c a r b o ­

nique, qu'une opérat ion de t rans i t ion , dont le bu t est d ' é l i ­

miner la presque total i té de la c h a u x . Il convient de se con­

vaincre de ceci, que cette réact ion n ' a pas encore complé té la 

purification du jus et que le résu l ta t sera at teint seu lement 

lorsque les alcalis seront séparés ou t ransformés à l 'é tat de com­

binaisons inoffensives. 

La saturation pa r l 'acide ca rbon ique se fait donc d a n s u n e 

méthode rat ionnelle exac tement c o m m e d a n s la mé t h o d e v u l ­

gaire, à cette différence p rès que l 'on t e n i a faire u n e carbona­

taran plus complète , afin d ' économiser les réact ifs à employer 

ensuite pour compléter la purif ication ch imique . 

Nous étudierons, d a n s un ins tan t , la m a r c h e à suivre p o u r ce 

complément de pur i f ica t ion ; m a i s , aupa ravan t , nous c royons 

utile d'indiquer les p r inc ipa l e s p ropr i é t é s de l ' ac ide c a r b o n i ­

que et les circonstances de la p r épa ra t i on de ce gaz. C'est e n ­

core ici le lieu de dire un mot sur un p h é n o m è n e que l 'on 

observe quelquefois p e n d a n t la carbonatation et qui ne nous 

paraît pas avoir reçu encore sa vér i tab le expl ica t ion . 

De la coloration des jus à la saturation. — Nous avons e n ­

tendu un certain n o m b r e de pe r sonnes qui accusaient l 'acide 

carbonique d 'un méfait don t nous le croyons fort i nnocen t ; 

nous voulons par ler de la coloration brune que p r ennen t parfois 

les jus de bet terave , de canne , de carot te , de cucurbi lacées , 

par une saturation p ro longée . Cet effet n 'a r ien de bien s u r p r e ­

nant en réalité, et il prouve seu lement qu ' i l s'est t rouvé dans 

les jus des pr incipes pect iques et que la défécation a été ma l 

faite. 

Soit qu'on ait laissé des par t icu les de pu lpe avec le j u s , ce qui 

arrive presque toujours , et que la pectose ait été changée en 

pectine par l 'action de la cha leur , soit qu ' i l se soit formé de la 

pectine ou des pectates par une al térat ion que lconque , si le 

n . io 
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chau lage est insuffisant, il se forme des pecta tes alcalins dans 

la l iqueur . Cette réact ion a lieu encore dans p lus ieurs autres 

c i rconstances et , n o t a m m e n t , il peut se former du peclosate 

d ' a m m o n i a q u e ou u n pectosate alcal in p e n d a n t qu ' on chauffe 

les l i q u e u r s . Dans tous les cas, lo r sque l'on a employé même 

un excès de chaux , que tout l 'acide poét ique a formé du pectale 

de c h a u x , si la l iqueur n ' a r r ive pas parfaitement limpide à la 

sa tu ra t ion , le pecta te de chaux , dont u n e par t ie se trouve en 

suspens ion à la ca rbona ta t ion , est décomposé p a r le courant 

d 'ac ide ca rbon ique , et l ' ac ide pec t ique , devenu l ib re , est en pré­

sence de ca rbona tes a lca l ins , a u n e t empé ra tu r e assez élevée. 

Il se t r ans fo rme en métapectate alcalin, très-soluble, brun, qui 

donne aussi tôt une te inte t r è s -p rononcée à la l i queur , . . Cet 

effet est d ' au t an t p lus sensible que les jus sont plus riches en 

a lcal is . Cette réac t ion est la seule que Ton ait à redouter des 

p r inc ipes pec t iques et, toutes les fois qu ' on la voit se reproduire, 

on peu t h a r d i m e n t accuser une nég l igence dans les soins ap­

por tés à la conservat ion des ma t i è re s , ou dans le travail de la 

purification m é c a n i q u e ou phys ique , ou dans la pra t ique du 

chau lage à la défécat ion. 

De l'acide carbonique. — Le gaz acide c a r b o n i q u e a pour 

symbole ch imique CO 2 , et il est formé d 'un équiva len t de car­

bone ( = 7 5 ) , et de deux équivalents d 'oxygène (4 00 X 2 = 200), 

en sorte que l ' équivalent de ce corps égale 2 7 5 . Il en résulte 

que l ' équiva lent de la c h a u x é tant 350, celui de la potasse, 590 

et celui de la soude 387,20 , il faudra 275 ki l . d ' ac ide carbo­

n ique p o u r c h a n g e r en ca rbona t e s : 

330 ki l . de c h a u x , 

590 » de potasse , ' 

387".20 de soude . 

L 'ac ide ca rbon ique est décomposé p a r le cha rbon , à nue 

t empéra tu re élevée, et il passe à l 'état d 'oxyde do carbone 

C O = 175, qui n ' a plus d 'act ion sur les ba se s . La densité de 

l 'acide ca rbon ique est de 1,529 à 0°, c ' e s t - a -d i r e qu 'e l le est plus 

g rande que celle de l ' a i r ; celui-ci p ré sen tan t , pa r l i tre, sous la 

pression o rd ina i r e et à 0°, un poids de 1 g r a m . 2932 , le litre 

d 'acide ca rbon ique pèse 1 g r a m m e 977. L 'eau dissout son vo­

lume de ce gaz à la t empéra tu re o rd ina i r e . Le gaz acide car-
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bonique n'est pas vénéneux, ma i s il peu t causer la mort par 

asphyxie. 

Le gaz carbonique est t r è s - r é p a n d u dans la n a t u r e et il 

forme une grande par t ie du poids de tous les ca rbona te s . Le 

calcaire ou le carbonate de c h a u x , les coqui l lages , la cra ie , le 

marbre, sont des composés de chaux et d 'ac ide ca rbon ique . 

On peut extraire le gaz acide ca rbon ique de tous les c a r b o ­

nates métalliques en les soumet t an t à l 'ac t ion d 'un acide 

approprié, convenablement é tendu d ' eau . En sucrerie, on l ' o b ­

tient par la calcination du calcaire, ou p a r la combustion du 

charbon, ou par ces deux moyens à l a fois. 

Lorsqu'on soumet le calcaire ou la p ier re à chau x à l 'act ion 

d'une température élevée, la ma t iè re perd son acide ca rbon ique 

sans changer de forme et elle passe à l 'état de chau x vive. Il 

est avantageux, dans l a fabr ica t ion du sucre , de p r é p a r e r so i -

même la chaux nécessaire p o u r la défécation, car on obt ient , 

en outre, à t rès-peu de frais, l ' ac ide ca rbon ique dont on a 
besoin pour la sa tura t ion des j u s chau lés . 

Si l'on brûle du cha rbon , d u coke, de l a houi l le , du bois , 

sous l'action d'un excès d 'air , de maniè re que la masse soit bien 

incandescente, il se forme de l 'acide ca rbon ique a u x dépens du 

charbon et de l 'oxygène de l 'a i r dans la p ropor t ion d e 3 k . 6 7 

pour chaque k i log ramme de c h a r b o n p u r et sec. Si la masse 

n'est pas incandescente, que la quan t i t é d 'a i r ne soit pas suffi­

sante, une partie du cha rbon ne passe q u ' à l 'é tat d 'oxyde de 

carbone et une por t ion p lu s ou m o i n s cons idérab le d e l 'acide 

carbonique formé r e tou rne , en pure pe r te , au même état . 

A l'aide de ces données , on peut d i r ige r t r è s -b i en la p r é p a ­

ration de l'acide ca rbon ique dans le système adopté et, pourvu 

que le gaz produit soit rée l lement de l 'ac ide ca rbon ique , qu 'on 

le force à se laver avant de l ' employer à la sa tu ra t ion , on sera 

dans de bonnes condit ions pour obteni r une sa tura t ion conve­

nable. 

On peut même, si l 'on a de la c h a u x d ' une autre p r o v e n a n c e , 

à des conditions économiques , aspirer les gaz provenant des 

foyers et renfermant beaucoup d 'ac ide ca rbon ique , les laver et 

les employer dans le bu t qu i n o u s occupe . 

Nous renverrons les détai ls relatifs à l 'é tabl issement des fours 

à acide carbonique, e tc . , à un prochain chapi t re et nous nous 

contentons de compléter ces no t ions sommaires pa r la dosc r ip -
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tlg. 18. 

Cet appare i l se compose d 'une pompe pneuma t ique , d'un 

four p o u r la combus t ion du cha rbon , et d 'un cyl indre laveur. 

La p o m p e p r e n d l 'air ex tér ieur pa r aspi ra t ion et le refoule dans 

le four , a u - d e s s u s de la gr i l le qu i suppor te le charbon, et lf 
gaz, p r o d u i t pa r la combus t ion , est chassé dans le cylindre, 

d ' où il est envoyé, selon le besoin , d a n s la chaudière à sa­

tu re r . 

N o u s n e n o u s a r rê te rons pas à faire voir maintenant les 

défauts de ce sys tème et nous n o u s con ten te rons de faire obser­

ver que , dans les p remie r s t emps qu i suivent l'introduction 

d ' une c h a r g e de combus t ib le , il ne se p r o d u i t guère que de 

l ' oxyde de ca rbone iner te , avec t r è s - p e u d 'ac ide carbonique. 

S u p p o s o n s donc que n o u s avons affaire à un bon i n s t r u m e n t ; 

ce q u e nous avons dit p lus h a u t suffit p o u r faire comprendre 

q u e l 'on peu t p rodu i r e a i sément l 'ac ide ca rbon ique par la com­

bus t ion du c h a r b o n seul , ou pa r la ca lc inat ion de la p i e r r e 

c a l ca i re , ou p a r l 'é lévation à l ' i ncandescence , en p r é s e n c e 

d ' u n c o u r a n t d 'a i r , d 'un mé lange de combus t ib le et de cal­

c a i r e . . . 

Complément de purification par la transformation des carbo­

nates alcalins. — Le l iqu ide t ra i té p a r l 'acide carbonique ren­

ferme du c a r b o n a t e de c h a u x d issous , et des carbonates alca­

l ins ou m ê m e des sucrâ tes , si la décomposi t ion n 'a pas été 

complè t e . C'est sur ce l iquide q u e l 'on doit agi r avec les réactifs 

des t inés à sépa re r ou à t ransformer les bases a lca l ines . Nous 

avons dit ce que nous pensons au sujet de l 'é l imination, et 

tion r a p i d e de l ' appare i l des frères Rousseau , qui est, à très-peu 
p rès , le même que celui de Barrue l (iig. 18.) 
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nous ne regardons comme f ranchement possible q u ' u n e t r a n s ­

formation, pourvu que l ' innocui té des nouveaux sels soit a b s o ­

lue et démontrée et que l 'opéra t ion soit facile et inoffensive. 

Tel n'est pas le cas pour le changemen t des bases en ch lo ­

rures... Les seuls agents u t i l i sables sont les phospha te s , qui 

offrent la propriété de séparer le res te de la chaux , de former 

des phosphates alcalins solubles par fa i tement inoffensifs et de 

décolorer la l iqueur. 

Si donc, après un emploi jud ic i eux de l 'acide ca rbon ique , 

on envoie le l iquide carbonate d a n s un au t re b a c ou une au t re 

chaudière, il suffira d'y a jouter une proportion convenable 

d'acide phosphorique é tendu , de phospha te acide de c h a u x , ou 

de phosphate d ' ammoniaque , p o u r que la chaux soit préc ip i tée 

à l'état de phosphate ba s ique et que les ca rbona tes alcal ins 

soient changés en phospha tes inoffensifs. Dès lors , il n 'y a plus 

rien à redouter des alcal is , qui ne peuvent p lus agi r sur le 

{ilucoseet qui cessent d 'être des causes , éminemmen t actives, de 

coloration et d 'a l térat ion des p r o d u i t s . 

Ici, il se présente deux ques t ions dont n o u s devons che rche r 

la solution. Ne peut-on pas opé re r ce phosphatage dans la 

chaudière à saturer, ce qui évi terai t l 'emploi de deux c h a u d i è ­

res? Doit-on neutral iser en t iè rement et dé t ru i re toute l ' a lca l i ­

nité du jus? Ces quest ions sont assez impor t an t e s , en p ra t ique , 

pour que l'on s'y ar rê te q u e l q u e s in s t an t s . 

Et d'abord on ne peut songer à employer l 'ac ide p h o s p h o ­

rique en présence du dépôt de ca rbona te ca lca i re , p a r la ra i son 

très-simple que cet acide réagi ra i t sur ce ca rbona t e aussi bien 

que sur le reste des bases ou sur les ca rbona tes so lubles . Ce 

serait perdre g ra tu i t ement une g r a n d e quan t i t é de réactif et 

rendre inutile la ca rbona ta t ion p réa l ab le . 

Cette raison est encore auss i pu i s san te lo r squ 'on emploie le 

superphosphate. Nos expér iences ont d é m o n t r é , en effet, que 

ce sel décompose, n o n - s e u l e m e n t les ca rbona tes a lca l ins , mais 

encore le carbonate calcai re et l 'on peu t mèrne se servir de 

traie pulvérisée p o u r neu t r a l i s e r tout excès de ce corps . Il 

reste donc le phosphate d ' a m m o n i a q u e . Nous ne pa r lons pas 

de son prix. Nous savons que n o u s n ' avons pas à c ra ind re 

qu'il se produise d ' inversion, ni que ce sel décompose le ca r ­

bonate calcaire. Sous ce r a p p o r t , ce sel serai t donc d 'un t r è s -

bon usage. 
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Mais, cependant , si on l 'emploie de préférence, on sera en 

face d 'un inconvénient t rès - rée l , pu i sque la réact ion alcaline de 

l ' ammon iaque ne p e r m e t t r a pas d ' appréc ie r le moment de la 

neu t ra l i sa t ion . Il en résul te que l 'on sera forcé de faire un 

essai à chaque opérat ion, à moins q u e l 'on n ' ag i s se par à peu 

près , ce qu i est la m a r c h e la plus détes table qu 'on puisse ima­

giner . 

Il ne s 'agit p a s , en effet, de dire que l 'on i n t rodu i r a un kilo­

gramme de p h o s p h a t e d ' a m m o n i a q u e d a n s 1,000 l i t res de jus; 

il faut en me t t r e la quantité nécessaire, e t les j u s sont d'une na­

ture t rop var iab le pour qu 'on puisse p rocéder a insi . D'ailleurs, 

le vér i table pr inc ipe p ra t i que de la fabricat ion consiste à em­

ployer trop de tous les réact i fs p o u r être sûr d 'en avoir em­

ployé assez, pou rvu q u ' à chaque opéra t ion on annihi le l'excès 

de l 'opéra t ion p récéden te . Il faut u n excès de tannin , que l'on 

dét ru i ra par u n excès de c h a u x ; ' ce lui -c i sera a n n i h d é par un 

excès d 'acide ca rbon ique , puis de p h o s p h a t e , et la marche 

sera complète et régul iè re , pourvu que l 'on possède un moyen 

simple, facile, et peu coûteux d 'en lever l ' excès du phosphate 

employé . C'est p o u r cet ensemble de ra i sons que nous pré­

férons n o u s servir du b i p h o s p h a t e de c h a u x , que l'on peut 

p répare r en f a b r i q u e , qu i ne coûte p r e s q u e r ien , et dont 

les réac t ions son t assez ca rac té r i s t iques pour que l 'on puisse 

toujours avoir la cer t i tude d ' u n e add i t ion suffisante. C'est 

encore p o u r c e s motifs que n o u s r e g a r d o n s c o m m e une faute 

de p ra t ique r le phosphatage complémentaire d a n 6 la chaudière 

à sa ture r . 

Quan t à la seconde ques t ion , re la t ive au po in t où l'on doit 

condui re la neu t ra l i sa t ion , n o u s n e t rouvons que dans Wal-

khoff une ra i son que lconque opposée à la neutra l isa t ion com­

plète qu i vai l le la peine d 'ê t re d iscutée . 

Après avoir dit q u e l ' expér ience p r a t i q u e démont re combien 

les phospha te s alcal ins sont inoffensifs à l ' éga rd d e la couleur, 

du goût et de la p ropr ié té de cr is ta l l iser , et après avoir reconnu 

que l 'on doit accorder à ce p rocédé u n e a t ten t ion sérieuse, cet 

au teur ajoute : 

a H y a, c e p e n d a n t , u n inconvénient d a n s cette méthode : 

c'est que , p a r le c h a n g e m e n t des alcal is caus t iques en phos­

phates a lcal ins , on enlèvera auss i la totali té d e l à chaux du jus, 

et il faut qu'il en reste toujours une petite quantité dans le cours 
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du travail de la fabrication, pour qu'on soit protégé contre l'alté­

ration (acidification, e tc . , p . 796). » 

Nous remarquerons , a u p a r a v a n t , que Walkhoff ne pa r le p a s 

de la neutralisation comme d 'un obstacle à la cr i s ta l l i sa t ion . 

Il voit dans cette difficulté, qui n ' a pas encore été su rmon tée 

[nicht überwundenen), la cause des mécomptes subis dans l 'essai 

du procédé, et il ajoute que cette observa t ion fait c o m p r e n d r e 

pourquoi les p rodui t s secondai res des j u s t rai tés par l 'acide 

phosphorique sont souvent a t te in t s par des moi s i s su res . I l 

espère qu'on t rouvera u n moyen p ra t i que de conserver les j u s , 

soit en éliminant les mat iè res o r g a n i q u e s , soit en employan t 

un autre agent que la c h a u x . . . 

Tout cela est pa r f a i t , sous la réserve de ce qu i suit : 

« Tous ceux qui voient leurs jus ou leurs sirops se gâter après un 

traitement phosphorique doivent en conclure qu'ils ont laissé dans 

leurs liquides une portion notable des matières azotées. Lesmoisis-

sures qui se produisent à la surface d'un sirop bien traité pro 

viennent des impuretés d'un air méphitique, d'un local sale, w. 

d'autres conditions analogues dues à la négligence, n 

Au moment où nous écr ivons ces l ignes , nous avons sous les 

yeux de nombreux échant i l lons de s i rops p rovenan t de j u s 

traités par le phospha t e ac ide de chaux , après emploi de t a n ­

nin; aucun ne présente d 'a l té ra t ion ni de mois i s su res , et c e ­

pendant la neutralisation a été complète. 

Nous sommes donc cer ta in de la futilité d u motif a l légué , 

lorsque les mat ières a lbumino ïdes ont été é l iminées , et nous ne 

voyons pas ce qui empêche de le faire. Une mé thode ne saura i t 

être, décemment, r e sponsab le de la nég l igence de ceux qu i 

l'exécutent en aveugles ou en é tourd i s . 

De la même manière q u e les raffineurs et les confiseurs t r a i ­

tent des sirops neutres, qui cr is ta l l isent b ien , dont les produits 

secondaires ne s'altèrent pas, p a r ce qu ' i l s n e renferment que le 

minimum des mat iè res é t r angè res , de m ê m e , les sirops dè fa­

brication, débar rassés des subs tances azotées et des ferments , 

ne sont exposés à aucune a l té ra t ion , à aucune mois i ssure , à 

moins que l 'air ambian t n ' en soit infecté et n 'en dépose à l a 

surface. 

Procédé pratique. — En p a r t a n t de ces bases , les j u s , sor tant 

de la carbonatat ion, sont por tés dans u n bac de phosphatage, et 
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i ls reçoivent une quan t i t é de s u p e r p h o s p h a t e telle que le papier 

bleu de tournesol accuse u n e cer ta ine t endance à virer à l'aci­

d i té . Il va de soi que l 'on a ag i té p o u r bien exécuter le mé­

l ange , p e n d a n t l 'opéra t ion . Il se dégage u n e quan t i t é considé­

rab le d 'ac ide ca rbon ique p rovenan t du ca rbona te de chaux et 

des ca rbona te s a lca l ins . On neu t ra l i se a lors la l iqueur en y 

ve rsan t , avec attention et en agi tant , soit du sucrate de chaux, soit 

du j u s déféqué, chau lé , non sa tu r é . On doit se bo rne r au point 

où le pap ie r r o u g e de tourneso l c o m m e n c e à v i rer franchement 

et ne t t emen t au bleu violacé . 

On por te a lors au boui l lon pendan t t rois ou q u a t r e minutes, 

on la isse reposer et on décan te . On peu t fdtrer si l'on veut, 

m a i s cela n 'es t pas abso lumen t i n d i s p e n s a b l e . Les j u s peuvent 

s u p p o r t e r la concent ra t ion d a n s cet te condi t ion et les dépôts, 

passés à la presse ou au filtre-presse, peuven t servir à faire de 

n o u v e a u p h o s p h a t e so lub le . 

Rien n ' e m p ê c h e cependan t a lors de r en t r e r dans les condi­

t ions de la fabr ica t ion hab i tue l l e su r du noir non alcalin, 

c o m m e il sera dit d a n s un ins tan t , et cet te m a n œ u v r e aura 

d ' a u t a n t p lus de por tée et de va leu r q u e les causes de colora­

t ion u l t é r i eu re sont s u p p r i m é e s . Nous a jou te rons que le complé­

m e n t de purif icat ion dont n o u s venons de pa r l e r n 'exige pas 

abso lumen t l ' emploi des p h o s p h a t e s ; il doi t ê t re fait, voilà tout, 

et l 'on peut adop te r u n agen t ou u n a u t r e , pou rvu que la chaux 

soit entièrement séparée et que les a lcal is soient complètement 

transformés en sels inoffensifs. N o u s n ' a d o p t o n s le phosphatage 

pa r le p h o s p h a t e ac ide , que p a r cet te cons idé ra t ion que cette 

m a r c h e est , j u s q u ' à p résen t , la p l u s sûre et la p lus écono­

m i q u e . 

D é c o l o r a t i o n d e s j n s . — L a des t ruc t ion de la matière 

co loran te est le dern ie r acte de cet te série d 'opéra t ions qui 

cons t i tuent la purif icat ion du j u s . El le s 'opère d ' abo rd par voie 

c h i m i q u e . La préc ip i ta t ion du dépôt ca lca i re dans les j u s , à la 

défécat ion, en t ra îne u n e no tab le pa r t i e de la mat iè re colorante, 

comm e le feraient , du res te , t ous les p réc ip i tés ch imiques , les­

q u e l s , en se déposan t à l'état amorphe, s ' emparen t du principe 

co loran t , d 'une façon a n a l o g u e à ce que p rodu i sen t les préci­

pi tés gé l a t ineux , q u o i q u e d ' u n e m a n i è r e m o i n s ne t t e . A la suite 

de cette p r e m i è r e act ion, la p réc ip i t a t ion de la c h a u x pa r l'acide 
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carbonique agit encore d a n s le m ê m e sens . Cela est te l lement 

exact que, si l 'on ajoute d a n s les j u s chaulés , p e n d a n t la s a t u ­

ration, de faibles quant i tés de c h a u x en lait , chaque addi t ion 

détermine un degré supé r i eu r de décolora t ion . Après cette opé­

ration, dans les fabr iques où l 'on t ransforme les alcalis eu 

phosphates, on peu t cons ta ter u n e décolora t ion t r è s -ne t t e , qui 

approche de celle que p rodu i r a i en t les laques a lumineuse s . Si 

l'on tenait à obtenir u n e n u a n c e moins p rononcée encore , l ' ad ­

dition de quelque peu de la i t de c h a u x ou d 'un peu de sucra te 

de chaux, suivi de neu t ra l i sa t ion p a r une p ropor t ion équ iva­

lente de phosphate , peut condu i re aussi loin qu 'on le dés i re . 

En dehors de ces observa t ions , la fabr ica t ion o rd ina i re e m ­

ploie le noir d'os, le noir animal, comme agen t de décolora t ion . 

Avant d'exposer la p r a t i que relat ive al' 'absorption de la mat ière 

colorante, nous croyons devoir é tudier r a p i d e m e n t les moyens 

d'apprécier l ' intensité de cette ma t i è re , pu is d ' examiner avec 

attention les propr ié tés du noi r déco loran t . 

De la c o l o r i m é t r i e . — N o u s r enve r rons à no t re é tude 

sur la raffinerie l ' examen détai l lé des différents appare i l s à 

l'aide desquels on peut é tabl i r la va leur des sucres et des jus 

sucrés au point de vue de la ma t i è re co loran te . Nous n 'avons 

besoin, présentement, q u e de fixer les idées à ce sujet et de 

faire saisir les pr incipes a l ' a ide desquels on doit se gu ider 

dans un examen de cette n a t u r e ; aussi n o u s b o r n e r o n s - n o u s 

à ce qui nous pa ra î t le p lus essent ie l lement ut i le au fabri­

cant. 

Il serait absurde de vouloi r p r e n d r e p o u r base un type donné 

de coloration. On c o m p r e n d , en effet, qu ' i l soit a b s o l u m e n t i m ­

possible, au moins avec les moyens ac tuels , de compare r deux 

teintes différentes, et les i n s t rumen t s de color imétr ie ne peuvent 

servir qu'à constater le p lus ou m o i n s de colora t ion , la nuance 

plus ou moins foncée d'une même teinte. 

Le calorimètre de M. Payen (fig. 19) consiste en u n t ube h o ­

rizontal en cuivre j a u n e , de 3 cent imètres de d iamèt re sur 

10 centimètres de l ongueu r envi ron , et commun iquan t avec un 

tube vertical. Un au t re t ube hor izonta l mobi le , divisé en centi­

mètres et mil l imètres , en t re à f rot tement dans le tube fixe l a ­

téral; il est te rminé à son ouver ture B p a r un d i sque de verre 

blanc qui, au moyen du t i rage , peu t être r a p p r o c h é ou éloigné 
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Fig. 19. 

t a n c e , deux d i sques en ver re E , entre lesquels on introduit, 

par une pet i te ouver tu re , la l i queu r qu i sert de point de com­

paraison avec celle qu ' on veut examine r et qu i a été traitée 

pour décolora t ion p a r le c h a r b o n ou au t rement , et qu'on a 

placée dans le tube ver t ica l . En t i ran t doucement la portion 

mobile du tube hor izonta l , on fait passer une par t ie de la li­

queur examinée entre les deux ver res A et B, j u squ ' à ce que 

la nuance de la solut ion pa ra i s se avoir la m ê m e intensité que 

la l iqueur d ' ép reuve placée dans le pet i t cyl indre E. En lisant 

sur l 'échelle du tube mobi le le n o m b r e des divisions qui mar­

quent l ' éca r tement des deux d i sques , on reconnaî t quelle est 

l 'épaisseur de la couche l iqu ide in te rposée . Si cette épaisseur 

est doub le de celle de la l i q u e u r d ' épreuve , le l iquide essayé 

ne renferme q u e la moit ié de ma t i è re co lo ran te , etc . 

Un au t re co lor imèt re p lu s parfai t a été const rui t ultérieure­

ment p a r Gol la rdeau . En voici la descr ip t ion : 

« Cet i n s t rumen t (fig. 20) se compose de deux lunet tes abso­

lument semblab les l ' une à l ' au t re , accouplées sur un trépied, 

d 'un autre d isque fixé, en A, au t ube ve r t i ca l ; les centres de 

ces deux disques se co r re sponden t comme les verres d'une 

lunette . A la par t ie supér i eu re du tube vert ical , on place un 

petit cyl indre d a n s lequel sont fixés, à un cent imètre de dis-
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et dont les axes convergent sous un ang le tel que l 'observateur , 

en les plaçant à dis tance convenab le , puisse a i sément voir d 'un 

Fig. 2 0 . 

œil à travers les deux lune t t e s à la fois. C h a c u n e de ces lunet tes 

est formée de deux tubes concen t r iques ï 1", fermés pa r des 

disques de verre et g l i ssant à f ro t tement l 'un d a n s l ' au t re , le 

verre du tube in té r ieur p o u v a n t s ' app l iquer exactement sur 

celui du tube extér ieur . Celui-ci est appelé enveloppe; le p r e ­

mier est désigné sous le n o m de lunette. Ce dern ie r por te des 

divisions mét r iques qu i donnen t à l ' obse rva teur la mesure de 

l 'écarlement des verres , et par conséquen t , de la couche l iquide 

interposée. 

s L'opération consiste en p r inc ipe à compare r en t re elles 

deux solutions t inc tor ia les ; l ' une pr ise p o u r type, et l ' au t re , 

de même espèce, qu ' i l s 'agit d ' a p p r é c i e r ; l ' appréc ia t ion de cette 

dernière résulte du plus ou mo ins d ' épa i sseur qu ' i l faut donner 

à la couche interposée p o u r l ' amener au même degré d 'opaci té 

que la première. Ce degré est ind iqué pa r l ' a l longement de la 

lunette et représen te la p ropor t ion inverse des pouvoi rs co lo­

rants respectifs des d e u x so lu t ions l . » 

On peut essayer, avec ces i n s t r u m e n t s , l ' in tensi té de la co lo ­

ration d'un même jus d a n s les différentes phases de l a fabr i -

1. J. Sal leron, Afotice, 1 8 6 1 . 
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Ces par t i es res ten t dans le p r o d u i t de la ca lc ina t ion , avec une 

cer ta ine quan t i t é de charbon azoté p r o v e n a n t de la carbonisa­

t ion des ma t i è r e s o r g a n i q u e s . 

Le c h a r b o n an ima l moulu , b l u t é , donne d e u x produiLs, le 

noir en grains p lus ou moins g r o s , et le noir fin en poudre 

t é n u e . Celui-ci s ' emploie p o u r la c lar i f icat ion, en raffinerie 

p r i n c i p a l e m e n t 2 . 

L o r s q u e les os ont été calcinés en vase clos, ils re t iennent en­

vi ron 10 p . 100 de c h a r b o n , et ce c h a r b o n renferme 6 à 

1 Nous d é c r i r o n s , p lus tard , des appare i l s p lus p r é c i s , lea co lor imètres de 
MM. J. D u h o s c q e l J. S a l l e r o n ; nous d i r o n s m ê m e que lques m o t s sur le ro-
lor imètre d e V e n t z k e ; m a i s n o u s fa i sons r e m a r q u e r ici que tous ces instru­
ments ne p e u v e n t r i en d o n n e r de r i g o u r e u x , lorsque l 'on n'agit pas sur des 
nuances d'une même teinte. 

2 . V . , dans l e s Notes justificatives , l 'h i s to ire de l 'appl icat ion du charbon 
d'os à la d é c o l o r a t i o n . 

P h o s p h a t e de m a g n é s i e 

P h o s p h a t e de c h a u x . . . 

F luorure d e c a l c i u m . . . 

2 , 9 8 

8 3 , 0 7 

3 , 8 8 

ca t ion . Il nous p a r a î t i nd i spensab le , dans ce cas , de prendre 

p o u r te rme de c o m p a r a i s o n , ou p o u r l iqueur d 'épreuve , le jus 

chau lé , filtré, la solut ion sucrée ayant pe rdu , pa r le chaulage, 

sa teinte p r imi t ive , et le j u s non chau lé é tan t t rop al térable k la 

lumière , au poin t de vue de la co lora t ion , p o u r pouvoi r servir 

à une é tude c o m p a r a t i v e . On c o m p r e n d encore que , pa r ce 

genre d ' obse rva t ions , on pu isse c o m p a r e r d e u x s i rops , deux 

mélasses ou deux suc re s , doués de la m ê m e te in te . Il suffit 

d 'en d i s soudre un po ids d o n n é ; 10 g r a m m e s , pa r exemple, 

dans 200 g r a m m e s d ' eau , de filtrer et de compare r les deux 

solut ions 1 . D e . m ê m e , ce qui p récède nous suffit pour apprécier 

l 'act ion déco loran te d 'un agent que lconque de décolorat ion, 

com m e n o u s a l lons le voir en é t u d i a n t l'essai des noirs. 

A n c h a r b o n d ' o s o u n o i r a n i m a l . — Le noir d'os, 

noir animal, ou charbon d'os, est le résu l ta t de la calcination 

des os des a n i m a u x à l ' abr i du con tac t de l ' a i r . 

Les os sont formés , en m o y e n n e , d 'un t iers de pa r t i e s orga­

n iques et de deux t ie rs de pa r t i e s m i n é r a l e s . Ces dern iè res sont 

ainsi composées chez le bœuf, d ' a p r è s Heintz : 

Calcaire o u carbonate de chaux 1 0 , 0 7 
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7 p. 100 d'azote, en sorte que , d ' après M. Bussy, le cha rbon 

animal est formé généra lemen t des subs tances su ivantes : 

Phosphate de chaux i 

Carbonate de chaux I 

Sulfate de chaux \ 8 8 

Sulfure de fer L 

Oxyde de fer ] 

Fer à l 'état de carbure s i l ice 2 

Charbon azolé t 10 

1 0 0 

En partant de la décomposi t ion des os, d ' ap rè s Heintz, nous 

trouvons que la composi t ion du noir purest, en moyenne , con­

forme aux chiures suivants : 

Phosphate de chaux 7 C , 2 3 7 0 

Carbonate de chaux 8 . 4 R 7 0 

Phosphate de m a g n é s i e 1 , 0 3 3 5 

Fluorure de ca lc ium a , 3 1 6 5 

Matières minéra le s 9 0 , 0 0 0 

Charbon d 'or ig ine o r g a n i q u e 1 0 , 0 0 0 

Total 1 0 0 , 0 0 0 

Propriétés du noir. — La n a t u r e des p ropr i é t é s du noir d 'os 

n'a été bien connue q u ' à la sui te des r eche rches de MM. Bussy 

et Payen ¡1821). Ces expé r imen ta t eu r s ont r econnu que le char ­

bon animal décolore et qu ' i l absorbe la chaux des solut ions qui 

en contiennent; que le pouvoir décolorant appar t ien t seulement 

au charbon qui fait par t ie du no i r ; que cette p ropr ié té est 

d'autant plus r e m a r q u a b l e que le c h a r b o n est p lus poreux et 

plus divisé... 

La propriété décolorante du noir et son pouvoir absorban t 

sont utilisés, en sucrer ie , d 'une man iè re généra le , pour él imi­

ner la matière colorante des j u s et des s irops et pour enlever 

une partie de la chaux, lo rsque l 'on n ' a pas adopté un t r a i t e ­

ment qui permet te de sépa re r en t iè rement cette base . M. Payen 

ayant attribué au cha rbon d'os la propr ié té de s 'emparer des 

matières extractives, on cons idère encore le no i r comme un 

éliminateur des mat iè res azotées. 

Nous'ne sommes pas enthous ias te du no i r ; tout au contra i re , 

nous considérons l ' in t roduct ion de cet agen t en sucrer ie comme 

une aberration et un n o n - s e n s ; cependant nous reconnaissons 
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0 , 0 8 

0 , 0 0 4 8 

0 , 0 0 4 G 

que le noir décolore , nous admet tons qu ' i l absorbe , par une 

sorte de p h é n o m è n e d 'osmose , une por t ion de, cer taines ma­

t ières minéra les , n o t a m m e n t de la c h a u x et des alcalis , qu'il 

retient une pa r t i e des ma t i è res azotées, mais nous ne croyons 

pas que tou t cela suffise p o u r faire dépendre la sucrerie du 

no i r . 

Lorsque cer ta ins écr ivains appor ten t des chiffres favorables 

à leur thèse , i ls p r ennen t g r a n d soin de ne pas indiquer les 

circonstances qui se ra ien t de na tu re à faire réfléchir le lecteur. 

Nous en t rouvons un exemple dans u n e série de données rap­

portées d a n s une publ ica t ion a l l emande . Un ju s renfermait, 

après la ca rbona ta t ion : 

Sucre 0 , 0 8 

Substances o r g a n i q u e s é trangères au sucre 0 , 0 0 5 6 

Matières minéra les d iverses 0 . 0 0 5 2 l 

Chaux 0 , 0 0 0 7 | ° ' 0 0 5 9 

Après la filtration sur le no i r , ce j u s contenai t : 

Sucre 

Substances organ iques é trangères au sucre 

Matières m i n é r a l e s d iverses 0 , 0 0 4 2 ) 

Chaux 0 , 0 0 0 4 ] 

L'auteur des expér iences en conclut que le no i r absorbe : 

8/5G = 1 4 , 2 8 °/„ des m a t i è r e s o r g a n i q u e s é t r a n g è r e s , et 

1 3 / 5 9 = 2 2 , 0 3 ° / 0 des m a t i è r e s m i n é r a l e s , avec u n e d iminut ion , de 

3/7 — 4 2 , 8 5 ° / 0 sur la c h a u x , 

et cette conclus ion est fort l o g i q u e , en appa rence . Elle n'est, 

cependant , q u e mal dédu i t e . La véri té est que , p o u r enlever la 

totalité des ma t i è r e s o r g a n i q u e s , il au ra i t fallu près de sept 

filtrations sur u n e quan t i t é de noi r égale , que l 'absorpt ion des 

mat ières minéra les en aura i t r éc l amé cinq, et celle de la chaux 

seulement deux et demie. Nous le d e m a n d o n s à tous les hommes 

sérieux, auss i b ien aux chimis tes qui n 'on t pas d ' intérêt dans 

la question du no i r q u ' a u x fabr icants e u x - m ê m e s , l 'emploi du 

noi r comme a b s o r b a n t mér i t e - t - i l les éloges out rés d e ses pa­

négyris tes , su r tou t l o r squ 'on met , en r e g a r d de ce qu'i l coûte, 

la quanti té de sucre qu ' i l re t ient et qui est pe rdue , avec la 

quanti té énorme qu ' i l conviendrai t d 'en employer pour atteindre 

un résul tat comple t ? Or, si ce n 'es t q u ' u n palliatif, qu ' un amé-
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liorant, nous trouvons qu ' i l ne vaut pas tout ce qu 'on di t , qu ' i l 

ne rend pas ce que l'on p r o m e t et qu ' i l cause t rop d ' ennuis 

pour ce qu'il r appor te . 

Nous comprenons l'emploi du noir comme décolorant sur les 

solutions sucrées dont on a é l iminé les mat iè res azotées et 

autres substances o rgan iques é t r angères au sucre , dont on a 

séparé la chaux, dans lesquel les les alcalis ont été t ransformés 

en sels ïnofïcnsïk, powvu que le noir lui-même ne soit pas alcalin. 

C'est donc, à nos yeux, un agent complémentaire de la pur i f i ­

cation, qui est suffisante sans son emplo i , si l 'on s'est servi 

judicieusement du t a n n i n , de la chaux , de l 'acide ca rbon ique 

et du phosphate acide de c h a u x . D a n s cette s i tuat ion seu le ­

ment, nous sommes tout aussi é lo igné de le p rosc r i re que d 'en 

faire le pivot du t rava i l sucr ie r . On peut s'en passer t rès -b ien 

en fabrication; si, d ' a i l l eurs , on décolore , p a r du noir neutre. 

des solutions dont on & fait d i spara î t r e d ' abo rd les causes 

d'altération et de colora t ion u l t é r i e u r e , on a u r a ob tenu le 

maximum des condit ions de succès . Tout le res te est de l ' exa ­

gération pure . 

Quoi qu'il en soit, nous a u r o n s à revenir en détai l su r ces 

questions et nous r e g a r d o n s ici le noi r c o m m e agent de décolo­

ration seulement, tout en t e n a n t compte de ses aut res p r o ­

priétés. 

La propriété décolorante du no i r é tan t b ien consta tée , on 

commença d 'abord par s 'en servir dans la clarification, à l 'état 

de noir fin, et conjointement avec le lai t (caséine), les œufs ou 

le sang (albumine); pu i s , on ar r iva à se contenter de faire sub i r 

Fig. s i . 

aux jus et aux s i rops une ou p lus ieurs filtrations à t ravers u n e 

certaine masse de noi r en g r a i n s . 
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F i g . ïï. 

Le filtre D u m o n t a reçu , en suc re r i e , une appl icat ion presque 

géné ra l e . I l a été un peu modifié dans la forme, mais non pas 

en p r inc ipe . Celui don t on a fait l ong temps usage en fabrica­

t ion, et m ê m e en raffinerie, es t un g r a n d cyl indre de tôle ou 

de cuivre AI (fig. 22), pouvan t con ten i r de 3,000 à 5,000 kilo­

g r a m m e s d e no i r ; a u - d e s s u s du faux fond c se t rouve posté­

r i eu r emen t un trou d ' h o m m e B, pour la v idange du noir, lors­

qu ' i l est usé, c ' e s t - à -d i r e l o r sque l 'ac t ion décoloran te a disparu. 

Un rob ine t F à flotteur G a m è n e le l iqu ide du réservoir J. 

On place d ' abo rd su r le faux fond une toile de coton 

moui l lée , p u i s on c h a r g e le no i r p r éa l ab l emen t h u m e c t é ; on ln 

d ispose p a r couches de 30 cen t imèt res que l 'on tasse au furet 

à m e s u r e . L o r s q u e le filtre est r empl i à 40 ou 50 centimètres 

du b o r d supé r i eu r , on recouvre le noi r d 'une toile humide, et 

l 'on p lace s u r celle-ci un d i sque méta l l ique perforé . Le flotteur 

sert à m a i n t e n i r le l iquide à u n niveau à peu près constant . 

Nous v e r r o n s p lus t a rd que l les modif icat ions ont été appor­

tées depu i s à cette pa r t i e de l 'out i l lage , et n o u s étudierons 

p lus complè tement cette ques t ion du no i r , et l 'application qui 

M. D u m o n t pensa le p r e m i e r à employer le noir en grains 

comme matière filtrante (1828) et il c réa l ' appare i l connu sous 
son nom (fig. 21), et qu 'on emplo ie ' encore avec que lques modi­
fications. Nous ne déc r i rons p a s ici cet appare i l dont la figure 
c i - d e s s u s donne, une idée suffisante. 
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en a été faite, sur tout d a n s la fabricat ion du sucre de b e t ­

terave. 

Essai des noirs. — Les no i rs dest inés à la sucrer ie doivent 

être essayés sous le double r a p p o r t de leur action décolorante e t 

de leur pouvoir alsorbant, q u a n d on se place d a n s les c ircon­

stances habituelles de la fabr ica t ion . Le pouvoir abso rban t ne 

présente aucune impor tance dans une fabricat ion ra t ionnel le , 

dont les procédés concourent à l ' é l iminat ion réelle des mat iè res 

étrangères organiques et de la c h a u x , ainsi q u ' à la t ransfor­

mation des bases . 

Tous les calorimètres peuvent servir à mesure r l ' intensité du 

pouvoir décolorant d 'un noir ou d 'un réactif que l conque . 

Ainsi, pour faire un essai de noi r avec le color imètre de 

M. Payen, on forme une l iqueur d ' épreuve avec une solut ion 

de 10 parties de caramel d a n s 1,000 par t i es d 'eau . On p rend 

un décilitre de cette l iqueur d 'épreuve , que l 'on met dans un 

flacon de 180 g r a m m e s , avec 2 g r a m m e s de charbon pulvér isé ; 

on agite vivement p e n d a n t une minu t e , puis on filtre à deux 

reprises sur un filtre de papier Joseph. On met de la l iqueur 

d'épreuve non t ra i tée p a r le c h a r b o n d a n s le cyl indre E, la 

liqueur traitée dans le tube ver t ical , et l 'on agit sur le tube 

horizontal pour arr iver à l 'uniformité de te in te . Il ne reste 

plus qu'à lire le résul ta t ob tenu su r l 'échel le . Supposons que 

le chiffre de l 'échelle, qui est 0° pour l ' absence de décolorat ion, 

soit devenu 3°, p o u r la l i queu r d 'épreuve t ra i tée p a r un noir , 

et 2" seulement p o u r la l iqueur t ra i tée p a r un même poids 

d'un autre noir , on en dédu i t que , au poin t de vue de la déco­

loration, le p remier vaut u n e fois et demie le second, etc. 

Ce procédé est s imple , et il p e r m e t aux fabr icants d ' a p p r é ­

cier la valeur des noirs l ivrés pa r le commerce . En généra l , le 

meilleur charbon an imal m a r q u e 3" à l ' i n s t rument don t nous 

parlons, les cha rbons o rd ina i res fournissent:entre 2° et 3° et le 

charbon végétal donne de 1° ,5 à 2 ° , d 'après les observat ions 

de M. À. Payen, 

a L' instrument de M. Gollardeau sert t rès-bien à mesure r in ­

directement le pouvoir décolorant des charbons et du noi r a n i ­

mal. En effet, si l 'on p rend poids égaux de deux échant i l lons 

de charbon de qual i tés différentes, et qu ' on soumet te à l 'action 

de chacun d 'eux par t ies égales d 'une même solution colorée, 

i l . i l · 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



1. J. Salieron (loe. cil.). 

ces deux l i qu ides , dont les t e in tes étaient iden t iques avant 

l 'opération, offriront après des te intes inégales que le colori-

mètre permet de dé te rminer compara t i vemen t . Cette détermi­

nation conduit immédia temen t à celle du pouvoir décolorant des 

cha rbons . De m ê m e que , tout à l 'heure , on r appor t a i t le résultat 

d 'un essai fait su r une mat ière co lorante à celui qu 'on avait 

d ' abord obtenu avec une au t re de même e s p è c e ; de même ici, 

on comparera toujours la force décolorante d 'un cha rbon donné 

à celle d'un au t re p récédemment essayé et p r i s p o u r type. On 

pourrai t encore p r end re pour base d 'éva lua t ion le degré de 

décoloration d 'un l iquide type , et d i re que telle quanti té de 

charbon décolore de tant p o u r 100 ce m ê m e l iquide J . » 

Quant à la faculté des noirs pour a b s o r b e r la cl iaux, on la 

dose de la man iè re suivante : 

Dans un flacon A, on a du suc ra t e de c h a u x t i tré, coloré 

par le tournesol et dosé de man iè re q u ' u n vo lume soit neutra­

lisé exactement pa r le même volume d 'une solution d 'acide sul-

furique. 

Dans un flacon B, on conserve une dissolut ion d 'acide sulfu-

r ique telle, q u ' u n volume sature exactement le même volume 

de sucrate de c h a u x . 

Dans un flacon C, on conserve la l iqueur B au cent ième, soit 

étendue de 99 pa r t i e s d 'eau disti l lée pour 1 par t ie de liqueur 

normale ac ide . Il faudra 1 00 pa r t i e s en volume de la l iqueur G 

pour saturer un volume de A. 

Tout cela é tant compr i s , supposons un noi r à essayer . Nous 

en pesons 1 0 g r a m m e s , et sur ces 10 g r a m m e s , p lacés dans un 

ilacon à médec ine , nous versons 10 cent imèt res cubes de su­

c ra t e de chaux A, é tendus de 90 cent imètres cubes d 'eau dis­

t i l lée. Le mé lange est agité avec soin à p lus ieurs reprises cl, 

au bout d 'un q u a r t d 'heure , le tout est je té sur un filtre. La 

l iqueur l impide doi t servir à apprécier le pouvoi r absorbant du 

noi r . 

Puisque 1 cen t imèt re cube de la l iqueur A est sa turé par 

1 centimètre cube de B, il le sera par 100 cent imèt res cubes de 

la liqueur centime C. Si donc nous m e t t o n s , dans un tube gradué 

par demi-cent imètres , après y avoir ajouté une gout te de tein­

ture de tournesol ou de violette, 10 cent imètres cubes du l i -
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quidekai té p a r l e noir , l esque ls représen ten t I cent imètre cube 

de liqueur normale A, nous pouvons che rche r quel le est la 

quantité de l iqueur cent ime C qu ' i l faut a jouter pour la n e u ­

traliser, et nous j u g e r o n s la pu i ssance abso rban te du noi r 

essayé. 

Prenons quelques chiffres p o u r fixer lies idées . 

Soit dans le tube d 'essai : 

20 divisions = 10 cen t imèt res cubes de l iqueur A étendue 
1 

au —, traitée pa r le noir , quant i té qui égale 1 cen t imèt re 

cube de la l iqueur A norma le . 

Nous devrions verser pour la sa tu ra t ion du sucra te : 

200 divisions = 100 cent imèt res cubes de la l iqueur c e n ­

time C, puisque ces 200 div is ions r éponden t h 1 cen t imèt re 

•cube de l iqueur acide normale B. En opéran t l en t emen t et en 

agitant après chaque addi t ion, nous t rouvons que la n e u t r a l i ­

sation est obtenue lorsque n o u s avons versé iO divisions ou 

20 centimètres cubes , soit 20 p o u r 100 de la quan t i t é n o r m a l e . 

Le noir a donc absorbé l ' équivalent de 160 divisions ou 80 cen­

timètres cubes, soit 80 p o u r 100. Sa force abso rban te sera 

, 8« „. . , . . 
de -— · S i nous essayons compara t ivemen t p lus i eu r s n o i r s , 

nous les trouverons de différentes forces et n o u s é tab l i rons fa­

cilement quelle est leur va leur vénale ou manufac tu r i è re re­

lative. 

Ce procédé, fort exact en l u i - m ê m e , ne pré juge r ien sur les 

causes théoriques du pouvoir a b s o r b a n t 1 . 

Nous procédons hab i tue l l ement d 'une façon plus complè te et 

plus exacte qu'on né le fait hab i tue l lement . Comme il arr ive 

1. On peut apprécier par ce m o y e n que l l e es t la quant i té de chaux qui sera 
absorbée par le n o i r . . . P u i s q u e la l iqueur su l fur ique B neutra l i se s o n v o l u m e 
de sucrate de chaux, si L'on prend 1 déc i l i t re de cet te l iqueur au c e n t i è m e , 
représentant 1 centimètre cube de sucrate , et q u e , après l 'avoir placé dans 
un vase sur le plateau d'une balance et avoir équi l ibré le tout par des p o i d s , 
on y introduise pou à p e u , en ag i tant , de la chaux vivo f inement pu lvér i s ée , 
jusqu'à saturation exacte , tes poids qu' i l faudra ajouter pour rétabl ir l 'équi­
libre représenteront exac tement la chaux e m p l o y é e , so i t , par exemple : OKr,OG. 
C«s 6 centigrammes représentent l 'act ion d e ( c en t imètre cube de l i q u e u r 
normale udde 13 et répondent à la chaux contenue dans 1 cen t imetre c u b e 

8 0 
du sucrate d'essai. Or, 10 g r a m m e s de no ir ont absorbé les de la chaux 

1 0 0 
contenue dans la l iqueur e s sayée 1 0 cent imètres cubes de \ = 0 , 0 6 d é -
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que la p l u p a r t des no i r s cont iennent de la chaux caustique, et 

m ê m e des a l ca l i s ; c o m m e , d ' a i l l eurs , les fabr icants de noir, 

sachant que la potasse exal te le pouvoir décolorant du noir, 

p o u r r a i e n t fort b ien être tentés d 'en ajouter à la calcination, 

n o u s c royons ut i le de doser l 'alcalinité du noi r essayé avant 

d'en mesu re r le pouvo i r déco loran t ou le pouvoi r absorbant. 

D 'un au t re côté, il est bon que les fabr icants de sucre sachent 

que le no i r peut abso rbe r de 40 à 22 0/0 de son poids d'eau, 

sans que l ' apparence ex tér ieure du p rodu i t soit changée . 

Nous pesons donc 100 g r a m m e s du noir d o n n é et nous fai­

sons sécher au b a i n - m a r i e j u s q u ' à ce que le po ids ne diminue 

p lus et nous pesons de nouveau . Nous ob tenons ainsi, par la 

différence des pesées , le chiffre de l 'eau hygrométr ique . Le 

noi r est ensuite soumis à l 'ébull i t ion avec 250 g rammes d'eau 

dis t i l lée , t enan t en d issolut ion 4 à 5 0/0 de sucre pu r , dans ;e 

but d 'enlever les alcal is et la chaux l ib re , celle-ci étant plus 

soluble dans l 'eau sucrée q u e dans l 'eau s imple . La massées! 

filtrée, lavée à p lus ieurs repr i ses , et le l iqu ide est concentré, 

s'il est t rop é tendu et qu ' i l n e bleuisse pas franchement le pa­

pier réactif r o u g e . La l iqueur est a lors fractionnée en deux 

par t ies égales , dont l 'une est essayée par la l iqueur acide alca-

l imé t r ique , et l ' au t re p a r la solut ion d 'oxala te d'ammoniaque. 

On obt ient ainsi la va leur totale de l 'a lcal ini té , la proportion 

de la c h a u x et, pa r sui te , celle des alcalis et de l 'ammoniaque. 

Apres ces cons ta ta t ions , il ne res te p lus q u ' à faire l 'essai du pou­

voir décolorant et du pouvoi r abso rban t , c o m m e il a été dit 
plus h a u t . 

Pratique industrielle de la décoloration des jus. — La marche 

habi tue l le de la fabricat ion consiste à filtrer sur noir les ju> 

défèques et c a r b o n a t e s ; les l iquides sont ensui te évaporés jus­

que vers 12" ou 15° Β et ils subissent une nouvel le décolora­

t ion ; après une concentra t ion à 25° ou 28° B, on fait une troi­

s ième li l tration avant la cuite. Il y a des fabr icants chez lesquels 

on n 'opère q u ' u n e seule fdtrat ion vers 27° B. C'est à ce moment 

l î i gramni i s ) , so i t 0 , 0 0 6 X 8 0 = 4 , 8 0 . . . 1 0 g r a m m e s du nDir essayé oui 
absorbé 0 , 4 8 0 de c l iauv , ee no ir absorbera doue par k i l o g r a m m e 48 gram­
mes de c h a u \ . 

II n'est beso in que de doser une fois la l i q u e u r acide pour pouvoir se 
rendre compte par le calcul du p o u v o i r absorbant pos i t i f de tous les noir' 
s o u m i s à l 'essai . 
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que les sels peu solubles , comme le sulfate de c h a u x , se s é p a ­

rent des l iqueurs. 

Chez d'autres fabr icants , on s u p p r i m e la filtration i n t e r m é ­

diaire à 13° B. La mei l leure m a r c h e serai t celle-ci : Ex t rac t ion 

du jus et débourbage m é c a n i q u e ; défécation, sa tu ra t ion , t r a n s ­

formation des alcalis, d é b o u r b a g e des por t ions t roub les seu­

lement, concentration à \ 5" B et filtration sur noi r n e u t r e ; c o n ­

centration à 28° B et deux ième filtration su r n o i r ; cu i te . 

En général, un l iquide ne se filtre b ien que lo r squ 'on lui a 

fait déposer les par t icu les ténues qu ' i l t ena i t en suspens ion . 

On peut opérer cette sépara t ion p a r la décanta t ion , par le dé-

-bourbage. 

Lorsque le noir n ' a p lus d 'ac t ion , on le soumet à un lavage 

dont les eaux sont réunies à d ' au t r e s j u s , pu i s on le re l i re p a r 

le trou d 'homme, et on l 'envoie à la revivification. 

C'est Pajot des Charmes qu i a annoncé le p remie r la p ropr ié té 

du noir usé de r ep rendre sa pu i ssance déco loran te p a r une n o u ­

velle calcination, et cette opéra t ion , qu ' on a appelée revivifica­

tion, sera l'objet de l ' a t tent ion qu 'e l le mér i t e , lo r sque n o u s 

traiterons de la fabricat ion du no i r . 

En somme, la fabricat ion sucr ière se t rouve en présence 

d'une double a l ternat ive . El le est obl igée , ou bien de suivre 

les errements rout in ie rs du travai l vu lga i re , c 'est-à-dire de 

chauler à la défécation, ce qui me t les alcalis en l iber té , 

de saturer par l 'acide c a r b o n i q u e , ce qui n ' e m p ê c h e pas l 'ac­

tion des bases sur le suc re , pu i sque la sa tu ra t ion la isse de la 

chaux dans les j u s et que les ca rbona tes alcal ins se d é c o m p o ­

sent (page 37) ; de s 'en r a p p o r t e r au noir pour enlever u n e 

coloration qui se r e p r o d u i r a q u a n d m ê m e , t an t qu ' i l res te ra 

des alcalis l ibres ou ca rbona tes en présence du sucre (action 

des alcalis, page 3 5 ) ; enfin, de d e m a n d e r à ce m ê m e noir 

l'élimination part iel le de la c h a u x et des alcal is , lorsque cette 

élimination n 'a t te int q u ' u n e t r è s - m i n i m e fraction du chiffre 

total... Ou bien, toutes les pér iodes du t ravai l de purification 

concourent au même bu t : l ' emploi du t ann in sépare les m a t i è ­

res azotées et une foule d ' au t re s subs tances o rgan iques ou m i ­

nérales étrangères au sucre et permet de res t re indre la p ropor ­

tion de la c h a u x ; un chau lage modé ré complète l 'act ion du 

tannin et en chasse l ' excès ; une sa tura t ion soignée él imine la 

chaux presque en t i è remen t ; l 'emploi du p h o s p h a t e acide de 
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chaux chasse le, reste de celle base , en sor te que l 'on n ' a plus 

r ien à demande r au noi r sous ce r a p p o r t ; le phospha tage trans­

forme les bases en sels inoffensifs; de cette façon, si l'on veut 

se servir du noir neutre, son emploi n ' a u r a p lu s d 'aut re but que 

l 'util isation de son pouvoir décoloran t , avec la oert i tude de ne 

plus produire de colorat ion u l té r ieure , ce qui rédu i ra au mini­

m u m la p ropor t ion à employer . 

La si tuation est l à tout ent ière et c 'est à l ' indus t r ie de véri­

fier et de c h o i s i r ; no t re rôle se bo rne à s ignaler l'écueil ;\ 

craindre d 'un cô té , et les avan tages à obtenir de l ' au t re , et nous, 

ne pouvons r ien de p l u s . 

Observation sur la transmission des liquides. — Un des appa­

rei ls les p lus u t i les employés dans k 

sucrer ie m o d e r n e e s t , sans contre­

dit, le monte-jus, dont le nom indique 

•suffisamment le b u t et l 'usage. La fi­

g u r e 23 mon t r e la disposi t ion et la 

forme q u ' o n adopte le p lus générale­

men t . 

Si nous supposons un cylindre vide, 

de forte tôle, dans lequel plonge, jus­

q u ' à une très-peti te d is tance du fond, 

un tube asp i ra teur g g', commimi-

quan t , à l 'a ide du rob ine t E, avec un 

•ou m ê m e d e u x tubes conducteurs CD, 

et que ROUS p lac ions u n tube à robi­

ne t Â p o u r l ' in t roduc t ion d 'un liquide 

que l conque , un tube de trop-plein 1! 

pour indiquer le momen t où la l iqueur in t rodu i t e a atteint lu 

ligne de niveau ff et , de p lus , sur le sommet de l 'appareil , un 

tube destiné à amene r de la v a p e u r , nous a u r o n s tontes les 

pièces i m p o r t a n t e s , tous les o rganes essent ie ls d 'un monte-

j u s . 

La marche en est facile à sa is i r . 

On ouvre le r o b i n e t A, *et le l iqu ide à fa i re 'monter s'introduit 

dans l 'apparei l . Lorsqu ' i l est a r r ivé au n iveau ff, <on ferme les 

robinets A et 15. On in t rodui t a lors la vapeur ap rès avoir ouvert 

le robinet E, s'il ne l 'é tai t déjà. Cette vapeur fait pression en 

ff sur le l iqu ide , et le force à mon te r , pa r le t ube aspirateur 
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tjg', à une hauteur donnée , d ' au t an t p lus cons idérab le qu 'e l le 

est sous une plus g r a n d e press ion 1 . 

Lorsque le l iquide est mon té , on in tercepte la vapeur , on 

ouvre de nouveau les robine ts A et B, et l 'on rempl i t le cy l indre 

dont on dirige le contenu à sa des t ina t ion . 

Dans ces condit ions, les mon te - ju s p o u r r o n t élever des l i q u i ­

des, jus, moûts ou s i rops, du point le p lus b a s de la fabr ique 

au point le plus élevé, et l 'on suppléera ainsi à la disposi t ion 

naturelle des lieux, à l 'emploi des p o m p e s , à de pénib les m a -

1. On comprend, par e x e m p l e , q u e , si la vapeur pénètre dans l 'apparei l 
soîis une pressioH d e S a t m o s p h è r e s , o h pourra élever u n e co lonne d'eau à 
I O m , 2 G x 5 , soit i l 1 " , 3 0 , et que l 'a scens ion d ' u n l i q u i d e d o n n é , sous u n e 
pression uniforme, sera e n ra i son i n v e r s e d e sa d e n s i t é c o m p a r é e à ce l l e de 
l'eau. Dans de telles c i rcons tances , avec une press ion de S a t m o s p h è r e s , le 
mercure ne s'élèverait qu'à 0"',7(i x 5 = 3 , n , 8 0 s e u l e m e n t . 

Les sirops s'élèveront moins que l 'eau s imple , et la d i m i n u t i o n d 'é lévat ion 
sera eu raison de leur d^nsiU;. On peut a d m e t t r e la formule su ivante : 

Soit a la densité de l ' eau . So i t b l ' é lévat ion de l 'eau sous la press ion 
aîmnsphériqne, égale pour l 'unité u 1 0 m , 2 6 . So i t c la dens i té du l iquide îi 
élever. Soit t ' l 'é lévat ion de ce l iqu ide , sous la press ion a t m o s p h é r i q u e , 

ab 
égale pour l'unité à la valeur — . 

c 
Enfin, soit d le coefficient de la press ion rée l le sous l a q u e l l e se trouve hi 

vapeur introduite. On aura pour base de L'élévation proport ionne l l e la re la -
ab 

lion : b = 1 0 , 2 0 x rf : : *' = — X d. 
c 

Admettons, pour d o n n e r un corps à cet te formule , que nous a u r o n s , nu 
maximum, à faire é lever des s irops à 1 3 2 1 de d e n s i t é , sous u n e press ion h a ­
bituelle de 3 atmosphères 1 / 2 . . . On devra chercher la valeur de b' pour cet te 

ab 
densité 1351 à l'aide du rapport — ; on trouvera cet te v a l e u r : 

c 
1000 X 10,2G 

f i 2 1 ~ 1''GHM-'- pour représentation n u m é r i q u e de A'. 
. . . "b 
si l on exécute la formule 6' = 1 0 , 2 ( : X rf : : b = — X d, o n sera c o n -

c 

iluil pour la pression de 3 a l ™ . 5 a u x chiffres propor l innne l s su ivants : 

10,2K X 3 , 5 : 3 5 , 9 1 : : 7 ,7G(i84 X 3 , 5 : 2 7 , 1 8 0 4 . 
.Nous en concluons qu'une press ion de 3 a t m o s p h è r e s 1/2 peut porter d e s 

sirops de 1321 de densité ii ï 7 '" ,18SI4 de hauteur , en ne tenant pas compte 
des résistances, du frot tement , e tc . On c o m p r e n d , p a r é e seu l e x e m p l e , c o m ­
bien il est aisé de se rendre c o m p t e d e la hauteur à laquel le on peut faire 
parvenir un l iquide d o n n é , lorsque l 'on e n connaî t la plus g r a n d e d e n s i t é , et 
la pression moyenne de la vapeur d o n t on d i spose . II va de soi que ces c a l ­
culs n'ont qu'une valeur a p p r o x i m a t i v e ; mais on peut s'y conformer e n p r a ­
tique, eu diminuant toutefo is un douzième pour les rés i s tances . 

Pour les l iquides moins denses que l 'eau, la valeur de 6' est toujours r e p r é -

•wtitee par la formule — , mais cf cas ne se présente pas en sucrerie.. 
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Fijf. il. 

core la construct ion hor izonta le (fig. 21), qui offre exactement 

les m ê m e s avan tages , la forme du mon te - ju s n ' ayan t qu'une 

impor tance t rès -secondai re . 

IV. CONCENTRATION DU JUS P U R I F I E . 

Nous suppose rons m a i n t e n a n t que le fabricant de sucre, 

après avoir extrai t le maximum du jus suc ré de sa matière pre­

mière , a fait la purification de ce jus d ' une manière aussi com­

plète que possible et qu ' i l a r a p p r o c h é ses l iquides de la 

composi t ion de Veau sucrée... P o u r obteni r la séparation di; 

sucre à l 'état de c r i s t aux , il ne s 'agit p lus que d'éliminer une 

propor t ion d 'eau telle que le sucre ne soit p lus soluble dans le 

res te et que , s'il d e m e u r e à l 'état l iquide , ce soit par l'effet de la 

cha leur , p lutôt que par l'effet d 'une vér i table dissolution. 

Or, le sucre est so luble dans le tiers de son poids d'eau à 

froid et il est so luble p re sque en toutes p ropor t ions dans l'eai; 

boui l lan te . Il en résul te que , si 1,000 par t ies de sucre sont dis­

soutes dans 1,000 par t i es d 'eau, il f audra séparer , par la vapo­

r isa t ion, plus de 8(i6,7 par t ies de l'eau de dissolut ion, puisque 

les 1,000 par t ies de sucre res tent d issoutes , à la température 

o rd ina i re , dans 333 par t ies d ' eau . 

A pa r t i r du m o m e n t où il ne res te plus que 333 part ies d'ea:i 

avec 1,000 part ies de sucre , toute por t ion d 'eau que l'on enlève 

cor respond à la cristallisation possible d'un poids iïiple desven. 

nœuvres , etc. Les réservoi rs , les ci ternes peuvent être mis en 

communica t ion avec un m o n t e - j u s , de man iè re à se vider entiè­

rement au besoin, et l 'on peut d i r iger les l iquides vers tel point 

de l 'us ine que l 'on dés i re . Ce genre d 'appare i l est t rès-usi té en 

sucrer ie aussi bien qu ' en alcool isat ion, et il r end les plus 

g r a n d s services. Selon la place dont on dispose, on adopte le 

monte - jus vertical représenté par la figure 23 c i -dessus , ou en-
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Ainsi, dans le cas supposé de 1,000 par t ies de sucre avec 333 
d'eau, si l'on évapore j u squ ' à ce qu'i l ne reste p lus q u e 

parties d'eau, comme ces 166,5 pa r t i e s d ' eau n e p e u v e n t r e t e n i r 

en dissolution, après ref roidissement , que 166,5 x 3 = 499,5 
parties de sucre, il y aura forcément cr is ta l l isa t ion de la m o i ­

tié du sucre dissous, pourvu q u ' u n e cause phys ique ou c h i m i ­

que quelconque ne s 'oppose pas à cette cr is ta l l i sa t ion. L o r s ­

qu'on ne laisse que 10 0/0 d 'eau d a n s le sucre , la masse ne 

compose de sucre , etc . 90, et eau , 1 0 ; la cr is tal l isat ion doit r e n ­

dre 60 de sucre et il reste 40 d ' e a u - m è r e (sirop dégoût ou mé-

lasse), renfermant 30 de sucre e tc . , et 10 d 'eau . Que l'on enlève 

h ce résidu 7 par t ies d 'eau , on fera encore c r i s t a l l i s e r a i de 

sucre, sous la réserve ment ionnée tout à l 'heure'. 

Ceci posé comme indicat ion sommai re , on peut d i re q u e la 

concentration consiste à enlever , pa r vapor isa t ion , aux ju s s u ­

crés, purifiés, toute la quan t i t é d 'eau excédante , qui e m p ê c h e ­

rait le sucre de cris tal l iser , en le ma in tenan t en dissolut ion. 

Dans la prat ique, cependan t , cette opéra t ion se sc inde en deux 

parties. Dans un premier t ravai l , auque l on conserve le nom 

de concentration, on amène le jus sucré à la densi té de 27° B 

(env. 1230), puis on procède à une filtration du sirop pour él i ­

miner les matières su spendues , devenues moins solubles pa r le 

fait de la concentrat ion même et, dans la m a r c h e hab i tue l le , 

pour décolorer le p rodu i t . Après cette filtration, on complète 

la concentration, c ' e s t -à -d i re la sépara t ion de l 'eau, jusqu 'à 
ce qu'il n 'en reste p lus q u ' u n e t rès-faible p ropor t ion , de m a ­

nière à obtenir u n e cristal l isat ion facile. C'est ce complément 

de concentration ou d 'ôvaporat ion que l 'on appel le vu lga i r e ­

ment la cuite. 

Ainsi, les pr incipes géné raux qui servent de guide dans la 

pratique de la cr is tal l isat ion sont appl icables au sucre p r i s m a ­

tique, aussi bien q u ' à tous les corps cr is tal l isables dont la 

solubilité est p lus g r a n d e à c h a u d q u ' à froid. Il faut amener la 

solution aqueuse de sucre à un degré tel de sa tura t ion à chaud, 

que le corps cristal l isable puisse se p rendre en masse c r i s ta l ­

line par un refroidissement méthodique, et le seul moyen p ra t ique 

qui existe pour arr iver à ce résul ta t consiste à séparer la 
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plus g rande par t ie de l 'eau dissolvante par l ' act ion du calo­

r i que 

Nous consac re rons ce p a r a g r a p h e à la concentration propre­

ment dite, c 'es t-à-dire à la p remière par t ie du t ravai l d'évapo-

ra t ion. 

La vapor i sa t ion de l 'eau se produi t par d e u x méthodes : le 

clumffage à feu nu et le chauffage à la vapeur. Nous y joindrons 

le chauffage par l'air chaud. Dans tous les cas , on peut agir 

sous la press ion de l ' a tmosphè re , à Fair libre, ou en suppri­

m a n t tout ou pa r t i e de cette press ion, c ' e s t -à -d i re en vases 

c los , ou dans le vide. Avant de passer à l ' é tude de ces manières 

d 'opérer , n o u s c royons ut i le de r a p p e l e r à nos lecteurs quel­

ques données généra les su r l a chaleur, sur la valeur des com­

bustibles, sur la vapeur et son appl icat ion, et sur les effets du 

vide. 

G é n é r a l i t é » s u r l a c b a l e n r . — On sai t que nous ne 

possédons aucun moyen scientifique d ' appréc ie r absolument la 

quantité de la chaleur e t que la compara i son des effets produits 

est le seul m o d e de mensura t ion qui soit à no t r e disposition. 

Tous les corps se d i la tan t q u a n d ils absorben t du calorique, on 

a pr is la d i la ta t ion pour point de dépa r t d a n s la construction 

des appare i l s qu i servent à appréc ier la cha leur . 

Nous en dirons que lques mo t s dans un ins tan t . Il nous suffit 

ac tuel lement de savoir q u e l 'on a pa r t agé en 100 divisions ou 

degrés la d i la ta t ion l inéaire subie p a r une colonne de mercure 

entre la t empéra tu re de la g lace fondante et celle de l'ébullition 

de l 'eau [échelle centigrade). 

Les différents corps n ' a b s o r b e n t ou ne pe rden t pas la îuèmc 

quant i té de cha leur p o u r que leur t empéra tu re s'élève <5u 
s 'abaisse é g a l e m e n t ; les corps ne possèden t pas la même capa­

cité pour la chaleur, et l 'on appelle capacité calorifique, ou cha­

leur spécifique d 'un c o r p s , la quantité de chaleur qu ' i l doit 

acquér i r ou p e r d r e , p o u r que sa t empéra tu re s 'élève ou s'abaisse 

d 'un degré , c'est-à-dire de la cent ième part ie d e la chaleur 

exigée par l 'eau pour passer de la glace fondante a l 'ébullition, 

à l 'a ir l ibre . 

I . L'action du fro id , qui pourrait être ut i l i sée à la cr is ta l l i sat ion, n'aurujL 
pas un emplo i rat ionne l pour la séparat ion de l 'emi. En tout c a s , rien de 
i é r i e u x n'a été i n d i q u é sous ce rappor t . 
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Bans ces cond i t ions , on a p r i s , conventionnel lement, p o u r 

unité de chaleur, ou calorie, la chaleur spécifique de Veau, c ' e s t -

à-dire la quantité acquise ou perdue par un kilogramme d*eau 

pow s'échauffer ou se refroidir de un degré (centigrade). C'est 

par l'expérience seulement que l 'on peu t arr iver à conna î t r e la 

chaleur spécifique des corps différents de l ' eau. P a r d e s r e ­

cherches ingénieuses , on est pa rvenu à é tabl i r la capac i té ca lo ­

rifique d'un t r è s -g rand n o m b r e de corps , c 'es t -à-dire la q u a n ­

tité de chaleur nécessai re p o u r faire va r i e r leur t empé ra tu r e 

de 1°, la chaleur spécifique de l 'eau é t an t l 'uni té . Yoici que l ­

ques indications à ce sujet . 

La chaleur spécifique de l 'air n 'es t q u e de 0 , 2 6 6 9 ; celle do 

la vapeur d 'eau es t de 0 ,4803 , celle de la v a p e u r d 'a lcool 

de 0,4334 et celle de l 'ac ide ca rbon ique de 0 ,2163. 
D'après ce qui vient d 'ê t re dit , on c o m p r e n d qu ' i l faille faire 

une différence essentielle entre la t empéra tu re d ' un corps et la 

quantité de ca lor ique ahso rbée p a r ce co rps p o u r a t te indre 

cette température . 

Lors donc que l 'on m e s u r e la t empé ra tu r e d ' u n l iqu ide , de 

l'alcool, par exemple , si l 'on t rouve que cette t e m p é r a t u r e 

égale -f-50°, on ne doit pas en t i rer d e déduc t ion e r ronée ; car , 

si, pour arriver d e 0" à -f- 80", l ' eau a b s o r b e 50 calories, l 'alcool 

n'absorbe que 30 x 0,652 = 32 c a l . 6 0 , ce qu i est fort loin 

d'être la même chose , q u o i q u e les d e u x corps soient au même 

degré. 

Les degrés de t empéra tu re se r a p p o r t e n t à l 'eau, pr ise co mme 

tvpe et comme terme convent ionnel . 

Mesure de la chaleur. — Les in s t rumen t s qui servent le plus 

communément à m e s u r e r la t empé ra tu r e des corps sont connus 

sous le nom de thermomètres. La const ruct ion en est basée sur 

la dilatation éprouvée pa r un l iquide donné , comme l 'alcool ou 

le mercure, entre deux po in t s fixes, pour lesquels on a adopté 

Noms des corps. 

Craie. 
Alcool. 
Sucre. 

1 , 0 0 0 

0 , 2 C 0 S 

0 , 2 4 1 I I 

0 , 2 1 4 8 & 

0 , 6 5 2 

0 . 0 8 - Ì 7 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Je d e g r é de t empéra tu re de la g lace fondante et celui de l'ébul-

l i t ion de l ' e au . Si n o u s supposons u n e colonne de mercure, 

r enfe rmée d a n s u n e enve loppe t r a n s p a r e n t e et que nous la sou­

me t t i ons à l ' ac t ion du froid, au po in t fixe de la glace fondante, 

n o u s p o u r r o n s n o t e r le sommet d e la co lonne , h ce point, et 

r e g a r d e r cet te no ta t ion comme u n repè re p o u r cette tempéra­

t u r e . Si n o u s t r a n s p o r t o n s la co lonne l iqu ide dans de l'eau 

bou i l l an t e , la d i l a t a t ion fera occuper p lu s d ' espace à la liqueur 

et le s o m m e t de la co lonne s 'élèvera j u s q u ' à ce qu ' i l reste fixe 

en u n poin t B, qu i r é p o n d r a év idemment à la température de 

l ' eau boui l l an te et qui p o u r r a servir à consta ter cette même 

t e m p é r a t u r e pa r tou t a i l l eu rs . 

Si , d 'a i l leurs , le t ube servant d 'enveloppe au l iquide dila­

tab le ind ica teu r est d ' un d i amè t re par fa i t ement éga l , au moins 

en t re les poin ts A et B , il est c la i r que l 'on pour ra partager 

l ' in terval le qui les s épa re en un cer ta in n o m b r e de divisions 

éga les , qui se ron t des f rac t ions l inéa i res de cel intervalle. 

On conçoi t que les t h e r m o m è t r e s , ainsi cons t ru i t s , pourront 

se rv i r à m e s u r e r les t empé ra tu r e s en t re le po in t de congélation 

et le point d 'ébul l i t ion d u l iquide employé . La manière dont est 

d ivisé l ' in terval le en t re les deux points fixes, adoptés conven-

t ionne l l ement , est la graduation de l ' ins t rument , et cette gra­

d u a t i o n po r t e encore le n o m à'échelle thermométrique. 

On emploie différentes g r a d u a t i o n s adoptées chez divers 

p e u p l e s , et il est ut i le, d a n s les ques t ions industr ie l les à étu­

d ie r , do conna î t r e la va leu r compara t ive des échelles em­

p loyées . 

L'échelle centigrade, i m a g i n é e p a r Celsius, m a r q u e 0 degré 

à la t e m p é r a t u r e de la g lace fondante et 100 degrés dans l'eau 

bou i l l an te . La thermomètre de Réaumur offre les mêmes points 

fixes, mais l ' in terval le n 'es t p a r t a g é qu 'en 80 divisions au lieu 

de 1 00 . Il en résul te que 100 d e g r é s cen t ig rades égalant 80 de­

g r é s R é a u m u r , on p e u t passer d e s degrés cent igrades aux 

d e g r é s de l 'échel le de R é a u m u r p a r u n e formule très-simple. 

C r e p r é s e n t a n t le n o m b r e des d e g r é s cen t ig rades et R celui des 

d e g r é s de R é a u m u r , on a : 

C = R x r Rt R = C x *. 
4 5 

20 
Ains i , 20° R é a u m u r , p a r exemple , éga len t — X 5 = 25 degrés 
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centigrades et 20 degrés cen t ig rades éga len t ^ - x 4 = 16 d e -

grés Réaumur, c ' e s t -à -d i re que 5 degrés cen t ig rades valent 

4 degrés Réaumur . 

Eu Angleterre, on sui t p r inc ipa lement les ind ica t ions de 

Y échelle de Fahrenheit, l aquel le est par tagée en 212 divisions. 

Le 212 e degré répond à 100 degrés du the rmomèt re cent igrade 

(80 K) et le 32° degré Fah renhe i t correspond à 0 degré ou au 

point de la glace fondante , dans les échelles de R é a u m u r et 

centigrade. Les 100 divisions de l 'échelle cent igrade égalent 

les 180 divisions de l 'échelle de F a h r e n h e i t , au-dessus du 

point 32°. 

Pour calculer les degrés de Fahrenhe i t en degrés cen t ig rades , 

il faat donc re t rancher des p remie r s le n o m b r e 3 2 , m a r q u a n t 

des indications inférieures à 0 degré cen t ig rade et r é soudre n u -

, F — 32 180 ^ 
menquement 1 égalité — - — = — , F m a r q u a n t les degrés 

u 100 
de Fahrenheit et C ceux de l 'échelle cen t ig rade . De m ê m e , pour 
la valeur de F en degrés R , de R é a u m u r , on aura i t l 'égali té 

F — 32 __ 180 

De ces égalités on tire les express ions plus s imples : 

(F - 32) X ~ = C, et X + 32 = F , 

et encore 

( F - 32) X i = R, et ( R X | ) + 32 = F . 

5 , 

En d autres t e rmes , les - d un n o m b r e que lconque de degrés 

de Fahrenheit, d iminué de 32, donnent le chiffre cor respondant 
9 

en degrés cen t ig rades . Les - d 'un n o m b r e donné de degrés 
5 

centigrades, augmenté de 32, donnent le chiffre des degrés de 

Fahrenheit. P o u r la convers ion des degrés de Fah renhe i t en 

degrés Réaumur , et r éc ip roquement , l 'expression est la même, 
, • ' * , 5 9 - 9 

en substituant - à - et - a - · 
9 9 4 o 
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1 7 4 FABRICATION INDUSTRIELLE DU SUCRE PRISMATIQUE. 

Ainsi, 125 degrés F — 425 — 32 ( = 93} X - = Sr.fiQ c e n _ 

9 

t igrades et 60 degrés cent igrades = 60 x — = 108-f-32 ^ 

degrés F . 
i i) 

On trouverai t de m ê m e , p a r les facteurs - et - , que 125° F 
y 4-

valent 41° ,33R , et que-60 degrés R valent 1 3 5 - { - 3 2 = 167 F.. . 

En somme, au -dessus de 32" F , c'est-à-dire à par t i r de 0 de­

gré C et R , j u squ ' à 212 degrés ( + 100° C ou 80° R), 1 degré F 

vaut 0° ,5o55. . . cen t igrades , ou 0 ° , 4 i i i . . . R é a u m u r ; 1 degré 

cent igrade égale 1°8 F , et 1 degré Réflumur vaut 2°25 F . 

Ces trois échelles suivent la g rada t ion ascendan te des basses 

t empéra tures vers les t empéra tu res élevées. E n Russie, on se 

sert souvent de l'échelle de Delisle, dont la m a r c h e est inverse 

et qui indique 150 deg rés au point de la glace fondante, et 

0 degré au point de l 'ébull i t ion de l 'eau sous la pression nor­

male . 

Nous avons à peine besoin de faire observer que la division 

centésimale est la plus commode , la p lus ra t ionnel le et la 

moins a rb i t r a i r e . Elle est aussi la plus complè te , car il est tirs-

facile d 'apprécier des d ix ièmes de deg ré , qu i représentent la 

millième, pa r t i e do la t empéra tu re en t re 0° et -f- 100°. Commp 

elle se t rouve , d ' a i l l eurs , en accord parfai t avec le système fran­

çais de po ids et de mesu re s qui est fondé s u r les bases mêmes 

de la numéra t ion m o d e r n e , c'est cette division qui mérite, à 

tous éga rds , la préférence des obse rva teu r s . 

Afin d'éviter, p o u r nos l ec teu r s , les ennu i s des calculs de 

t ransformat ion, nous avons dressé la tab le de concordance sui­

vante, ent re les indica t ions des p r inc ipaux the rmomèt re s , que 

nous r a p p o r t o n s au the rmomèt re cen t ig rade . 
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Table de concordance des indications des principaux thermomètres 

avec le tftermomètre centigrade. 

c. 
RÉAUMO». 

H. 
FAHRCHHllT. 

F. D. 

0> 0" ;0 3 2 · ,0 150" ,0 
! 

1 0 ,8 33 ,8 118 ,5 
2 1 ,6 35 ,6 « 147 ,0 
3 •X ,4 37 A 1 4 5 , 5 
i 3 ,2 39 ,2 1 4 4 ,0 
5 4 >o 11 ,0 1 1 2 ,5 
6 4 ,8 42 ,8 1 4 1 ,0 
7 5 ,6 11 .0 1 3 9 ,5 
8 6 ,1 40 ,4 1 3 8 ,0 
0 7 _2 48 ,2 1 3 6 ,5 

10 8 ]o 50 ,0 1 3 5 ,0 
11 8 ,8 51 , 8 133 .5 
12 i) ,6 5 3 ,6 132 ,0 
13 10 ,4 55 ,4 1 3 0 ,5 
14 11 ,2 57 , 2 12» ,0 
15 12 , 0 5rt .0 127 ,5 
10 12 ,8 6 0 , 8 1 2 6 ,0 
17 1 3 ,6 02 ,0 1 2 4 ,5 
18 14 ,4 6 1 , 4 1 2 3 ; 0 
19 15 ,2 6f> , 2 121 ,5 
20 16 ,0 6 8 , 0 1 2 0 ,0 
21 16 ,8 6 9 , 8 118 ,5 
22 17 ,6 7 1 ,6 117 ,0 
23 18 , 4 7 3 , 4 1 1 5 ,5 
21 19 ,2 7 5 , 2 1 1 4 ,0 
25 2 0 ,0 7 7 ,0 1 1 2 ,5 
26 2 0 •8 7 8 , 8 111 ,0 
27 2 1 ,6 8 0 ,6 109 ,5 
28 2 2 ,4 8 2 ,4 108 ,0 
29 2 3 ,2 84 . 2 106 ,5 

• 30 2 4 ,0 8 6 ,0 105 ,0 
,31 2 4 >8 8 7 , 8 103 ,5 
32 2 5 ,6 8 9 ,6 1 0 2 ,0 
33 2 0 ,4 91 ,4 1 0 0 ,5 

! S i 2 7 ,2 9 3 , 2 99 .0 
t 35 28 ,0 9 5 , 0 97 ,5 
1 30 2 8 , 8 9 6 , 8 9 6 ,0 
1 37 2 9 ,6 9 8 ,6 9 4 ,5 

38 3 0 ,4 100 Am 9 3 ,0 
39 3 1 ¡2 1 0 2 =2 9 1 ,5 
10 3 2 , 0 1 0 4 ,0 90 ,0 
11 3 2 ,8 1 0 5 ^ 88 ,5 
42 3 3 ,6 107 fi 8 7 ,0 
13 3 4 ,4 1 0 9 ,4 8 5 ,5 
44 3 5 ,2 111 , 2 84 ,0 
45 3 6 >o 113 ,0 8 2 ,5 
16 36 ,8 1 1 4 i8 81 ,0 
17 37 ,6 116 , 6 7 9 ,5 
48 38 ,4 1 1 8 ,4 78 ,0 
49 39 ,2 120 ,2 7 6 , 5 
50 -40 ,0 122 , 0 7 5 , 0 
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Table de concordance des indications des principaux thermomètres 

avec le thermomètre centigrade (Su i t e ) . 

CEKTIGHADB. FAHIlENHfilT. DEI.19LB. 
C. a . F. D. 

51° 40» ,8 1 2 3 ° , 8 73° .5 
52 41 ,6 1-25 ,6 • 72 ,0 
53 '42 ,4 127 ,4 70 ,5 
54 43 ,2 129 ,2 69 ,0 
55 44 , 0 131 ,0 67 ,5 
56 4 4 , 8 132 , 8 66 ,0 
57 45 , 6 134 ,6 64 ,5 
58 46 ,4 136 ,4 63 ,0 
59 47 ,2 138 ,2 61 
60 48 ,0 140 ,0 60 ,0 
61 48 ,8 141 ,S 58 ,5 
62 49 ,6 143 ,6 57 ;o 
6 3 50 , 4 145 ,4 55 .5 
64 51 ,2 147 ,2 51 0 
65 52 ,0 149 ,0 52 , 5 

66 52 , 8 150 ,8 51 ¡0 
67 53 ,6 1 5 2 ,6 49 ,5 
6 8 54 ,4 1 5 4 ,4 48 ,0 
69 55 , 2 156 , 2 46 
7 0 56 , 0 158 ,0 45 fi ! 
7 1 56 ,8 159 , 8 43 
7 2 57 ,6 1 6 1 ,6 42 fi 
7 3 5 8 A 1 6 3 ,4 40 ,5 
7 4 59 ß 1 6 5 ,2 39 ,o 
7 5 60 , o 167 ,0 37 ,5 
7 6 6 0 , 8 168 , 8 36 ,0 
7 7 6 1 ,6 1 7 0 ,fi 34 ,5 
7 8 6 2 ,4 1 7 2 , 4 33 ;o 
79 6 3 ,2 1 7 5 ,2 31 ,5 
80 6 4 ,0 176 ,0 30 ,0 
81 6 4 , 8 177 ,8 28 ,5 
8 2 65 ,6 179 ,6 27 fi 
83 66 ,4 181 ,4 25 .5 
8 4 67 , 2 183 ,2 24 ,0 
85 68 ,0 185 , 0 22 ,5 
8 6 68 , 8 186 ,8 21 ,0 
87 69 ,(> 188 ,6 19 ,5 
8 8 70 A - 190 ,4 18 ,0 
8 9 11 , 2 1 9 2 ,2 16 ,5 
9 0 7 2 , 0 1 9 4 ,0 15 ,0 
9 1 7 2 , 8 195 , 8 13 ,5 
9 2 7 3 ,G 197 ,6 12 .0 
93 7 4 A 199 ,4 10 ,5 
9 4 75 , 2 2 0 1 , 2 9 ,0 
95 76 , 0 2 0 3 ,0 7 ,5 
9 6 76 , 8 2 0 5 , 8 G ,0 
97 7 7 , 6 207 ,6 4 ,5 
98 7 8 ,4 2 0 9 ,4 3 ,0 
99 7 9 , 2 2 1 1 , 2 1 ,5 

1U0 80 , 0 2 1 2 , 0 0 ,0 
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En France, la g radua t ion de R é a u m u r est tombée en d é s u é ­

tude et l'on ne se sert p lus q u e des ind ica t ions du t h e r m o m è ­

tre centigrade, lesquelles sont beaucoup p lus c o m m o d e s dans 

la pratique. C'est la g radua t ion cen t ig rade qim nous avons 

suivie dans cet ouvrage . 

L'évaluation the rmomét r ique de la t empé ra tu r e des j u s , des 

moûts et des s i rops, é tant d ' une nécessité r i goureuse en suc re ­

rie, nous ajouterons que , pour toutes les évaluat ions d e — 5 0 u à 

-f-200°, le thermomètre à mercu re doit être préféré aux ins t ru ­

ments construits avec d ' au t res l iqu ides , pa rce qu ' i l donne des 

indications toujours c o m p a r a b l e s en t re ces l imi tes . 

Valeur de quelques combustibles. — La source usuel le de la 

chaleur appliquée en indus t r ie se t rouve d a n s la combus t ion 

des corps combust ib les , c ' es t -à -d i re d a n s l 'oxydat ion des m a ­

tières renfermant du ca rbone et de l ' hyd rogène , ou b ien l 'un 

ou l'autre de ces corps , à l 'é ta t de m é l a n g e p lu s ou moins pur , 

par l'action de l 'oxygène ou de l 'a ir a t m o s p h é r i q u e . 

D'après la définition de la calorie.on unité de chaleur, nous 

comprenons, sous cette express ion, la quan t i t é de cha leu r n é ­

cessaire pour élever de 1 degré cen t ig rade la t empéra tu re d e 

1 kilogramme d 'eau . Or, l ' expér ience vu lga i re apprend que , 

par leur combust ion to ta le , et à poids é g a l , les différentes 

matières que nous b rû lons dans nos foyers sont loin de chauffer 

également, c 'est-à-dire d e d é g a g e r une même quan t i t é de c h a ­

leur. L'étude comparat ive des diverses ma t i è res combust ib les 

a fourni des chiffres fort in té ressants , dont la connaissance 

importe à l ' industriel qui doit p rodu i re de la cha leu r . 

S u b s t a n c e * b r A l é e s N o m b r e 

p o i d s c o o i m u n : 1 k i l o g r a m m e . î le c a l o r i e s d é g a g r e * . 

Hydrogène 3 1 , 4 0 2 , 0 

Pétrole 1 1 , 1 5 8 , 6 

Essence de t é r é b e n t h i n e , 1 0 , 8 5 2 , 0 

Huile d'ol ives 9 , 8 6 2 , 0 

Charbon de bo i s 8 , 0 8 0 , 0 

Graphite nature l 7 , 7 9 7 , 0 

Carbone pur ( d i a m a n t ) 7 , 7 7 0 , 0 

Alcool absolu 7 . 1 8 4 , 0 

Oxyde d e carbone 2 , 4 0 3 , 0 

Le pouvoir calor ique du charbon de bois n 'est por té pa r quel­

ques observateurs q u ' à 6750 calor ies . Celui du bois, séché à 

i l . 1 2 
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par valeurs décroissantes . 

Aspha l l» de Cuba T,50«> ealorti». 

Houi l le grasse dune d 'AIa is . 7 , 3 7 0 * « 

Anthrac i t e d u pays du ( î a l l i 'S . . - — . > , 3 0 0 ·< 

Houi l le grasse marécha le de RU e - d e l » i e r . 7 , 2 7 0 « 

Canniil coal du L a n c a s h i i e 7*,0.10 « 

Anthrac i t e de Lannire 0 , 8 0 0 ·· 

Houi l le grasse de C o m m c n t r y . . . . . . . . . . . (1^730' « 

L i g n i t e b i t u m i n e u x d ' K l l l m g c i i . . . , 0 , 1 8 0 ·> 

Houi l le sèche de Blanzy - (¡,2-30 c 

L i g n i t e parfait , Dax 3 . 7 9 0 * 

L i g n i t e i m p a r f a i t , Grèce 4 , 8 3 0 « 

S o i s foss i le d l l i snach 4 . 3 2 0 a 

Le pouvoir calorifique moyen du colie, avec 10 à 1 il 0/0 de 

cendres, varie entre 5700 et 0000 ca lor ies . 

On peut , d 'a i l leurs , lorsque l'on connaî t la composit ion ana­

lytique d 'un composé combus t ib le , en dédu i re le pouvoir calo­

rifique d 'une man iè re a.isez, précise . On sait que le charboii 

pur (éq. = 75), en se combinan t à l 'oxygène pour former de 

l'acide carbonique , c ' es t -à -d i re pour se b rû le r complètement? 

dégage 7770 calories par k i log ramme, l in d 'au t res termes, 75 

parties de ca rbone , en s 'unissant à.200 par t ies d 'oxygène , don­

nent 583 calor ies 275, c'est-à-dire 7 calories 77 p a r gramme. 

De môme, l 'équivalent d ' hyd rogène , = 12 ,50 , en formant de 

l'eau avec 100 d 'oxygène, dégage 430 calories 775 , ou 31 calo­

ries 402 pa r g r a m m e . 

C'est par i m calcul reposant sur ces bases que le chiffre du 

pouvoir calorifique du pétrole a été ob tenu . Les autres sont dé­

duits de l ' expér ience . 

De la vapeur d'eau et de son application à la sucrerie. — Lors­

que l'on soumet l 'eau à l 'action gradue l le de la chaleur, on 

constate que ce l iquide se d i la te , a u g m e n t e de, vo lume, et dé­

gage, pur sa surface, des vapeurs, dont la p ropor t ion s'accruil 

avec la t empéra ture . Lorsque l 'on cont inue l 'application du 

l'air e t -conservant le qunr t de son .poids d 'eau , est de 2830. La 

tourhe» de bonne ,qua l i t é , ne peut guère. êU>e évaluée aui-dessus, 

do 330Ü calor ies , e t ce chiffre se ra i t t rop élevé poun les-v>ariétéj, 

qui cont iennent beaucoup de mat iè res minéra les . Selon M. I. 

Ëbelmen, les pr incipales houilles présenteraient , les pouvoirs 

calorifiques consignas au tab leau suivant , q u o n o u s - disposons 
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C'ONCEOTRATICN DU' JUS P U m F I f i 1 7 9 

calorique; 1 es> port ions d ' e a u qni toucher i t ' les-parois d u vase 

exposé à cette'action' p rennent ' Yétat'gazeux'et, en ver tu d 'une 

plus.faible1 densité, s-'élèvent darrs<la l iqueur , dont u n e pnrt io 

prend-.lu place d f cS 'pes t i ons>gaKé i f ì éeg . Mais les^-bulles gazeuses^ 

en montant à t ravers la couche plus froidb q u i ' les s u r m o n t e ; 

lui eèd'entileur ca lor ique, se ocmdfeneemt db 'nouveau , et se m e t ­

tenti en équilibre de t empé ra tu r e avec la. niasse qu 'el les ont 

échauffée diurne- cer ta ine quan t i t é : Les- nouvel les bulles 1 q u i 

s'élèvent agissent de m ê m e ; niais il arr ive un m o m e n t o ù la 

masse aiacqnis,. aux d é p e n s é e la 1 chaleur 'dets : btdles , une t e m ­

pérature tollij quo celles-ci nD se1 condensent ' p l u » en l a ' t r a v e r ­

sant, et qu 'e l le* s 'échappent- p a r la surface à ' l ' é t a t de v a p e u r s 

ou-de gaz.oondonsables. G o m m e ' l e fait se reproduit oonstam-

nient, si l 'action de la chaleur-es t rnainterme; i l ' s e p r o d u i t d a n s 

la niasse un double mouvemen t , celui des- milles* ga/ .euses-qui 

sìélèwnfrk Iti surface fû celui d « r par t ies l iquides qui redeseen-

«feîtf'pow prendre la 1 p lace d e s : p o r t i o » s vaporisées 1 . Ce- p h é ­

nomène a> reçu le n o m ' d 'éMlM«wc% l 'on appeïlb'vaporisntion 

le changement d 'un l iqu ide en vaipew* sens- l ' inf luence de' là 

chaleur. 

h'eaii'èoîrt à - f - tOO degrés; du 1 thermomètrecet 1 e l l c a b s u r b e , 

pour arriver- à copo in t , 100 unités de- chaleur; oui 100 calories^ 

c'est-àntire q u o i k i l og ramme ' d ' eau abs-OTbo'100 fois plus de 

chaleur parup-arriver k l 'ébull i t ion que ' pour passer de 0 degré 

à - f - l degré; 

Trois Ibis pr incipales régissent ' l 'os faits relatifs à l 'ébull i t ion 

et à la vaporisation des l iquides : 

1* Le degré db t empé ra tu r e auque l un l iquide e n t r e en é b u l -

lition reste identique dans un vase de même ' na tu re et sous une 

îuênie pression y 

2° La température d ' u n l i q u i d e boui l lan t reste la même pen ­

dant l 'ébullition; 

lì" Uh liquide, t ransformé en vapeur , occupe un volume beau­

coup plus-considérable que sous l 'état l iqu ide . 

Les effets de la pression extér ieure sont faciles à concevoir . 

L'eau ne passe à l 'ébul l i t ion, à l 'air l ibre , sous la press ion 

atmosphérique ord ina i re , de 760 mi l l imètres , q u e p a r - ) - 4 00 

degrés de température , sauf dans les exceptions relatives à la na­

ture du vase. On comprend que , si cette pression vient à dimi­

nuer, les bulles gazeuses f ranchiront p lus aisément et plus r a p i -
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démen t la couche l iquide et qu 'e l les l a por te ron t plus promp-

tement à l 'ébull i t ion, avec une élévat ion m o i n d r e de tempé­

r a t u r e ; de m ê m e , tou te augmenta t ion de press ion correspondra 

à un ra len t i s sement d a n s le t emps de l 'ébul l i t ion et à une exal­

tat ion de la t e m p é r a t u r e . 

Sur u n e t r é s -hau te m o n t a g n e l ' eau bou t à une tempé­

ra tu re p lu s basse que dans une va l l ée ; l ' ébul l i t ion et la vapo­

r isa t ion se p rodu i sen t dans le vide à de t rès -basses tempéra­

tu res . 

La press ion res tan t la m ê m e , la t e m p é r a t u r e de l'eau bouil­

lan te res te fixe p e n d a n t l 'ébul l i t ion ; si la press ion diminue, 

la t e m p é r a t u r e s ' aba i s se ; elle s ' augmen te , au contra i re , lorsque 

la press ion a u g m e n t e , en sorte que cette t e m p é r a t u r e , fixe dans 

des c i rcons tances éga les , est sujette à des va r i a t ions propor­

t ionnelles à la p ress ion . 

Enfin, l es vapeu r s d ' un l iquide d o n n é occupen t une place 

éno rme , re la t ivement au vo lume du l iquide qui les a produites. 

Un k i l o g r a m m e d 'eau présen te un vo lume d 'un litre a -f- i 

deg rés . Ce l i tre d ' eau changé en vapeur , sous la pression de 

760 mi l l imèt res , ne p résen te p lus q u ' u n e densi té de 0,622 

compara t ivement à celle de l 'a i r , pr ise p o u r un i t é . Or, un litre 

d 'a i r pesan t 1 B ,293187 à 0 degré et sa d i l a t a t ion , pour 100 de­

grés , é tan t de 0 ,2665 , le l i tre d 'a i r ne pèse q u e 0^,946349 à 

- f - 1 0 0 degrés . La dens i té de la vapeur d 'eau , é tan t de 0,622 à 

- f -100 degrés , le l i t re d e cette vapeur , à cet te température, 

sous la press ion de 760 mi l l imèt res , pèse 0^,388629078. lien 

résul te q u ' u n k i l o g r a m m e d 'eau , vapor isé à -J- 100 degrés, 

occupe u n volume exact de l O g s 1 ^ . On di t vulgairement 

q u ' u n l i t re d 'eau fournit 1700 l i tres de vapeur , ce qui [se­

ra i t suffisamment exact , si l 'on ajoutai t que ce volume est 

relatif à la t empéra tu re de -f- 100 deg rés et à la pression ordi­

na i r e . 

E n examinan t le fait t r è s - connu de la cons tance de la tempé­

ra tu re des l iquides boui l lan ts , à l 'a ir l i b re , on voit que , si l'on 

force l ' appl ica t ion de la cha leur , on a u g m e n t e seulement la 

quan t i t é de vapeur p rodu i t e , sans a u g m e n t e r la température 

du l iquide . L'excès de ca lor ique a été employé à la séparation 

molécula i re du l iquide , à un travail réel, qui cor respond à une 

1698 ,86 „ , 
d i la ta t ion é n o r m e , r ep résen tée p a r . P e n d a n t tout le 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



temps que l'eau demeure dans l 'état de vapeur , la cha leu r e m ­

ployée à produire cette expansion des molécules demeure accu­

mulée dans la vapeur produite. 

Selon une manière de voir et d ' exp l iquer ces choses déjà 

ancienne, elle y reste à Y état latent, elle y est cachée en q u e l q u e 

sorte, eu ce sens que l 'on ne peut directement démont re r la 

présence d'une quant i té aussi cons idérab le de c a l o r i q u e , et 

qu'elle ne redevient sensible que pa r le re tour de la vapeur à 

l'état liquide. 

Cette chaleur latente, accumulée dans la vapeur d 'eau, serai t 

plus justement nommée chaleur de vaporisation et, m ê m e , en 

raison du travail accompli par la désagrégat ion des molécules 

liquides, nous préférerions lui donner le nom A'équivalent calo­

rique de vaporisation, m a l g r é la longueur de cette appel la t ion , 

parce qu'elle aurait au moins le mér i te de fixer les idées sur le 

véritable point de vue des faits. 

On aurait ainsi, dans l 'action de la cha leur sur les corps l i ­

quides, à considérer Yéquivalent calorique déchauffement ou 

d'ébullilion, représentant numériquement le n o m b r e de calor ies 

nécessaire pour por ter le corps de 0 degré au point d ' ébu l l i -

liw,elY équivalent calorique de vaporisation ou de désagrégation, 

représentant le nombre de calories nécessaire p o u r vapor i se r 

le liquide bouil lant et le por te r à l 'état gazeux, p a r un vér i tab le 

travail mécanique de sépara t ion des molécu les . 

La somme de ces deux équivalents formerait le chiffre de la 

chaleur totale absorbée pa r le l iquide donné , p o u r passer de 

0 degré à l'état de vapeur , sous la press ion de 760 mil l imètres 

de mercure. 

La chaleur absorbée pour la vapor isa t ion est res t i tuée pa r 

les vapeurs lorsqu'el les re tournent à l 'état l iquide , et la t o t a ­

lité, ou une par t ie , de l 'équivalent d 'ébul l i t ion, est éga lement 

restituée, si le milieu condensa teur présente un aba issement 

suffisant de t empéra ture . 

C'est ce fait de rest i tut ion de la cha leur accumulée qu i nous 

permet d'employer les vapeurs et sur tou t la vapeur d 'eau , 

comme moyen d'éehauffement de l 'air , d 'un l iquide , ou m ê m e , 

comme moyen de vapor isa t ion, puisqu 'on peut t r anspor te r rap i ­

dement cette vapeur , à l 'a ide de tubes méta l l iques , dans des 

condensateurs où elle abandonne sa cha leur en repassant à 

l'état liquide. 
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Nous.a>vons!vii quei la c#lomeie«i ,J ja .quantLté dfi..ch<d/turtmnl 

faut faire .ahsorbor iou iqu.'il ifautifaite pe rd re a A kilogramme 

d 'eau pour en faire var ier la t empé ra tu r e det4 degré , dl«résulte 

d e .celte itliéfinition - fine l 'équivalent 'aoloni/fue d'éhullitian d° 

l 'eau est de 100 calori&s, pu i sque L'flau bou t à —(- ItQO tdagiié* 

sous la p ress ion n o r m a l e . Il a«té.flonsttaté, p a r des expériences 

t rès - in té ressan tes , dues p r inc ipa lement à M. Regnaul t^que lu 

quant i té de cha leur abso rbée pur 1 «kilogramme d'etiu h —f- TI00 

degrés , pour se vaporiser ent ièrement , est de 5X7 calories. 

L'équivalent calorique de vaporisation 'de l'eau est donc de 337 

sous la press ion n o r m a l e , et la chaleur totale, absorbée par 

1 k i logramme d 'eau, p o u r passer de 0 .degré a l'état de va­

peur , sous cette même pression, es t de 100 «f- '¿'£1 . = 637 ca­

lor ies . 

M. Regnau l l a formulé ses expér iences par l'équation sui­

vante : 

6 0 6 , 5 4 - 0 , 3 0 " ) t, 

d a n s laquel le \ r eprésen te . l a cha leur totale . Cette équation si­

gnifie que la chaleur totale de la vapeur d-eau égale la clwltva 

totale à zéro, augmentée du nombre fixeÙ.SÛa, multiplié par h 

température,. Le n o m b r e 0,305 . indique la quant i té de chaleur 

absorbée par 1 g r a m m e de vapeur saturée pour arriver à une 

augmenta t ion de t empéra tu re de 1 deg ré . 

La pression exercée par le poids .de l ' a tmosphère sur la sur­

face d 'un l iquide en ébull i l ion est égale à 1 k ,033 S U T chaîna1 

cent imètre carré , ou à une colonne de m e r c u r e de 760 millimè­

t res . Quand de la vapeur est produi te en vase clos, si l'on pra­

tique <à ce vase une ouver ture de 1 cent imètre de section, et 

que cette ouver ture soit fermée par une soupape , sous un effort 

de l k , 0 3 3 , il est clair que , pendant tout le temps que la sou­

pape ne sera pas chargée d 'un poids plus considérable, la va­

peu r produi te à l ' in tér ieur ne pour ra soulever la soupape que 

lorsque l'effort d 'expans ion sera en équi l ibre avec la résistance 

du poids de la colonne a tmosphér ique extér ieure . On dit alors 

que Ja vapeur est p rodu i t e sous une pression égale à celle de 

l ' a tmosphère , ou, plus br ièvement , que l'on produi t de la va­

peur à une a tmosphère . 

Quand on continue à chauffer le l iquide du vase clos (géné­

ra teur ) , si la soupape est disposée de maniè re à ne plus se sou-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



lever que sous un effort de 2 k , 0 6 6 par cen t imèt re ca r ré , la 
vapeur, continuant % •se -p rodui re , é'-accumiïre 'flans i m espace 
qui ne s ' a u g m e n t e -que d ' u n e r m a n r è r e i ns ig r i i r i T r r r t e , ^pendant 

que la vapeur engendrée ' t end fi occuper son volume no rma l , d e 
lti38,86 . , . . , , , 

. Il arrive bientôt un momen t ou le double de vapeur ae 
4 

itrouve-renfermé.dans l e m ê m e «espace où l'effort du vo lume 
prirmtifpour s 'échapper suff isai t à soulever un poids de1*,TI38 
par centimètre ca r ré . Jâllors 2 Iki logrammes d 'eau , r édu i t s en 
vapeur,, qui .devraient .occuper . l J538»86^<-2=.3597 > , 72 volu­
mes, sont maintenus d a n s la moit ié de l 'espace qui leur était 
dévolu p récédemment ; l'effort exercé con t re les pavois, d e 
dedans en dehors , est double de ce qu' i l était , et la rés is tance 
de. 2 L ,066, opposée par la s o u p a p e , étant su rmon tée , l a vapeur 
•s'échappe par l 'ouverture , p o u r p e u qu ' i l s 'en p rodu i se d a v a n ­
tage. 

La vapeur est alors comprimée à la moitié de son volume 
aiormal; l'effort qu'el le exerce sur l e s -pa ro i s du générateur, 
nie dedans en dehors , est 'égal à 2 \ 0 6 6 , c 'es t -à-d i reau d o u b l e 
de la pression exercée à l ' ex tér ieur par l ' a tmosphère , e n sor te 
•que la force appliquée à l ' in tér ieur peut faire équi l ib re au 
tdouble de'la colonne a tmosphé r ique , ou à 0,760 X 2 = l m , S 2 
de mercure. On dit a lors que la vapeur est sous deux atmosphères 
de pression, que sa tension'est de deux a tmosphères . 

11 existe alors, à l ' in tér ieur du vas'e, une compress ion , uue 
tendance à d 'expansion, .un effort pour p r e n d r e le vo lume no r -

, , -1698,86 , «• • • , 
mal de j — et c e s t préc isément cet •effort qui const i tue la 

force élastique de la vupeur , ce qui nous pe rme t de t ransformer 
un travail moléculaire en un travail mécanique u t i l i sable . 

On comprend aisément que , s i l 'on cont inue à chauffer le 
générateur, il continue à se p rodu i re de . la vapeur , *jui s ' accu­
mule dans un espace où elle est de p lus en p lus compr imée , et 
que la force é las t ique a u g m e n t e à m e s u r e que la compress ion 
devient plus cons idérable . L ' augmen ta t i on de 'la compress ion 
ot de la.forae produi te în 'a p o u r (limite a p p a r e n t e que la .résis­
tance des p a ï o i s . d n vase cont re l'effort de la vapeur et, .dans 
les limites de ce t te î rés i s tance , ton .uharge . l a s o u p a p e de po ids 
correspondant îi la pression que l'on veut obteni r . 
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Tableau indicateur des pressions de la vapeur d'eau, de \ à 2-i 

atmosphères, avec les températures correspondantes 

( D ' a p r è s D u l o n g et A r a g o ) . 

P R E S S I O N S . 

TEMPÉHATl'RES. En Kilogrammes | En mercure, 
En atmosphères. sur 1 centimètre carré hauteur de la colonne En atmosphères. 

de surface. à 0° . 

- f 1 0 0 ° 1 ' , l k , 0 3 3 1 

0«",7G 
1 1 2 ,2 t , 5 1 , 5 4 9 1 , 1 4 
121 , 4 2 2 , 0 6 8 1 , 5 2 
1 2 8 , 8 2 , 5 2 , 5 8 2 1 , 9 0 
1 3 5 ,1 3 3 , 0 9 9 2 , 2 8 
1 4 0 , 5 3 , 5 3 . 6 1 5 1 2 , 6 6 
1 4 5 , 4 4 4 , 1 3 2 | 3 , 0 4 
1 4 9 ,0G 4 , 5 4 , 6 4 8 1 3 ,42 
1 5 3 , 0 8 5 5 , 1 6 5 i 3 , 8 0 
1 5 6 , 8 0 5 , 5 5 , 6 8 1 ' 4 ,18 
1 6 0 , 2 0 G 6 , 1 9 8 4 , 5 6 
1 6 3 , 4 8 \ i , 5 6 , 7 1 4 4 , 9 4 
1 6 6 , 5 0 7 7 , 2 3 1 5 , 3 2 
1 G» , 3 7 7 , 5 1 ,7 47 5 , 7 0 
1 7 2 , 1 0 8 8 , 2 t i i 6 , 0 8 
1 7 7 , 1 0 9 9 , 2 9 7 6 , 8 4 
1 8 1 , 6 0 1 0 10 , 3 3 0 7 , 6 0 
1 8 6 , 0 3 11 11 , 3 6 3 8 , 3 6 
1 9 0 , 0 0 12 12 , 3 9 6 9 , 1 2 
1 9 3 , 7 0 i 1 3 13 , 4 2 9 9 , 8 8 
197 , 1 9 14 1 4 , 4 6 2 10 , 6 4 
20U , 4 8 i 1 5 15 , 4 9 3 11 ,40 

1 2 0 3 , 6 0 16 16 , 5 2 8 12 , 1 6 

1 2 0 6 ,57 17 17 , 5 6 1 12 ,92 
I 2 0 9 , 4 0 18 18 , 5 9 4 1 3 ,68 

2 1 2 , 1 0 ; i 9 19 , 6 2 7 1 4 ,44 
2 1 4 , 7 0 2 0 2 0 , 6 6 0 15 ,20 

I 2 t 7 , 2 0 2 t 21 , 6 9 3 1 5 , 9 6 

1 2 1 9 ,G0 
2 2 2 2 ,7 2 6 16 , 7 2 

1 2 2 1 , 9 0 i 2 3 2 3 ,7 5 9 17 , 4 8 
2 2 4 , 2 0 1 2 4 24 , 7 9 2 18 , 2 4 

Nous d o n n o n s encore , d ' après la formule de M. Regnault. 

l e tab leau ind ica teur su ivant des équivalents caloriques d'èhulli-
tion et de vaporisation et des chaleurs totales, p o u r l 'eau, de 0 

d e g r é à -f- 230°. 
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I TEMPÉRATURES 
ou équivalents 

Id 'échauffement 
ou d'ébuilitiou. 

É Q U I V A L E N T S 
de vaporisation 

(chaleurs latentes). 

CHALEURS 

TOTALES. 

TENSION 
en 

atmosphères. 

GOC,50 0 0 6 , 5 0 0 a , 0 0 6 0 5 

+ io 5 9 9 , 5 5 6 0 9 . 5 5 0 , 0 1 2 0 5 
20 5 9 2 , 0 0 0 1 2 , 0 0 0 , 0 2 2 8 8 
30 5 8 5 , 7 0 6 1 5 , 7 0 0 , 0 4 1 5 1 
40 5 7 8 , 7 0 6 1 8 , 7 0 0 , 0 7 2 2 5 
SO 5 7 1 , 7 0 0 2 1 , 7 0 0 , 1 2 1 0 2 
00 5 0 4 . 8 0 0 2 4 , 8 0 0 , 1 9 5 7 7 
70 bà1,80 6 2 7 , 8 0 0 , 3 0 0 0 9 
80 5 5 0 , 9 0 6 3 0 , 9 0 0 , 4 0 0 0 3 
90 6 4 3 , 9 0 0 3 3 , 9 0 0 , 0 9 1 3 8 

100 5 3 7 , 0 0 0 3 7 , 0 0 1 , 0 0 0 0 
110 5 3 0 , 0 5 6 4 0 , 0 5 1 , 4 1 4 9 
120 5 2 5 , 1 0 6 4 3 , 1 0 I , 9 6 2 
130 5 1 0 , 1 0 6 4 G , 1 0 * 2 , 6 7 1 
1 4 0 5 0 9 , 2 0 0 4 9 , 2 0 3 , 5 7 6 

' 150 5 0 2 , 2 0 6 5 2 , 2 0 4 , 7 1 2 

1 îfio 4 9 5 , 3 0 6 5 5 , 3 0 6 , 1 2 0 
1 7 0 4 8 8 , 3 0 0 5 8 , 3 0 •7 , 6 4 4 
180 4 8 1 , 4 0 0 0 1 , 4 0 9 , 9 2 9 
1 9 0 47 4 , 4 0 6 0 4 , 4 0 12 , 4 2 5 
2 0 0 4 0 7 , 5 0 6 0 7 . 5 0 1 5 , 3 8 0 
2 1 0 4 0 0 , 5 0 6 7 0 , 5 0 18 , 8 4 8 
2 2 0 4 5 3 , 6 0 6 7 3 , 0 0 2 2 , 8 8 2 
2 3 0 4 4 0 , 6 0 0 7 6 , 0 0 27 , 5 3 5 

Ce que nous venons de résumer sur les p r inc ipaux faits r e ­

latifs à la chaleur et à la vapeur d 'eau suffira à faire saisir 

plus complètement les appl ica t ions industr ie l les du calor ique 

en sucrerie, et à nous pe rme t t r e d 'é tabl i r , en temps oppor tun , 

les appréciations de dépense qu ' i l est toujours nécessaire de 

prévoir 

Données techniques sur les effets du vide. — La pression de. 

l'atmosphère est sens iblement égale à 1 k ,0336 sur un cen t i ­

mètre carré de surface, pa r une hau t eu r ba romét r ique de 

760 millimètres de m e r c u r e . Sous cette press ion, l 'ébulli t ion de 

1. Sous avons extrai t la plupart de ces d o n n é e s de notre Guide théorique 
et pratique ' du fabricant d'alcools (t . III , c h . îv) : mai s le l ec teur , dés ireux 
d'étudier à fond ces ques t ions , pourra puiser les p lus ut i l es r e n s e i g n e m e n l s 
dans le Dictionnaire des Arts et Manufactures, de M. Ch. L a b o u l a y e (Paris , 
40 , rue de Madame) . 
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' l 'eau 'et 1b Tf l fpor iBcrt ioTi 'de -ce % i r i d e «e p roamse r r t à ^ - I W de 
t empéra tu re , par l ' absorpt ion de -(J- .100- f-£37 = '687 calories. 

En adme t t an t que l 'on p r o d u i s e ir«bulhti€n de 3'ean dans .un 
vase clos, l o r s q u e la vapeur p rodu i te Tait équi l ibre h. ^,$3% et 
•que la soupape est disposée ûe f a i ^ ^ t t a l a c i i r m i e T f t souTevfJe 
.sous un effort de 1 V ,6336 p a r cent imèt re c a r r é , l 'ébuliition con-
ftinne à se faire à - f - ï 0 0 ° . Si l'effort -exercé sur la soupape et, 
p a r conséquent , si l 'obstacle opposé à T e x p a n s i o n de 2a vapeur 
est élevé.à Av,4624, par^exemplci, l 'ébull i t ion ne se produit plus 
•que v e r s - ) - 1 10°, et la cha leu r absorbée est de 640 calories 05. 
Il on résul te que l ' augmenta t ion de p re s s ion à la surface d'uB 
l iquide boui l lan t cor respond à une augmenta t ion de la tempé­
r a t u r e de l 'ébul l i t ion du ' l i qu ide et de-celle des corps qui peu­
vent être soumis à son act ion. 

Au con l ra 'ye , s i , p a r un moyen que lconque , on diminue la 
ipression exercée sur la surface l iqu ide , l 'ébull i t ion et la vapo­
r i s a t i o n se p rodu isen t à une t empéra tu re beaucoup plus basse 
•et d ' au tan t moins élevée que la pression est moins considé­
r a b l e . 

P a r ' u n e ipression de 0 a t m , 0 0 6 0 5 , c ' e s t -à -d i re de 05, on 
d e 4 m m „ 6 0 environ, l ' e au l iou t à 0°. 

Si donc on p rodu i t d 'ébull i t ion d 'un l iquide dans iun vase 
clos, en dehors de la press ion de l 'air et en neutralisant celle 
qui est causée par .la vapeur p rodu i t e , si l 'on annihile toute 
p r e s s i o n , on sera débar ras sé des causes d 'al térat ion dues à 
l 'action -de la chaleur , et l 'on p o u r r a réaliser , dans certaines 
condi t ions , aine .économie no tab le s u r le combus t ib le . 

P o u r annih i le r la pression de l 'a ir , p o u r faire le vide„ il faut 
sous t ra i re ce fluide du vase clos dans lequel on opère, et la 
pompe pneumatique est l ' ins t rument pa r excellence de ce tra­
vai l . On sait, cependant , qu ' i l est à peu près impossible de 
p r o d u i r e le vide absolu, c 'est-îi-dire d 'enlever complètement l'air 
d 'un vase élos, à.raison de l'espace nuisible qui .existe forcément 
au -dessous du piston de la p o m p e 1 . "On c o m p r e n d , d'autre 
p a r t , que l 'on devra enlever la vapeur formée afin d'éviter 
qu 'e l le fasse press ion sur le l iquide à mesure de sa production. 
On peut p a r v e n i r à rempl i r une par t ie de cette indication en 
aspicunt p a r u n e pompe et en condensan t à l 'état liquide la 

J . L a j i u i i l e de la raréfaction de l'air, a v e c tes m e i l l e u r e s pompes pua i i -
n r i l i q i i R S , est d 'environ 1 m i l l i m è t r e de mercure ou 1/7G0 d'atmosphère. 
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( B Ô S O E N T B A T I O N D E J B S P t J M F r * . M"87 

•\apeur (produite, fmms.il peralttflimdile,'àTaise'ïi 'de fô-produo-

aionjncessattte-de tarvapsun, d'aboisger ia p r e s s i e n a a t t - d e s H e n s 

ule-ASÛ lîiillimètKJS dteaHaceui>e, «l'iest^à-àire (le 0 k , '204 'parL 'en-

slimètre camé. C e t t e faible ipression tropondrait à >une tenrpé-

>rature'i'éBijllitian, ,pQurd'iBaa, de—j-6S° environ. En 'prat ique 

industHBtle, on m'airrive iguane «u^dessous 'de -ce 'chiffre,<-et»la 

l imite lexirêrue de d ' aba i ssen iB i r t ' E t e ' l a température pwraît-être 

t&nai-qu'il em>soit, on c o m p r e n d boitte l ' impor tance 'qni s'dt-

tache à f l . 'apr i l icHt i ion idas -propuiétés éu ^vide, ' pu isque , fRiT^ee 

moyen, il-sest p a s s i b l e (de sous t ra i re l e s j u s ' s u c r e s à l ' a d t i o n 

d'une haute t empéra tu re qui dé t ru i t une par t ie du «ucre «Jt, 

daiisitous iles mus, iavooise îles ac t i ons d e la ph ipa r t idesyma-

it iôrBS ' iiaiaibies a u « u « r e . 

Sous me s o m m e s (donc ipas opposé ;k l ' adopt ion en sucrer ie 

•des. appareil s d 'évapomlùon {mnemtrationtttvuite), qui agissent 

.avec le .concours idu (vide. (Loin oie da , mous i en (reconnaissons 

hautementlies avHnt«igfiSfet ,faujouird'hui«ommeiHu'trofoîs,.nous 

uonsiderons nés lengàns .anmme jetant de lu 'plus g r a n d e u t i ­

lité, et nousen r ega rdons r i iwrant ioTi icomnie umries per fec t ion­

nements lesiplus netset Lesmiieus définis del l ' industr ic sworifere. 

iComme il a s e m b l é , (pavait-il, à îplusieuns pe r sonnes , «que 

nous étions opposé , aa œide et à s t m lempVoi, parce que nous 

avions critiqué cer ta ins appureihs d e c e r t a i n s c h a u d r o n n i e r s en 

renom, il ne nous convient pas de res ter sous le coup d 'une 

appréciation fausse e t -exagétée , e t n o u s .ajoutons que lques ex ­

plications ind ispensables . 

1° ftous avonsd i t , il y a lbien des annae-s.déjà, e imous disons 

encore aujourd 'hui , que d'emploi du vide , inmlgré toute d'in­

géniosité des nppnrei ls qu i le praduisentif l t , B u i r t a u t , malgné île 

haut prix auque l ils sont, tarifés par. les chuudbrannters, n!estwid»'s-

pensable qu 'aux gens qu i n e savent 'pus leur uné t ie r 'B t qui ne 

comprennent pas ou qui n ' exécutent pas la purification r a t i on ­

nelle et intelligente des j u s sucrés . 

2° Nous usions dit , nous ma in t enons et nous prouverons que 

l'on peut faire du sucre auss i beau et aussi b o n pa r la concen­

tration a l 'air l ibre que p a r le vide, si la purification des m o û t s 

u été bien faite. 

.Hors de cela, '.nous avons été tel lemant loin de cr i t iquer 

lïemploi du vide que nous l 'avons toujours conseillé à ceux qui 
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sont dans l ' imposs ib i l i té de m i e u x fai re . Nous p r ions donc cer­

ta ins t r a d u c t e u r s de nous laisser no t r e m a n i è r e de voir, de ne 

pas la t raves t i r , en y cousan t leurs c o m m e n t a i r e s . Nous blâmons 

l ' abus , non p a s la m a c h i n e ou l ' invent ion , à laquel le HOUS ne 

r e p r o c h o n s que d e u x choses : d 'avoir favorisé la paresse de 

ceux qu i croient que le sucre est u n e ques t ion d'engins, et 

d 'avoi r con t r ibué à d é t o u r n e r les e spr i t s de la véri table ques­

tion sucr ière , de la purif icat ion des j u s , p o u r t ransporter le 

labora to i re du fabr icant d a n s l 'a te l ier d ' un cons t ruc teur quel­

conque , au g r a n d bénéfice du second , au g r a n d dommage da 

p remie r . Voilà tout . Qu 'on veuil le b ien ne p a s nous en prêter 

d a v a n t a g e . 

L o r s q u e des j u s on t été r a m e n é s à l 'é tat d 'eau sucrée, par 

une purification sér ieuse , exacte et complè te , la concentration 

d a n s le vide s e r a le c o m p l é m e n t ut i le d ' u n bon travail prépa­

ra to i re , qui a s su re r a le succès de l ' e n s e m b l e ; h o r s de la con­

di t ion abso lue q u e n o u s venons de pose r , tous les appareils à 

concen t r e r d a n s le v ide ne dev iennen t que des palliatifs, et ils 

sont b e a u c o u p t rop che r s p o u r ce qu ' i l s p rodu i sen t . Deux ions 

fabr icants é tan t d o n n é s , l 'un c o n c e n t r a n t à l 'a ir l ibre , l'autre, 

ag issant avec le v ide , nous t r o u v o n s qu ' i l s n ' a t t e ignen t que le 

même r e n d e m e n t et qu ' i l s font a u t a n t de mélasse l 'un que 

l ' a u t r e ; ce fait, q u ' o n ne con tes te ra p a s sé r i eusement , établit 

ne t t emen t la s i tua t ion et confirme n o t r e t hè se . 

C o n c e n t r a t i o n d e s j n s à f c n n u . — La séparation de 

l 'eau excédan te qu i se t rouve d a n s les j u s sucrés , purifiés, dé­

pend n o n - s e u l e m e n t de la q u a n t i t é de cha l eu r qu i est appliquée 

à ces j u s , m a i s enco re de la forme m ê m e de l 'appl icat ion qui 

en est fai te . Auss i , d a n s la concen t r a t i on à feu n u , distingue­

rons -nous le chauffage par masses, le chauffage par surfaces et le 

chauffage tubulaire, l e sque ls p e u v e n t ê t re exécutés , soit à l'air 

l ib re , soit d a n s le v ide . 

Le chauffage à feu nu n 'es t p lu s g u è r e a p p l i q u é que dans la 

fabr icat ion exo t ique , et les d é s a v a n t a g e s de ce m o d e , tel qu'il 

est p r a t i qué , sont te ls qu ' on devra i t y r enonce r par tou t d'une 

façon abso lue , si l 'on ne veut p a s a d o p t e r des modifications 

qu i en d i m i n u e n t ou en d é t r u i s e n t les inconvén ien t s . 11 est de 

pr inc ipe que l 'eau p u r e au ra i t beau se t rouve r dans un vase 

chauffé à une, forte t e m p é r a t u r e , pou rvu que l 'opérat ion se fit 
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à J'air libre et sous une press ion n o r m a l e , son ébul l i t ion ou son 
évaporation aurai t toujours lieu à-}-100°. Mais il n ' en est p lus 
ainsi des liquides tenant d ' au t re s corps en dissolut ion. La t em­
pérature de l 'ébullition s'élève d ' au t an t p lus qu' i l reste moins 
d'eau dissolvante, et il arr ive un m o m e n t où l 'ébull i t ion n'a 
lieu que vers- ( -105° , 100° et m ê m e à-f-LIO'" ou au de là . 

Or, on sait que l 'action du ca lor ique seule , lo rsqu 'e l le est l o n g ­
temps prolongée, m ê m e à - ( -100° , suffit p o u r a l térer le sucre 
prismatique et le t ransformer en sucre l iquide inc r i s t a l l i -
sable. 

A plus forte ra ison en est-i l a ins i , et les a l téra t ions devien­
nent-elles plus rap ides et p lus no t ab l e s , lo r sque les paro i s du 
vase où se fait l 'ébull i t ion s 'élèvent à une t empéra tu re de beau­
coup supérieure à - f - 1 0 0 ° . C'est ce qu i ar r ive d a n s tous les 
appareils métal l iques chauffés à feu nu , c 'es t-à-dire p a r le 
contact direct de la flamme ou du combus t ib l e en i n c a n d e s ­
cence. Le fond de ces Yases est po r t é à une t empé ra tu r e qui 
dépasse le plus souvent - j - 200°, et le sucre y met t ra i t de la 
complaisance s'il ne s'en caramél i sa i t une pa r t i e et si une autre 
portion ne se t ransformai t en p r o d u i t incr i s ta l l i sab le . Le l i ­
quide ne bout, à la véri té , qu'à une t empé ra tu r e moyenne pro­
portionnelle à sa dens i t é ; m a i s les couches inférieures se 
trouvent en contact avec des surfaces t rop for tement chauffées 
pour qu'elles ne s 'a l tèrent pa s . 

Dans l 'origine de la fabr ica t ion i nd igène , l ' évaporat ion des 
liquides sucrés se faisait à feu n u j ma i s , d a n s ce mode , b ientôt 
abandonné, on prenai t les p récau t ions les p lus minut ieuses 
pour que la flamme fût convenablement d i r igée tou t au tour des 
parois des vases évapora to i res , que l 'on faisait l a rges et peu 
profonds, afin que la surface p l u s développée donnâ t lieu à une 
évaporation r a p i d e . 

Il y a, en effet, tout au tan t d ' inconvénients à ma in ten i r long­
temps les l iquides sucrés au contact du ca lo r ique , q u ' à les 
exposer à une t rop forte t e m p é r a t u r e . 

Nous avons d is t ingué , dans le chauffage à feu nu, le chauf­
fage par masses , le chauffage p a r s u r f a c e s , et le chauffage 
tubulaire... 

Le chauffage par masses c o m p r e n d l ' appl ica t ion du ca lo r ique 
aux parois extér ieures d 'un vase renfe rmant une g r a n d e épa i s ­
seur de l iquide. Supposons u n e chaud iè re AA' (fig. 25) , formée 
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ci' 

F l p . Î 5 . 

La.mass-e * éehauifeii sor«-doia2'iH. l i tres (52,6) poun la calotte 

sp l i é i iquo e t de 19û li tres (196,3fi] paun la por t ion cylindrique, 

soit,, en tou t , , 720« l i t res . Oui devrai dépenser , p o u r porter la 

masse i\ l'ébullitioTij. la t e m p é r a t u r e d ' a r r ivée d u liquide étant 

do - f -75, .2o. X 7 3 0 = 1(8000 ca lor ies , et poun é v a p o r e r la por­

tion c o n t e n u e dans , le c y l i n d r e , a u - d e s s u s de la ligne «/, 

1 9 0 X 5 3 . 7 = 4 05292 ca lor ies . La somme d« ca lor ique à. faire 

abso rbe r à cette masse , comptée- oommo de l 'eau, sera.de 

123292 calor ies , et oe-chiflre nrj var ie ra pa&, dans-aucummodr 

de chauffage à. L'ah\ Mais, s i J ' o n s o n g e au. t emps nécessaire pour 

q u e r é b u l l i t i o n se p r o d u i s e par la t r ansmiss ion du calorique à 

t ravers une couche de 0 m , 7 â d 'épaissuur , bien q u e la direction 

d e l à flamme soit po r t ée ve r s le oenlw, de la calotte sphériqne, 

on c o m p r e n d r a aussi tôt l 'un des p lus g r a n d s défauts du chauf­

fage p a r masses , lequel est la per te de t emps . Nous ajouterons 

que, l o r sque les 1 96 litres- du cyl indre A' se ron t vaporisés, lt> 

pa r t i e s de la calot te sphér iqun qui se- t rouvent au niveau (1rs 

e a r n e a u x h h' p r o d u i r o n t la caramél isa t ion du l iquide sucré, à 

l ' in té r ieur , pa rce que ce l iquide ne sera p lus pro tégé , sur ces 

poin ts , p a r l 'uni formité de la t empéra tu re d 'ébul l i t ion . Enfin, 

par la ra ison q u e le suc re s 'altère de plus en p lu s , lorsqu'on le 

soumet à l 'act ion pro longée de l 'eau et de l a chaleur , il esl 

c la ir que les masses , exigeant plus de temps p o u r se séparer 

de leur eau s u r a b o n d a n t e , subi ront une t ransformat ion plih 

d'.un. fond, spbé r ique A eti d ' u n cy l indre 1 À ' . Dornionsi à cette 

chaud i è r e uni di&nièrnH- hypo thé t ique ' d!un mètJref. et- disoiix 

qu 'e l le e s t rempl ie• dans- la travail jus-ejn'Si, une 1 l igne dbnnéf, 

à ,0 m ,75. ( lu 1 foj i ( i . 
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sensible et qu'il se produira» p i t e dír g lucose , en dehor s nreme' 
de la perte 'par earamélïsat ion.-

En antre, que l q u e ' s o i t - l b système 1 a d o p t ó ' p o u r faire la v i ­
d a n g e d 'une chaudière , il sera imposs ib le , lo rsque cette v idange 
d e v r a se faire, de sous t ra i re l e vase à fac t ion de la t aa tpé ra -
t u r e tii&SMÍlfivée du fourneau et du foyer, et d e ne 0 mis bwùler du 
s u c r e awfti iret as masune, , e t pendant ' le temps* (implora à un 
n o u v e a u remglift»aga^ s i GÜaudíSrBí mèmsi œ'Sirtt pa s . netirée 
d u foyer ajuntt Itu «iliangffv. «s? <ïpu R*tt imçotfsiBlfer soi indus t r i e . 
Q u e l ' o n ne s 'étonne donc pas des résu l ta t s dé tes tab les , de la 
m a u v a i s e cristal l isation, de la colora t ion foncée des p rodu i t s , 
q u e l'on obscrv* partout, où ce m o y e n b a r b a r e de chauffage es t 
m i s e n pratiqua.. 

.Nous n ' insis terons p a s sun ce poin t , car nous ne croyons pas 
qu'il, en, soit beaucoup de plus évidents , ,o t .noua ajouterons seu­
l e m e n t que ce mode est un de ceux., q u i ut i l i sent la. moindre 
p a r t i e d u calorique dégagá pan l e combus t ib l e . Notre chaud iè re 
supposée ( f i g . 23) p résen te u n e surface do chauffe do i m , 57. nar ré , 
et l'on n'admiit pas^ an p r a t i q u e , que oes chaud iè re s p r o ­
duisent uni effet uti le d e , p l u s de 1 G , 0 0 0 à .17,000 ca lor ies-par 
m e t n e carré et par h e u r e . Cette quan t i t é de ca lor ique répond à 
30 kilogramme» de vapor isa t ion, p a r mè t re -ca rné ou à 47 k ,40 
p o u r \m,37 en ,par tant de-b-1 0.0°.,Il e i i r ésu i t cqu ' iL f audra .p lus 
i k quatre heures pour vapor iser s eu l emen t les 1 96 l i tres du la 
p o r t i o n , cylindrique. En supposan t que les: 720 l i t res ne oon t ien­
n e n t q u e 10 p . 100 de sucre , o u 7 a k i logrammes ( ¡ = 4 4 u t , 8 1 8 ) si 
l'on voulait concentrer la mafise j u s q u ' a u m o m e n t où elle n e r e n ­
fermerait plus que 15 p . 100 d ' eau , o n ob t i endra i t 35 l i t . 6, 
ou82 k ,8 d e produi t pa r la vapor i sa t ion d e 664 lit. 4 d ' e a u , . e t 
CP t r a v a i l demandera i t p lus d e quatorzu heures , c ' e s t - à - d i r e 
asse/ i d e temps pour t r ans fo rmer en incr is ta l l i sable p r è s du 
q u a r t du sucre. 

O n v o i t donc que , sans ins is ter sur le d a n g e r év iden t de la 
caramélisation, toutes- sortes d e ra i sons concourent à faire 
r e j e t e r absolument la concen t ra t ion à feu n u pur m a s s e s . 

11 n ' e n e s t p a s tout à f a i t d e m ê m e d u dwiiffage à feu nu par 
surfaces, c ' e s t - à - d i r e d e l ' a p p l i c a t i o n d u c a l o r i q u e à l ' e x t é r i e u r 
d e v a s e s q u i c o n t i e n n e n t u n e c o u c h e l iqu ide d e p e l i t e é p a i s s e u r . 
L a d é p e n s e d e chaleur es t l a m ê m e , i l es t vra i , m a i s les c o n d i ­
t i o n s d e l a v a p o r i s a t i o n sont e n t i è r e m e n t c h a n g é e s " . A d m e t t o n s , 
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Fig. 26 . 

r e n d r e à la cheminée d ' appe l / . Le l iquide à concentrer arrive 
en b pa r le rob ine t r, et des d i a p h r a g m e s en ch icane le f o r c e n t 
à c i rcu ler sur tou te la surface de A j u s q u ' e n d, sur une é p a i s ­
seur m o y e n n e t rès- fa ib le de u n à deux cent imèt res . Dans ce t t e 
d i spos i t ion , a u c u n e des pa r t i e s de la surface n ' échappe à l'ac­
tion du ca lo r i que , la p l u s forte cha leur s ' appl ique aux l i q u i d e s 
p lus faibles en b, et les gaz c h a u d s a r r iven t en d, presque d é ­
poui l lés d e leur c a lo r ique . Le d a n g e r de la caramélisation est 
p r e s q u e éca r t é , p u i s q u e l 'opéra t ion est con t inue et l'utilisation 
du ca lo r ique est auss i complè te que poss ib le . Avec une c h a u ­
d ière de ce gen re , on peu t vapor i se r , p a r mè t re carré et par 
h e u r e , de 70 à 100 k i l o g r a m m e s d ' eau , selon le tirage de la 
cheminée et la n a t u r e d u combus t ib l e employé . En ne c o m p t a n t 
que su r le m i n i m u m , si la c h a u d i è r e a 1 m , 5 0 de large sur 
12 m è t r e s de l o n g u e u r , soi t 18 m è t r e s de surface, on peut va­
po r i se r 1260 k i l o g r a m m e s d 'eau p a r h e u r e , en sorte q u e des 
j u s on vesous , a r r ivant en b pa r 5° à 10° B de densi té , s e trou­
vent concen t ré s à_27° ou 28° lo rsqu ' i l s pa rv i ennen t en d. 

Ces p r inc ipes a p p a r t i e n n e n t an d o m a i n e publ ic et ils ont été 
m i s en relief p a r C u r a u d a u , dans la cons t ruc t ion des f o u r ­
n e a u x des t inés aux appa re i l s d is t i l la to i res (1765-1813) I l s ont 
é té a p p l i q u é s à la cons t ruc t ion de l ' appare i l de Fryer, que 
n o u s a u r o n s à é tud ie r sous le nom de conerctor. On c o m p r e n d 
assez t ou t e l ' impor tance qui s 'a t tache à u n e manière ration­
nel le d ' e m p l o y e r le feu n u à la concent ra t ion des l i q u i d e s 
sucrés , p o u r que nous n ' a y o n s pas à nous appesant i r sur es 

1 . Vo ir le 3 e v o l u m e de n o t r e Guide théorique et pratique du fabricant 
d'alcools et du distillateur, p a g e s 51 à 5 3 , f i g . 2 1 . (Par i s , 1 8 7 2 ) . 

cri effet, q u e , d ' un foyer /"(fig. 26), la flamme et les gaz chauds, 
p r o d u i t s p a r la c o m b u s t i o n , soient forcés de frapper le fond 
d 'une c h a u d i è r e p la te A, l é g è r e m e n t incl inée de é c n d, pour se 
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point. Nous n 'avons pas , en effet, un tel par t i pr i s en faveur de 

la vapeur, que nous en r e g a r d i o n s l 'emploi comme ind i spen­

sable en sucrerie. Nous disons seulement que le feu n u , m a l g r é 

les avantages qu'i l pou r ra i t p rocure r , au point de vue de l 'éco­

nomie et de la simplicité des appare i l s , est ut i l isé d 'une m a ­

nière irrationnelle et sauvage , et n o u s croyons qu ' i l y a b e a u ­

coup à faire dans cette voie. 

Le ckiuffaqe tubulaire, dont nous avons ma in t enan t à pa r l e r , 

serait encore préférable au m o d e qui vient de nous occuper . 

Nous cherchons à le faire c o m p r e n d r e pa r la l igure 27 , qui 

représente une des disposi t ions les p lus s imples que l 'on puisse 

adopter et celle qui offre peu t - ê t r e le p lus de sécur i té . 

La chaudière À (fig. 27) renferme deux, t r o i s , ou m ê m e 

Fig. ïl. 

quatre séries de tubes d ro i t s ei qui t raversen t le l iquide et 

débouchent presque à n iveau de la paroi vert icale du côté d. 
Vers b, ces tubes sont p ro longés au delà, de la paro i de l a 

chaudière, de maniè re qu ' i l s puissent t raverser un petit m u r 

de briques, formant d i a p h r a g m e ent re le fourneau et la c h a u ­

dière. Il y a ainsi deux espèces de c h a m b r e s à feu : l 'une an té ­

rieure, vers eee; l ' au t re , pos té r i eu re , vers in. Un carneau de 

dégagement oo' est é tabl i dans la par t ie inférieure du massif 

et conduit les gaz c h a u d s à la cheminée /, lorsque la chaudière 

ne fonctionne pas , ou d a n s les t emps d ' a r rê t . Deux regis t res pr 
suffisent à la direct ion des gaz. 

Le registre p é tant levé et le regis t re r fermé, les p rodu i t s 

de, la combustion pénè t ren t d a n s les tubes par eee et sor tent en 

II . 13 
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m p o u r se r end re à la cheminée , a p r è s avoir cédé leur chaleur 

au l iquide de A. 

Lorsque le n iveau du l iqu ide baisse en A, on baisse le re­

g is t re / ) de man iè re à fermer la série de tubes qui serait à d é ­

couver t . Enfin, si l 'on veut faire une v idange , un net toyage, etc.: 

en un mot , d a n s les t emps d 'ar rê t , on ouvre le reg is t re r et l'on 

ferme complè t emen t p. 

Cette disposi t ion est très-simple et elle permet d'utiliser 

par tout les cha leurs pe rdues , d ' app l iquer le feu nu , sans le 

moindre dange r , à la concentra t ion des l iqu ides sucrés, et d e 

suppléer indus t r ie l lement à la vapeur , soit lo r squ 'on ne p e u t s e 

p rocu re r cet ut i le agent , soit lorsqu 'on ne dispose pas d ' u n e 

force suffisante. La pu i ssance de vapor i sa t ion des tubes p e u t 

s 'élever à u n chiffre t rès-considérable selon le combustible e m ­

ployé et le t i rage . Nous le calculons s eu l emen l à 60O00 calo­

r ies , en m o y e n n e , comme pour les serpent ins chauffés p a r la 

vapeur à - | - 135°, ce qui est t rès- infér ieur au rendement réel. 

Les tubes de a cen t imèt res de d i amè t re , é tan t écar tés de 5 cen­

t imè t res , c h a q u e série en comporte 10 sur u n e l a r g e u r de 1m,05, 

et les 30 tubes de t ro i s sé r i e s , su r u n e l o n g u e u r de 3 mètres, 

d o n n e n t une l o n g u e u r de 90 m è t r e s et une surface de chauffe 

de 14 mèt res 1372 . Cette surface r é p o n d k 848332 calories p a r 

h eu re , c ' e s t - à -d i r e a. l a vapor i sa t ion dft 1384 k i l . dTeau, h la 

t empéra tu re ini t ia le de - f - 25*. Gn c o m p r e n d parfaitement que 
les d imensions doivent ê t re appropr iées à la quant i té d'eau k 

vapor iser , ma i s la surface de la gr i l le du foyer doit être au 

moins du douzième de la surface de chauffe des tubes . 

Nous ver rons p lus loin que l'on peu t encore , dans certaines 

c i rconstances , modifier la disposi t ion des t u b e s , et qu'il est 

possible d ' app l iquer le serpentin au chauffage à feu nu, pourvu 

que les p rodu i t s condensab les de la combus t ion soient brûlés 

e t que l 'on dispose d 'un bon moyen de fumivoritê. 

Concentration des jus à feu nu et à l'air libre. — Les données 

qui p récèdent se r appo r t en t évidemment au chauffage a feu nu 

et a l'air libre, c ' e s t - à -d i r e sous la press ion de l'atmosphère, 

et p roduisen t , pa r conséquent , l 'act ion d ' une température d e 

+ 100", au m i n i m u m , su r les jus à l ' ébul l i t ion. Le véritable 

p rob lème à résoudre , celui qui est la clef de toute cette question, 

consis te donc essent ie l lement à abréger le t e m p s de la concen-
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(ration, par tous les moyens d o n t on p o u r r a d i spose r , puisq-ne, 

mène avec les jus purs, c'est dans la p ro longa t ion de cet te opé­

ration que se trouve « n e des causes les p lus actives de 

la production du g lucose . Les p r e m i e r s obse rva teurs qu i se 

livrèrent à la fabrication du sucre ind igène avaient pa r fa i t e ­

ment saisi la nécessi té d e cette r ap id i t é d 'évapora t ion , et ils 

cherchaient à l 'exécuter pa r l 'emploi de chaud iè re s t r è s - l a rges 

et peu profondes) c ' es t -à -d i re , pa r u n e sor te d e chauffage en 

surface. 

C'est le senl moyen d 'obteni r q u e l q u e chose de bon avec le 

chauffage à feu n u ; mais la rap id i té du t rava i l est tout auss i 

indispensable avec tout m o d e de chauffage dans lequel la t e m ­

pérature s'élève à -f-100% ou dépasse ce point . 

Nous ne croyons pas aux inconvénients dont on a accusé fa 

concentration à feu nu et à l 'a ir l ibre , sous les réserves s u i ­

vantes : 

1° La concentration se fera dans le m i n i m u m de t emps , et tes 

appareils seront disposés d a n s ce bu t - C'est d i re qu ' i l faut p ros ­

crire tous les apparei ls d a n s lesquels on agi t s u r des masses , 

et qu'on ne peut adopter que le chauffage p a r surfaces on le 

ekauffage tubula i re . 

2° Dans aucun cas , les par t ies des- appare i l s qui reçoivent l a 

chaleur ne devront se t rouver k découvert , c'est-à-dire que l 'on 

devra écarter tout danger de caramél isa t ion , e n évi tant d 'exposer 

à l'action trop violente du ca lo r ique des couches trop» minces 

de la liqueur sucrée. Quand on agit sur c o u c h e * m i n c e s , l ' a c ­

tion doit être r endue cont inue par une arr ivée c o n s t a n t e et g ra­

duée du liquide à concen t re r . 

3° Enfin, la l iqueur n e d e v r a renfermer au«T in agent qui 

puisse, tran&farmei le sucre ou l e dé t ru i re à la . tenpera . tu re de 

l'opération:,. B e h \ «t no t re sens , résul te L'impérieuse nécess i té 

de la mentralité complé ta d e s j u s r d o n t mms- arvon* déjà e n t r e ­

tenu l!e lecteur. 

Nous ne pensons pas que T'air TiTire a i t une act ioa telle s u r 

les jus, a. l a eanxœateïtkHi, q u ' i l M i l e eus faire wm sujet de 

crainte pour l 'applicat ion de fa cha leur dans ces condi t ions . En 

effet, nous avons vu que la ques t ion des mat iè res extract ives et 

celle de l 'apothème sont de vér i tables non-sens , et que l 'action 

del 'a i rne ' présente de l ' impor tance que si les. cond i t ions de la 

fermentation se t rouvent r é u n i e s . Or, ce m'est pas le cas des j u s 
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Fig. 28 . 

Rien ne n o u s p a r a î t auss i s imple que de const rui re une 

chaud i è r e t u b u l a i r e , de forme cy l indr ique , ana logue aux géné-

à concent rer , p u i s q u e la t empé ra tu r e est t rop élevée pour que 

la fermentat ion pu isse avoir l ieu, et que , d u reste, dans une 

purification ra t ionnel le et in te l l igemment condui te , le ferment 

a dû être en t i è remen t é l iminé . 

Concentration à feu nu et dam le vide. — Per sonne n 'a encore 

songé à app l ique r au chauffage à feu nu les avantages qui ré­

sul tent de la d iminu t ion de la press ion a tmosphé r ique . Nous 

c royons , cependan t , que cel le appl ica t ion est très-possible, fa­

cile m ê m e , et n o u s a l lons essayer de le d é m o n t r e r . 

P o u r que le v ide relat i f se fasse d a n s un vase clos, il est né­

cessaire de faire c o m m u n i q u e r ce vase avec une pompe 

qui puisse sous t r a i r e l 'a ir d ' a b o r d , s'il n ' e s t chassé par la va­

peur , pu is , ensu i te , la vapeur , à mesure qu 'e l le se forme. Voilà 

tout. 

Si d o n c nous a d m e t t o n s la poss ibi l i té démon t rée du chauffage 

lubu la i r e à l 'a i r l i b re , la cons t ruc t ion d 'un appare i l à concen­

t re r dans le vide p a r l ' emploi des gaz de la combus t ion ne peut 

p résen te r d ' a u t r e difficulté que celle, r é s u l t a n t de la pré­

sence des p rodu i t s p y r o g é n é s , qui pou r r a i en t salir et ob­

s t ruer les t ubes . Cet inconvénient n 'exis te pas avec les tubes 

dro i t s et n o u s v e r r o n s p lu s loin quel est le moyen pratique le 

p lus é l émen ta i r e d 'y obvier avec les s e r p e n t i n s . 
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rateurs des locomotives et qui présentera i t les pr inc ipa les d i s ­

positions indiquées pa r la figure 28 c i -dessus . Ces disposi t ions 

sont les mêmes que celles de la figure 27 , q u a n t à l ' é tab l i s se ­

ment du fourneau et à ses accessoires , aux reg is t res , aux séries 

de tubes, etc. Le cyl indre A mun i de r e g a r d s n en ver re , s u r ­

monté d'un dôme S pour la sort ie des vapeurs , communique ra i t 

avec des pompes par le jo in t t et sera i t , d ' a i l l eurs , muni de 

tous les organes nécessaires pour faire ar r iver les l iquides , p o u r 

vérifier la densité acquise , et faire tous les peti ts détai ls du 

service. 

Nous ne voyons pas , en réa l i té , où peut se t rouver l ' impos ­

sibilité de l 'exécution, ou môme la difficulté de ce t ravai l . Les 

dispositions théor iques ind iquées ci-dessus n 'on t r ien d ' a b s o l u ; 

elles n'ont d 'autre bu t que de faire voir la possibi l i té de faire la 

concentration des l iquides sucrés à feu nu , en p r e n a n t le vide 

pour auxiliaire, ce qui nous para î t abso lument hor s de doute 

d'après nos propres expér iences . 

C o n c e n t r a t i o n à l a v a p e u r . — Le chauffage à la va ­

peur s'exécute de diverses manières : ou la vapeur circule dans 

un faux-fond prat iqué h la chaud iè re , ou bien on lui fait p a r ­

courir une série de serpent ins ou de tubes de forme va r i ab le 

qui baignent dans le l iqu ide . Les serpent ins , d isposés en hélice 

ou en ctrier, reposent sur le fond in tér ieur des chaud iè res à 

évaporer, ou en sont p lus ou moins éloignés par des b r ides ou 

des supports, selon les c a s . On comprend qu ' i l vaut mieux iso­

ler les serpentins de la chaud iè re , d ' abo rd pour la facilité du 

nettoyage et, ensui te , p o u r éviter que des por t ions de l iquide 

puissent être altérées par le contact de deux surfaces méta l l i ­

ques chaudes. 

L'emploi 'de la vapeur offre cet avantage d 'évaporer aussi 

rapidement que poss ible les l iqueurs soumises à son action, de 

ne leur faire éprouver q u ' u n e t empéra tu re donnée que l 'on 

règle à volonté, de ne pas échauffer trop for tement les vases et 

de pouvoir appliquer ou s u p p r i m e r ins t an tanément l 'action de 

la chaleur. 

Si l'on ajoute à cela qu ' un seul foyer, celui du généra teur , 

peut suffire à toutes les chaud iè res de l 'us ine, on n 'hés i tera pas 

à reconnaître la supér ior i té de ce mode sur le p récédent . En 

résumé, l 'évaporation à la vapeur est pra t iquée dans toute l ' E u -
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ropo, et un g r a n d n o m b r e de suc re r i e s ont adop té cette mé­

thode en Amér ique . 

Quoi qu ' i l en soi t , le l iquide , convenab lement purifié, doit 

être soumis à u n e évaporat ion rapide qui le por te le plus proeip-

tement possible à une densi té de 27° B a u m e environ e t , dans 

cet é ta t , il est soumis à une fillration à chaud sur le noir, ou 

sur u n e mat iè re iner te , afin de le décolorer ou de le débourber, 

et de le d é b a r r a s s e r des mat ières devenues inso lub les par la 

concent ra t ion . 

Dans le but d 'obtenir l ' évapora l ion à une t empéra tu re plus 

basse et, pa r conséquent , de moins a l térer la mat ière sucrée, 

on a construi t des apparei ls à évaporer d a n s le vide, hors de la 

press ion de l 'air a tmosphér ique . On a donc ici, comme dans le 

chauffage à feu nu , la concentra t ion à la vapeur et à l 'air libre, 

et la concent ra t ion à la vapeur , à l 'a ide du v ide . 

Comme précédemment encore, on peut d i s t inguer le chauf­

fage des l iquides h la vapeur par masses , le chauffage par sur­

faces, et le chauffage lubu la i re , qu i peut ag i r sur des masses 

p lus ou moins cons idérab les . .Nous n ' a jou te rons rien aux 

observat ions que nous avons faites sur le chauffage par masses. 

Sous le mér i te de cette c i rconstance que la vapeur , appliquée à 

des chaud iè res à fond sphér ique , fournit p lus de travail actif 

que le feu nu et une plus g rande ut i l isat ion du calorique, les 

inconvénients , au point de vue du temps dépensé , sont les 

m ê m e s . Le chauffage à la vapeur par surfaces est peu employé, 

m a l g r é les avantages qu ' i l présente . -Nous ferons observer ce­

pendan t que le chauffage lubu la i re , p lus communément prati­

qué , peut t rès-bien être considéré comme un chauffage par 

surfaces, l o r sque La c a u c h e de l iqu ide est d 'une petite épais­

seur . 

Concentration à la vapeur, à l'air libre. — Nous n'avons pas 

eu l ' in tent ion d 'ass imiler le chauffage à feu nu au chauffage à 

la vapeur , l o r sque mous avons cherché à faire voir la possibilité 

p ra t ique du premier , ea toutes c i rconstances . Nous avons voult 

seu lement faire toucher du doigt l ' i nan i t éde ces mots : pour faire 
du more, il faut de la vapeur, que l 'on r épè te tous les jours 

sans ra i son , s inon sains pré texte . NOB «e i i e s , l a vapeur n'est pas 

indispensable p o u r faire d e bon e t beau sucre , et tout fabricant, 

s achan t sa profession, comprenan t la purifocaAion d e s jus eS. 
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l'emploi rationnel du ca lor ique , peut fort bien faire ses concen ­

trations à feu nu, quoi qu 'on en d i se . Mais nous a jou tons que la 

vapeur doit être préférée à tout au t re moyen de chauffage p o u r 

la concentration des l iqu ides sucrés , toutes les fois que l 'on 

peut établir un généra teur dans une fabr ique de sucre , en sorte 

que, loin d'être hostile à ce moyen d 'appl iquer le ca lo r ique , 

nous le regardons, au cont ra i re , comme le plus parfai t , su r tou t 

quand il est aidé par une d iminu t ion de la press ion . 

Est-ce à dire, pour cela, que la concentration à l'air libre, 
par la vapeur, soit une mauva ise opérat ion et qu 'e l le mér i te les 

foudres de certains pa r t i sans , plus ou moins désintéresses, du 

vide et du triple effet?Non pas , et nous avons vu, b ien souvent , 

des produits de la fabrication à l 'air l ibre valant m i e u x que les 

sucres des appareils à basse press ion . Encore une fois, si la 

purification des jus a été bien faite, si les l iqueurs sont neutres 
surtout, s'il n'existe pas de ma t i è res a lbura ino ïdes , la concen­

tration à l'air l ibre vaut la concent ra t ion dans le v ide , pourvu 

qu'elle soit faite r ap idement . L 'a lcal ini té des j u s , la purification 

incomplète, la présence des ma t i è res azotées, au cont ra i re , 

requièrent impér ieusement l 'emploi du vide , ou la c o n c e n t r a ­

tion à basse t empéra tu re . 

Pour la concentrat ion à l 'air l ibre et à la vapeur , il est à peu 

près impossible de se servir d ' appare i l s agissant sur des m a s ­

ses, et une chaudière à doub le fond, comme celle de la figure 

17, ne pourrait pas donner , en sucrer ie , des résu l ta t s bien 

utiles. Avec une surface de 1 m , 5 7 , ce que nous avons supposé 
dans la concentration à feu n u pa r masses (pour la chaud i è r e 

de la figure 23), la vapeur à-f- 135°, t ransmet tant , aux faux-

fonds 40000 calories par mèt re car ré et pa r heu re , ne pour ra i t 

vaporiser que 71 ki l . d ' eau à -f- 75° p a r h e u r e , en sor te q u e 

la vaporisation de 603 1 ,2 , nécessaire p o u r amene r le j u s s u p ­

posé à 50 0/0 de r ichesse sucr iè re , d e m a n d e r a i t p lu s de huit 
heures, c'est-à-dire assez de temps pour t r ans former 1/8 du 

sucre. 

Il n'y a donc que la concent ra t ion par sur faces , s u r m o i n d r e 

épaisseur des couches , et la concen t ra t ion pa r chauffage tubu-

laire, qui puissent ut i l iser les p ropr ié tés uti les d e la vapeur , 

dans le but d 'é l iminer l 'eau s u r a b o n d a n t e des j u s suc rés . 

Le chauffage à la vapeur pa r surfaces n ' a pas encore été 

appliqué à la concent ra t ion des ju s . d e n 'est p a s , c e p e n d a n t , 
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qu' i l ne soit pas ra t ionnel ou poss ib le . On peu t parfaitement 
imag ine r une chaud iè re à doub le fond pla t , sous laquelle la 
vapeur c i rcu le ra i t en chicane et sera i t forcée de frapper 
les paro is du fond ; m a i s , c o m m e , p réc i sémen t , en raison 
de la g r a n d e u r des surfaces, la condensat ion de la vapeur 
serai t t r è s -cons idérab le et qu 'e l le serai t ho r s de proportion 
avec l 'eau vapor isée , il n 'y a p a s une ut i l i té b ien évidente 
à faire des recherches d 'appl ica t ion dans ce sens . INous avons, 
du res te , dans l ' emploi des serpentins et dans le chauffage tabu­
laire, le m o d e le p lus avan tageux d ' app l iquer la vapeur, et 
il dépend complè tement de nous de t ransformer ce chauffage 
tubula i re en le faisant agi r sur des surfaces, c 'est-à-dire sur 
des couches de t rès - fa ib le épa i sseur . 

Nous é tudions s o m m a i r e m e n t cette ques t ion . 

La vapeur à -f- 135°, c ' es t -à -d i re à 3 a tmosphè res de pres­

sion, t r ansme t 60000 calor ies p a r mè t re car ré de surface et 

pa r heu re , par l ' in te rmédia i re de se rpen t ins de 2 à 4 centimè­

tres de d i amèt re . Or, dans un mè t re de surface, on peut placer, 

sous un écar tement égal au d iamèt re des tubes , 12 mètres 06 de 

tubes de 0,04 de d i amè t r e , ce qui fournit une surface de 

1 m ,<,6286 pour une seule série, c ' e s t - à -d i r e , une augmentation 

de 0 m , , 6 2 à 0 r a I 1 ,63 sur la surface du fond. On peut obtenir ainsi 

la t ransmiss ion de 97716 calories pa r les t u b e s , lorsque la sur­

face de fond ne donne ra i t pas p lus de 40000 dans de bonnes 

condi t ions moyennes . E n p a r t a n t de la t empé ra tu r e initiale de 

-f- 100°, cette t ransmiss ion de ca lor ique condui ra i t à la vapo­

r isa t ion de 182 l i t res d'eau pa r heu re , et il ne faudrait que 

3 h . 1/3 p o u r vapor i se r les 603 e , 2 de no t r e hypo thèse . 

La différence est éno rme , comme on le voit, et cette appré­

ciation suffit p o u r faire, c o m p r e n d r e tout l ' avantage que l'on 

peu t t rouver dans le chauffage t ubu la i r e . Cet avantage peut 

a t t e indre des l imites bien p lus élevées encore lo rsque ce chauf­

fage se fait en réal i té pa r surfaces et par pet i tes épaisseurs. 

Ainsi, dans ce même espace d 'un mètre ca r ré , si l 'on place seu­

lement, deux au t re s séries de t ubes , avec le m ê m e écartement, 

et à 8 cen t imèt res de d i s tance , on peu t t r ip ler les résultats que 

n o u s venons d ' i nd ique r . 

La figure 29 représen te le tube à vapeur de la chaudière de 

M. Dubrun fau t ; elle donne une idée net te de la maniè re don ! 
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I i t j 

Fig. 59 . 

A u fond, tous les apparei ls de concentra t ion à la vapeur et à 

l ' a i r libre, qui agissent par se rpent ins , donnent 60000 calories 

par m è t r e carré de surface de serpent in et p a r é e u r e , avec de 

la vapeur à - f - 1 3 5 " . La ques t ion reposan t su r la rap id i té d e l à 

v a p o r i s a t i o n et sur le m i n i m u m de temps employé à é l iminer 

l ' e au des jus, on comprend que toute disposi t ion qui a u g m e n ­

t e r a le nombre des serpent ins ou leur surface active d iminuera 

le t e m p s de la vaporisat ion et, pa r sui te , condui ra a une perte 

m o i n s grande en sucre . Or, cette mult ipl icat ion des surfaces de 

chauffe est beaucoup plus facile avec la vapeur qu 'avec l ' em­

p l o i d u feu nu, puisque, d 'un seul tube de dis t r ibut ion on peut 

f a i r e p a r t i r autant de pr ises que l'on veut . N 'oubl ions pas cepen­

dant q u e , pour que le travail de la vapeur soit économique, il 

es t indispensable d 'ut i l iser complètement la cha leur de v a p o ­

r i s a t i o n o u la chaleur la tente , c ' e s t -à -d i re de ne laissor sort i r 

p a r l e s retours de condensat ion que de la vapeur liquéfiée, 

dette recommandation est d 'une telle impor t ance , que l ' i nob­

servation d e cette règle condui t beaucoup de personnes à des 

m é c o m p t e s , et à l 'obligation de dépenser une quan t i t é de v a ­

p e u r e x a g é r é e . 

L e s dispositions qui permet ten t d ' appl iquer la vapeur en s u r ­

l a c e p a r l e chauffage tubu la i r e peuvent être t r è s - n o m b r e u s e s : 

les t u b e s chauffeurs peuvent être disposés hor izonta lement ou 

verticalement; on peut en placer p lus ieurs séries dans i e m ê m e 

v a s e , ou disposer les p lans d 'ébul l i t ion en colonne, en g r a d i n s 

o u c a s c a d e s , etc. Nons donnons l 'explicat ion de ce dern ie r 

m o d e p a r la figure 30 c i -cont re , en a t t endan t que nous p u i s ­

s i o n s étudier les appare i l s us i tés . 

la vapeur circule dans les serpent ins , et rend compte de la s u r ­

face de chauffe qu'il est possible d 'obteni r . 
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Fig. 30. 

B en C par le t rop plein c. Le tube d, également à robinet , règle 

la sortie des j u s concentrés de façon à main ten i r le même ni­

veau dans l e * trois vases . Un tube ν amène la vapeur dans le 

serpentin de chacune des chaud iè re s , et la' vapeur condensée 

s 'échappe pa r le robinet r et le tube tt'. Un robine t de vidange 

m est adapté à chaque c h a u d i è r e . 

Supposons, pour ne pas é tabl i r de nouveaux calculs, que 

chaque chaudière contient un serpent in de 12™,{)6de longueur, 

pa r 0,04 de d iamèt re ex té r ieur . D 'après ce qui a été dit tout à 

l 'heure, ce chiffre répond à 1 m , , 6 2 8 6 de surface de chauffe et 

p rodui t la vapor isa t ion de i8-2 li tres d 'eau à -f- 100° par heure. 

Le même résu l t a t é tant obtenu d a n s chacune , il y aura une 

vaporisat ion d e 182 χ 3 = 546 li tres par h e u r e , c'est-à-dire 

une concentrat ion assez g rande pour por ter 650 li tres de jus de 

40 à 50 0/0 de r ichesse par h e u r e . L 'écoulement du robinet 

d 'a l imentat ion a devra donc être rég lé à (¡50 litres par heure. 

La vapeur sera in t rodui te dans le serpentin de chaque chau­

dière aussi tôt que le l iqu ide d 'a r r ivée l 'aura recouvert d'un 

centimètre afin de ne pas perdre de t e m p s en mise en train. 

Si l'on voulai t obtenir un effet donné , on augmenterai t 11 

surface de fond des chaudiè res et, propor t ionnel lement , celle 

de chaque serpent in . On pour ra i t même no r ien déranger aux 

chaudières et se contenter d'y placer un second serpentin ou 

même un t ro is ième. 

On comprend encore que cette disposit ion en gradins n'a 

rien d ' indispensable , que les plans d e vaporisat ion peuvent être 

placés en co lonne ou au t rement , lorsque l'on t ient à économiser 

la place. L'essentiel repose sur la surface de chauffe présentée 

Soit une série de trois chaud iè res A, B, C, disposées en gra­

dins, de telle sorte qu,e le l iquide arr ivant en A, pa r le tube 

d 'al imentat ion a, coule en R pa r le t rop plein à robinet b et de 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



F i g . 3 1 . 

le moment, de faire -comprendre le jeu d e s appa re i l s à c o n c e n ­

trer à l'aide du vide, avant de par ler d ' u n e appl ica t ion du vide 

parles serpentins, sur le peu. d 'épa isseur des couches l iquides 

et sur la température de la vapeur i n t rodu i t e . 

Concentration à la vapeur dans le vide. — Si l 'appl icat ion de 

la vapeur à l'air libre présente déjà de si no tables avantagea, la 

diminution de la pression a tmosphér ique dans les appare i l s ne 

peut que les augmenter encore par cet te ra i son capi tale que , 

l'ébullition se p rodu isan t dans le vide à uue mo ind re t empéra ­

ture, on réalise une cer taine économie sur la cha leu r d é p e n ­

sée, et on soustrait le sucre à Faction d 'une hau te t e m p é r a ­

ture. 

Que la concentration d a n s le vide soit le sa lu t des fabricants 

qui purifient mal leurs j u s , cela ne peut faire l 'objet d ' aucun 

doute; mais on doit ajouter enco re quo, même après une p u r i ­

fication régulière, la concentra t ion dans le vide est p lus écono­

mique et moins nuis ible au sucre , pourvu qu'el le soit r a p i d e . 

Or, la rapidité dépendan t de la surface de chauffe des t u b e s , 

il est évident qu 'on peut toujours , dans un appare i l d o n n é , 

atteindre le maximum, et qu ' i l ne peut s u r g i r aucune difficulté 

sous ce rapport. 

Nous examinerons cos ques t ions en. déta i l , d a n s l 'é tude d e la 

fabrication du sucre ind igène , e t nous nous conten te rons , pour 
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spéciale à l ' évapora t ion , et qu i consiste dans l 'utilisation des 

vapeurs p r o d u i t e s p a r Uévaporat ion m ê m e . 

On a i m a g i n é un g r a n d n o m b r e d ' appare i l s à basse pression. 
Les plus anc iennemen t connus sont ceux d 'Howard , de Roth, 

de Degrand et de Derosne . 

L 'appare i l de Deg rand est représen té pa r la figure 3 1 . Il se 

composa i t d ' une chaud iè re A et d 'un se rpent in G pour la con­

densa t ion des vapeu r s . La chaud iè re était chauffée par un tube 

in tér ieur en serpent in hh. P o u r y faire le vide, on y introdui­

sait de la vapeur par un tube m et l 'on chassa i t tout l'air 

contenu d a n s l ' appare i l par u n robine t p lacé sur la sphère 

m ê m e , à l ' ex t rémi té du serpent in . Le l iquide h concentrer était 

aspiré pa r les tubes kk. La condensa t ion de la vapeur se fai­

sai t pa r un couran t d 'eau ou de j u s , qui c i rcula i t sur les spires 

du serpent in en C, et qui y arr ivai t par le rob ine t b dans une 

caisse de d i s t r ibu t ion c. 

Au fond, les p remie r s appare i l s à basse p ress ion ont été créés 

d a n s des condi t ions r e m a r q u a b l e s de préc is ion et dénotent 

chez les inventeurs un r a r e esprit d 'obse rva t ion . On a bien 

fait, depu i s , des modif icat ions accessoires de formes et de dis­

pos i t i ons ; on a ajouté des dé ta i l s , é tabl i des o rganes secondai­

res p lus ou moins u t i l e s ; m a i s l ' idée capi ta le est restée la 

même , conforme aux p remières concept ions . L'appareil de 

Degrand obtenai t le vide par la condensa t ion de la vapeur dont 

il s 'était servi pour chasse r l 'a ir , et il l ' en t re tenai t par le jeu 

d 'une p o m p e . Il en était de même dans celui d 'Howard . 

Roth imag ina de condense r les vapeu r s p a r une injection 

d 'eau f ro ide ; ma i s , comme il suppr ima i t la pompe , il en ré­

sul tai t q u e le vide étai t moins complet vers la fin de l'opéra­

t ion. 

Un t r è s - g r a n d condensa t eu r , rappe lan t le mon te jus par sa 

forme, recevait le p rodu i t de la condensa t ion de la vapeur et 

l 'eau injectée et, après que l 'air avait été chassé par un jet de 

vapeur , toute la vapor isa t ion qui se p rodu i sa i t était condensée 

pa r l 'eau. Le vide était d ' au t an t moins parfai t que la vapeur, 

n 'é tant pas appelée, faisait e l le-même une cer ta ine pression sur 

le l iquide . 

L 'appare i l de Derosne ré tab l i t la p o m p e d 'asp i ra t ion , et opéra 

la condensa t ion des v a p e u r s d a n s un se rpent in sur lequel on 

faisait passer les j u s , c o m m e dans l ' apparei l de Degrand. Une 
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dernière modification subs t i tua l ' injection d 'eau au serpent in 

tout en conservant la p o m p e , et cet ensemble sert encore de 

base aux appareils m o d e r n e s . 

M. Payen a donné la descript ion suivante de l ' appare i l de 

Derosne : 

s Parmi les appareils les p lus employés , ceux de Derosne et 

Cail présentent deux modè les . Dans l 'un d 'eux, la vapeur est 

en partie condensée par deux serpent ins à tubes hor izontaux , 

sur lesquels on fait couler le jus déféqué et filtré 1 qui se con­

centre, en utilisant ainsi la v a p e u r du s i rop soumis à la con ­

centration. 

F i g . 3 2 . 

« Ce moyen ëvaporatoire convient surtout dans les habitations 

coloniales, où le combustible manque \ P o u r les fabriques nou­

velles de sucre de bet terave , les mêmes cons t ruc teurs d i spo­

sent généralement un condenseur à colonne et à injection cen-

1. Quand on s'en sert pour la c o n c e n t r a t i o n . 
2. Nous soulignons cette phrase pour faire remarquer la t endance à 

l'exploitation des co lon ies , sur l e s q u e l l e s r é t a b l i s s e m e n t dont il s 'agit je ta i t 
dejà son dévolu à l ' époque où ces l i g n e s ont été écr i t e s . T o u t convergea i t 
vers le but, infime dans les descr ip t ions d 'engra is dues à des p l u m e s d é ­
vouées. L'utilisation complè te d e la cha leur conv ient par tout , m ô m e a u \ 
colonies, et le combust ihle peut y ê tre obtenu c o m m e a i l l e u r s . . . 
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Fi^. 3 s. 

« Voici les pr incipales d isposi t ions du p r emie r de ces appa­

reils, dit à serpentinet à double effet évaporaloire. Les figures 32 

et 33 ci-dessus le représentent en élévation ; les figures 34 et 35 

en donnen t le plan : A, chaud iè re à double coupole et à double 

fond, réunis p a r une m ê m e b r i d e ; B, tête cyl indrique dans 

laquel le une large soupape , mue p a r le levier bU et la tige b'V, 
in tercepte et ouvre à volonté la communica t ion entre l'intérienr 

de la chaudière A et toutes les au t res par t ies de l 'appareil (tu­

bes , colonne, se rpent ins , p o m p e s ) ; ce, tubes dirigeant les 

v a p e u r s vers les s e r p e n t i n s ; une colonne creuse (fig. 33) est 

in terposée pour recevoir le jus ou s i rop qu 'une ébull i l ion mous­

seuse peut accidentel lement faire mon te r dans le tube C. 

« Les deux tubes l a té raux ee (fig. 35), d isposés parallèlement 

à un p lan vertical et ma in t enus p a r les sai l l ies de chacun, des 

t ra ie , dans lequel les s i rops peuvent s 'entreposer sans se mêler 

à l 'eau d e condensat ion s'ils v iennent à débo rde r accidentel­

lement . Ces chaudières sont munies d e lunet tes qui permettent 

de voir la marche de l 'opéra t ion, d 'un pet i t apparei l à extraire 

le p remie r sirop dans une éprouvet te , d 'une sonde qui sert à 

p r e n d r e u n e t rès-pet i te quant i té de l iquide p o u r s 'assurer de 

son degré de cu isson; enfin elles por ten t encore un robinet de 

v idange , n n robinet a injecter le b e u r r e et u n m a n o m è t r e . 
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coudes en bronze disposés en t re les mon tan t s d 'un bât i sol ide 

en bois, conduisent la v a p e u r vers les se rpen t ins . 

« Au dernier tube inférieur de chaque serpent in est adap té 

un tube (fig. 33) qui c o m m u n i q u e avec une pompe à faire le 
vide : celle-ci épuise à la fois l 'eau condensée , l 'excès de vapeur 

Fig. 3 4 . 

et l'air contenu dans l ' appare i l ou in t rodui t p a r que lque fis­

sure. Pour utiliser la cha l eu r que cède au serpent in la c o n d e n ­

sation de la vapeur, on fait cou le r sur toute la surface le j u s 

déféqué et filtré. 

« Celui-ci se dis t r ibue à l ' a ide des rob inne t s ii qu 'on ouvre 

Fig . 35 . 

<i volonté en faisant t o u r n e r les t iges qui y sont a d a p t é e s ; [le 

jus, arrivant d 'un réservoir supér ieur par le tube / ' , coule dans 

les caniveaux gg, percés d e t ra i ts de sc ie d a n s tonte l eur Ion-
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gueur . Ces ouver tures sont main tenues au moyen d'une vis 

qui presse ou soulève le mil ieu du caniveau. 

« Le ju s , r a p p r o c h é à moit ié environ de son volume pendant 

ses chutes successives sur tous les tubes de chaque serpentin, 

s 'écoule d a n s des can iveaux qui le d i r igent dans un réservoir, 

d 'où on le puise à volonté par un des t rois rob ine ts I, qui le laisse 

mon te r j u s q u e dans la chaud iè re A (fig. 32), où la concentra­

t ion con t inue et amène le sirop à 26° ou 28°, terme de la 

deux ième filtration. 

« C e t t e chaud iè re présente p lus ieurs disposi t ions que nous 

al lons ind iquer . Les trois rob ine t s font communiquer par au­

tan t de tubes avec trois réservoi rs : l ' un , contenant le sirop 

évaporé sur les s e r p e n t i n s ; le deux ième , contenant le jus filtré 

une fois ; le t ro is ième, r enfe rmant le sirop à 26° ou 28°, filtré 

une deux ième fois. On peut donc in t rodu i re et rapprochera 

volonté dans la chaud iè re l 'un de ces t rois l iqu ides . 

« La chaud iè re est chauffée pa r la vapeur venant d'un géné­

r a t eu r , et in t rodu i te dans un doub le fond par le robinet M, et 

dans un serpent in en spira le pa r le robinet M'. Des disques 

en verre épais , m a i n t e n u s p a r de fortes a rma tu res JJ ' , laissent 

voir le l iquide bou i l l an t ; il est b ien en tendu que l 'un de ces 

d i sques doit recevoir la lumière du jour ou d 'une lampe dirigée 

pa r un réflecteur. Lorsqu 'on voit le l iqu ide s 'élever en mousse, 

on y projette une pet i te quan t i t é do b e u r r e , en ouvrant un in­

s tan t le rob ine t K qui donne passage au fond d 'une petite cap­

sule toujours rempl ie de cette mat iè re g ra s se . 

« Deux us tensi les servent à vérifier l 'état de concentra­

tion dans la chaud iè re : l 'un est un tube a, por tan t quatre 

rob ine t s , et servant à p r end re du l iquide pour en observer la 

densi té 1 . 

u Lo r sque , dans la chaud iè re , on procède à la dernière con­

centra t ion on cuite, on ne peut p lus vérifier ainsi l 'étal du sirop 

qui est t rop v i squeux ; on se sert alors du deux ième ustensile, 

qui consiste en un tube incliné à 45° d a n s la chaudière , fixé à 

I . C'est u n e éprouvet te m i s e en c o m m u n i c a t i o n avec la part ie supérieure 
de la chaud ière , par u n tube courbe à rob ine t bP ; la communicat ion avec 
le l iqu ide est é tabl ie par un d e u x i è m e tube à rob inet c. Ces deux robinets 
o u v e r t s , le l i q u i d e coulo dans l ' éprouvet te ; on ferme alors les deux robinets 
p r é c i t é s , et l 'on ouvre le rob ine t à air e; enf in , ouvrant le robinet rf, le 
s irop c o u l e ; o n le reçoi t dans une éprouvet te o r d i n a i r e ; il suffit de plonger 
un aréomètre dans c e l l e - c i pour connaî tre le d e g r é du l iqu i de . 
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ses parois, dans lequel on in t rodui t un piston plein, por tan t à 

son extrémité une petite cavi té ; celle-ci s 'empli t de sirop au 

moment où, tournant le pis ton, on t'ait ouvr i r un robinet h v i ­

role qui se referme auss i tô t ; re t i ran t a lors le pis ton, on t rouve 

dans la cavité quelques g r a m m e s de s i rop qui suffisent pour 

prendre la preuve au crochet .. » 

Nous n'avons pas voulu sc inder la descr ipt ion de M. A. Payen , 

bien que ce dernier p a r a g r a p h e se rappor te par t i cu l iè rement à 

la cuite, c'est à-dire au complément d 'évapora t ion , et que nous 

n'ayons en v u e , p r é s e n t e m e n t , que l ' évaporat ion des j u s . 

lin somme, on voit que les appare i l s à basse press ion peuvent 

être employés à concent rer tous les degrés du l iquide sucré , 

depuis le jus filtré qui se condense sur les se rpent ins , j u s q u ' au 

sirop qui parvient au degré de cuite dans la chaud iè re . 

Lorsque la concentrat ion est à son ternie, on ferme la g rande 

soupape, mue par la t ige bb"; on donne accès à l 'air par un 

robinet, on ouvre le g ros rob ine t de v idange en t o u r n a n t la 

voue 0, et le sirop coule, pa r un caniveau en cuivre P , dans un 

réservoir et, de là, vers un m o n t e - j u s ; cette disposi t ion pe rmet 

d'envoyer par le tube ascendan t le s i rop d a n s le réservoir supé­

rieur qui doit a l imenter les filtres p o u r la deuxième filtration. 

I,a modification spéciale qui pe rme t de pousser p lus loin le 

vide d a n s la chaud iè re et, pa r consé ­

quent , d ' évaporer p lus vite à une p lu s 

basse t empéra ture , est ind iquée pa r la 

figure 36 . 

C'est une colonne c reuse , seul vase 

in terposé entre la chaud iè re et les pom­

pes à faire le vide [les se rpent ins é tant , 

d a n s ' c e cas , suppr imés) . L 'a ju tage du 

hau t , en B, reçoi t le tube venant du 

chap i teau de la c h a u d i è r e ; l 'a jutage 

du bas c o m m u n i q u e d i rec tement par 

le tube C avec les pompes . La capaci té 

de la colonne A est divisée en deux par 

,. un d i aph ragme horizontal e t lé tube 

ver t ical f. 11 reste au tour de ce tube un 

espace qui reçoit le l iquide accidente l lement appor té par le 

tube B, On voit le n iveau de ce l iquide à l 'aide du t ube en 

verre ce; on peut donc le re t i rer en ouvrant le robinet d. 
I I . 14 
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Fig. 3 7 . 

évaporatoi re par la figure 37 ci-dessus, en t iè rement théorique, 

aiin de pouvoir é tabl i r les chiffres relatifs à l 'économie qui 

Le tube ff, percé de peti ts t rous , et un au t re semblable, 

g, amènent deux injections d 'eau froide, qui condensent la va­

peur du ran t toute la concent ra t ion et cont r ibuent à rendre le 

vide plus complet . 

Ajoutons à cette descr ip t ion que , la p lupa r t du temps, dans 

une fabricat ion suivie, la condensa t ion des jus se fait à l'air 

l ibre d a n s les chaud iè re s à évaporer à double fond ou à ser­

pent ins , ou dans des appare i l s spéc iaux, en sor te que les appa­

reils à basse press ion que nous venons de décr i re ne servent 

habi tue l lement que p o u r la cu i t e ; on leur a même donné le 

nom à'appareils à cuire, qui justifie leur emploi ordinaire. Les 

serpent ins sont donc d 'un usage assez res t re in t , et l'appareil 

o rd ina i rement employé se compose des pompes à faire le vide, 

de la colonne in te rmédia i re , et de la chaud iè re ou appareil 

p rop remen t di t A. 

L 'emploi du vide à la concentra t ion des j u s pa r la vapeur 

est ma in t enan t d u n e appl icat ion assez r a r e en pra t ique, avec 

les appare i l s que nous venons de faire conna î t re , bien que 

cette apppl ica t ion soit parfa i tement possible et qu'el le ait été 

d ' abord mise à exécut ion . Aujourd 'hu i , d a n s les fabriques, on 

évapore les j u s , à l ' a ide d u vide , p a r le moyen d 'un système 

à'appareils connexes à effets multiples, d a n s le but d'utiliser la 

vapeur produi te p a r l e t ravai l m ê m e et d 'économiser le calo­

r ique . 

Nous che rchons à faire c o m p r e n d r e les bases de ce travail 
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554. 35 

d'eau en une heure , e t l 'on p o u r r a faire r en t re r d a n s la c h a u ­

dière une quant i té égale de j u s . 

Dans tous les cas, il y a u r a eu p roduc t ion de 108 k , 235 de 

1. En général, la t empéra ture des l iqu ides qui ont passé par les tirtes, l e s 
fflonte-jus, e tc . , est t o m b é e yers -f- 6 0 " . 

résulte de l 'adoption des apparei ls évapora to i res à effets m u l ­

tiples. 

Soient les chaudières A, B, C, à serpent in . Une pompe à air , 

placée au delà de D, aspire pa r D : 1° l 'air des chaud iè res fie 

l'appareil; 2° la vapeur produi te par le t r ava i l ; 3° l 'eau p rove ­

nant de la condensation des vapeurs de chauffage, laquel le se 

dirige, par les re tours rrr, dans le col lecteur tt' et le récipient 

E. Uutubew à robinet appor te en E une injection d 'eau froide 

pour condenser les vapeurs qui aura ien t conservé l 'état gazeux, 

et les chaudières sont munies- de r e g a r d s eee, en ver re épais , 

pour permettre la survei l lance de l 'opéra t ion . L ' in t roduc t ion 

des liquides se fait a isément par aspi ra t ion et il est même p o s ­

sible de la rendre con t inue , au besoin . Soit donc la capaci té 

des chaudières égale, et admet tons que chaque chaud iè re con ­

tient 1000 litres de j u s à 10 0/0 et à - f 75" T, à la l igne d ' e m ­

pli. Le vide étant fait dans l ' appare i l pa r le jeu de la pompe et 

celle-ci continuant h fonctionner, in t rodu i sons de la vapeur à 

-j-135 en A par le tube à rob ine t V. Soit encore la surface de 

chauffe du serpentin de A égale à 1 mèt re car ré et t r a n s m e t ­

tant BO000 calories pa r h e u r e . 

La chaleur initiale du l iqu ide é tan t supposée de -f- 75° pour 
la facilité du raisonnement1, cette t empéra tu re est à peu près 

celle de l 'ébullition sous la press ion de 294 mi l l imèt res à l a ­

quelle se trouve soumis l ' in tér ieur des chaud iè r e s . On peut 

donc négliger, dans le cas p résen t , la dépense en ca lor ique 

d'ébnllition et ne s 'occuper que de la cha leu r de vapor i sa t ion . 

Sous la pression de 294 mi l l imèt res , par -f- 75° de t e m p é r a ­

ture, la chaleur totale de la vapeur d 'eau étant 629 ,35 , la c h a ­

leur latente égale 629,35 — 75 = 554 ,35 , en sorte que les 

calories t ransmises p a r le serpent in vapor i se ron t 

60000 
= 108 k , 235 
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v a p e u r à -f- 73°, en admet t an t que le vide ait été produit à 

294 mil l imètres d a n s l ' in tér ieur de la c h a u d i è r e . 

Cette vapeur , appelée dans le serpent in de B par ab, transmet­

t ra i t théoriquement, d a n s ces condi t ions , une quant i té égale de 

ca lor ique et il se p rodu i r a i t en B 1 0 8 k . 2 3 5 de vapeur à + 7 5 ° , 

si la v a p e u r venan t de A étai t h la même t e m p é r a t u r e que celle 

qu i y est en t rée par V. A l 'ent rée de A, on avai t de la vapeur k 
- f - 1 3 5 ° ; à l 'entrée de B, la vapeur p rodu i t e pa r l 'ébullition du 

l iquide de A n'offre p lus q u ' u n e t e m p é r a t u r e de -f- 75° et, bien 

qu 'e l l e agisse , à t ravers le se rpen t in sr, sur des l iquides sou­

mis à un vide relatif, ex igeant , pa r conséquen t , une tempéra­

t u r e m o i n d r e pour se vapor i se r , il n 'es t pas moins vrai que 

cette vapeur ne présen te p lus q u ' u n e cha leu r totale de 62'J,35 

au l ieu de 650,9 , et que , d a n s les m ê m e s c i rcons tances , elle ne 

peu t t r a n s m e t t r e que 58000 calor ies . D 'au t re pa r t , il faut compter 

avec les condensa t ions qui se p rodu i sen t dans les tubes de 

commun ica t i on ab, e tc . Nous a d m e t t o n s , cependan t , pour suivre 

no t re idée , que les 108 L , 23o de vapeur p rovenan t de A, trans­

met ten t 38000 calor ies au se rpen t in sr en B, et, puisque le li­

q u i d e de B est à 4 - 7 3 ° , c ' es t -à -d i re à sa t e m p é r a t u r e d'ébul-

lition sous la p ress ion de 294 mi l l imèt res , il se produira, 

d a n s ce deuxième appa re i l , une vapor isa t ion de 

58000 
— — - = 10i* ,62 . 
S o i , 3 5 

Cette v a p e u r , appelée en C p a r a'b', p r o d u i r a , théoriquement, 
le même effet de vapor i sa t ion , en sorte que la vapeur qui n'au­

ra i t p r o d u i t , d a n s un seul vase , q u e la t r ansmiss ion de 60000 

calor ies p rodu i r a 60000 + [58000 X 2) = 176000 calories par 

le fait d 'une disposi t ion de ce g e n r e , pe rmet t an t d 'appliquer, à 

la vapor i sa t ion de n o u v e a u x l i qu ides , les vapeurs provenant 

d ' un j u s p récédent . 

Ce qu i p récède é tan t seu lement hypothé t ique et applicable au 

cas préc is où nous nous sommes placé, nous aurons à faire 

voir p lus t a rd que les faits p ra t iques diffèrent considérablement 

de la théor ie , n o n - s e u l e m e n t en raison des per tes dues à diffé­

ren tes causes , mais encore à la sui te des modif icat ions de la 

press ion , de la t empé ra tu r e d 'ébul l i t ion qui en est la consé­

quence , des c h a n g e m e n t s d a n s la for me des appare i l s , etc. Nous 

voulons seulement é tabl i r ici les idées généra les relatives aux 
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appareils à effets multiples et , sous ce rappor t , nous d isons qu 'un 

vide constant.étant donné , avec un aba i s sement suffisant de la 

pression, la t ransmission théo r ique de la cha leu r peut être r e ­

gardée comme constante à t r avers des serpent ins de même s u r ­

face et de même épaisseur, sur des l iquides de m ê m e t e m p é r a ­

ture initiale et de même capacité calorif ique. 

En reprenant notre apparei l de la figure 37, nous faisons ob­

server que la vapeur appelée par la p o m p e vers D peu t en t ra îner 

mécaniquement du l iquide sucré , que des mousses peuvent se 

produire et qu'il peut en résul ter u n e pe r t e . On obvie à ce dan­

ger en disposant, dans les corps bb'b", un tube x, ouver t par 

les deux bouts pour le pas sage de la v a p e u r , et en touré d 'un 

espace annulaire nn, dans lequel vient se p lacer le l iquide e n ­

traîné que l'on retire ensui te a. volonté . 

D'un autre côté, la vapeur condensée d a n s les se rpent ins a 

repris l'état l iquide, et l 'eau de condensa t ion peut être appelée 

parla pompe à l 'aide d 'un a ju tage tt, ou b ien , encore , on peut 

faire diriger ce l iquide dans des réc ip ients par t icul iers où le 

vide est établi comme dans l ' appare i l m ê m e . 

En résumé, et sans songer a. p résen t k rectifier les données 

théoriques par des faits p ra t iques à l ' égard de ce qu 'on a appelé 

les appareils à double effet ou à triple effet, n o u s ferons observer 

qu'il y a là une idée féconde, pourvu qu 'on sache la d é b a r ­

rasser des entraves que v iennent y appor t e r sc iemment des 

hommes cupides, pour lesquels la sucrer ie n 'est q u ' u n e source 

de revenus à exploiter . La ques t ion peu t se r é d u i r e à des 

termes très-simples. 

Dans une série de vases c o m m u n i q u a n t s , c los , r enfe rmant 

des liquides à évaporer , il n 'es t pas dou t eux que la vapeur , 

produite dans un premier vase pa r la t ransmiss ion d 'une ce r ­

taine quantité de calor ique, ne puisse , h son tour , restituer sa 

chaleur latente ou de vapor isa t ion au l iquide d 'un second vase. 

De même la vapeur produi te dans ce deuxième vase peut c o m ­

muniquer sa chaleur au l iquide d 'un t ro is ième vase et ainsi de 

suite, tout le temps qu' i l se p r o d u i r a assez de vapeur p o u r que 

la vaporisation d 'une por t ion notab le du l iquide puisse se faire. 

Voilà le principe dégagé de toute cons idéra t ion d 'à-côté et de 

tout ambage. Quant aux moyens d 'exécut ion, ils sont éga lement 

très-compréhensibles et ils se bo rnen t à l 'act ion d 'une p o m p e 

assez puissante pour sous t ra i re des vases l 'a ir , la vapeur et 
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l 'eau condensée , et à une disposi t ion te l le que la vapeur, pro­

duite dans le p remier vase , aille se condense r en échauffant le> 

l iquides du second, q u e celle du second en fasse autant dans h' 

t rois ième, ce qui est t rès-faci le à saisir par l ' inspection de la 

figure 37 c i -dessus . 

Les effets p rodui t s sont var iab les selon la press ion, puisque 

toute d iminu t ion de press ion correspond à une moindre tem­

p é r a t u r e d 'ébul l i t ion et de vapor i sa t ion . Mais, en tout cas, 

m ê m e en supposan t la pression o rd ina i re , il est certain qu'un 

k i log ramme de vapeur a b a n d o n n e r a , p o u r se condenser, au 

moins 537 calories , ce qui suffit pour vapor i se r un kilogramme 

d 'eau à l ' ébul l i t ion, sous déduct ion des per tes causées par de* 

c i rconstances accessoires . 

Les appare i l s a basse press ion et les appa re i l s a effets multi­

ples pe rmet ten t l 'u t i l isat ion sér ieuse des vapeurs perdues ou 

des vapeurs de re tours des mach ines , lesquel les n 'ont pas, le 

p lus souvent , d ' au t r e emploi profi table que de fournir de l'eau 

chaude pour divers usages . 

La vapeur en t ran t dans les corps de p o m p e , à -f- 135°, par 

3 a tmosphères de press ion, en sort d é t e n d u e sous une tempé­

r a t u r e de - j - 110° env i ron . 

Or, cette vapeur à - j - 110°, employée pour le chauffage de* 

chaud iè res à basse press ion , p rodu i t , à l ' in té r ieur , la vaporisa­

tion par - \ - 70 degrés , à raison de 3 k i log rammes 8 par degré 

de différence entre l ' extér ieur et l ' in tér ieur des surfaces, et eu 

agissant par se rpen t ins . C'est donc un chiffre de vaporisation 

de 152 kil. pur mèt re car ré et par heu re que l 'on peut attein­

d re , en employant de l a v a p e u r qu i a déjà produit un effet 

mécan ique u t i le . 

On peut encore amél iorer sens ib lement ce résul ta t . 

Dans ce t ravai l à la vapeur , un moyeu très-économique de 

res t i tuer a u x vapeurs de re tour la t empéra tu re qu'elles ont 

pe rdue consiste à les surchauffer en les faisant passer à traver* 

les c a r n e a u x à l 'a ide de tubes convenab lement disposés. Cette 

surchauffe aura i t pour résu l ta t d 'élever la température de la 

v a p e u r et d 'en a u g m e n t e r l'effet uti le dans les appareils de va­

por i sa t ion ; elle déba r ra s se ra i t de l 'eau en t ra înée h l'état glo­

bu la i re et r epor te ra i t à -f- 435", au m o i n s , des vapeurs de dé­

tente tombées vers - j -11 0°, q u e l 'on pou r r a i t , dès lors, employer 

à tous les u sages de la fabricat ion, au lien d 'être obligé d'en 
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i e , fioles jtmtijjcntii'c.t. 

restreindre l 'emploi au chauffage des appare i l s à basse p r e s ­

sion. 

Par une disposition de ce gen re , la vapeur sor tant des m a ­

chines peut servir deux fois, sans augmenta t ion de dépense , 

et rien n 'empêcherait d ' app l iquer dans ce bu t une par t ie de 

l'appareil d'Ericson 1 . 

Concentrat ion p a r l e s g a z c h a u d s . — A côté de l'em­

ploi du feu nu et de celui de la vapeur pour la concent ra t ion 

des liquides sucrés, on doit p lacer encore celui des gaz c h a u d s 

et des chaleurs perdues des foyers. On sait, en effet, qu ' à la 

sortie même des foyers, ces gaz présentent souvent une t e m ­

pérature de plus de 400° et que , en ar r ivant à la cheminée 

d'appel, ils ont encore de 200° à 250° de t e m p é r a t u r e . 

En considérant la na ture des gaz qu i p rov iennen t de lu c o m ­

bustion, nous pouvons les cons idé re r comme p r é s e n t a n t , à 

l'issue des foyers, une t empé ra tu r e moyenne de 300". 

Les gaz de la combust ion sont formés d 'a ir c h a u d , d 'azote, 

d'oxyde de carbone et d 'ac ide ca rbon ique , pour la p lus g r a n d e 

partie, et ces gaz présentant un chiffre de cha leu r spécifique 

presque identique, on peut encore , pour la commodi t é du c a l ­

cul, admettre qu' i ls sont en quan t i t é à peu près égale dans la 

masse, et que leur coefficient moyen de cha l eu r est de 0 ,24305. 

Leurs poids, au mèt re cube , sont : 

Pour l'air 1 2 9 3 , 2 

Pour l'azote 12;'iG,88 

Pour l ' o x y d e de carbone 1 2 5 0 , 0 5 

Pour l 'ac ide carbonique 1 9 7 7 , 8 0 

La moyenne est de t k , 4 4 l B , 1 5 . Comme on peut adopter p o u r 

coefficient moyen de di la ta t ion le n o m b r e 0,3665 p o u r 100 d e ­

grés, on trouve que, pour 1 m è t r e cube de ces gaz à -\~ 300° de 

température, la di latat ion est de 0,3663 X 3 = 1,0995, en sor te 

que 1 mètre cube à 0° acquier t un vo lume de 2 mèt res cubes 

0995 en s'échauffant à - | - 300°. Le poids absolu du mètre cube 

n'est donc plus que 585^,665 à + 400°, et de 687 B ,85 à -f- 300°. 

A 4-200°, il serait de 833^,32 et de 1056^,82 à + 100°. 

Nous savons que la cha leur spécifique n'est que la quan t i t é 

de chaleur absorbée ou p e r d u e p a r u n corps pour que sa tern­
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péra tu re var ie de un deg ré . De cela et du coefficient moyen 
0,24305 nous dédu i sons que , à -f- 100°, le k i logramme de 
gaz représen te une quan t i t é de ca lor ique égale à 

100 X 0,24305 = 24 unités 305 . 

A la t e m p é r a t u r e d e + 200°, le k i l o g r a m m e d 'air représente 

48 calor ies 6 ) 0 , 72 calor ies 915 à + 3 0 0 ° , et 97 calories ;i 
- f 400". 

P o u r vapor iser un k i l o g r a m m e d 'eau pr ise à 0", ou pour pro­

dui re 637 calories , sous la press ion de 760 mill imètres, il fau­

d r a i t donc : 

2 6 k , 2 0 8 s r , o u 2 4 u i ï :Ln;s c u b e » 7 0 8 9 d e gaz c h a u d s à -f- 100° 

1 3 t , 1 0 4 S ' ' , o u 15 — 7 1 3 — 3L —j— 2 0 0 ° 

8 k , 7 3 C . 6 r , o u 12 — 7 0 0 — à - ( - • 300» 

e k,552Sr i o u 11 — 1 8 8 — a - j - 4 0 0 ° . 

Pour vapor i se r 4 00 kil . d 'eau pr i se à 0°, il faudrait donc 

app l ique r tout le ca lo r ique de 4 270 mèt res cubes de gaz, chauds 

à + 300°. 

Ces chiffres peuvent é tonner au premier a b o r d ; ma i s , en pre­

nan t la peine de réfléchir, on peut voir quel le quant i té de calo­

r i que nous p e r d o n s , pa r no t re faute, et c o m p r e n d r e qu'i l ne se­

rai t pas le moins du inonde imposs ib le de l 'ut i l iser , 

Admet tons que les gaz c h a u d s sont à - | - 300° en sortant du 

foyer d 'un géné ra t eu r , et qu ' i l en faut 1 2 m c , 7 0 ou 8 \ 7 3 6 pour 

vapor i se r 1 kil . d 'eau k 0°, ou pour fournir 637 calories . 

On s 'accorde à reconnaî t re q u e , m ê m e avec de bonnes dispo­

s i t ions , la perte de ca lor ique ne s'élève p a s k moins de 3500 à 

4000 calor ies pur k i l og ramme de houi l le , ce qui est énorme, et 

cette cons idéra t ion nous para î t de n a t u r e à intéresser vivement 

les fabr icants et à d i r iger les idées vers l 'emploi industriel des 

gaz c h a u d s d a n s la p ra t ique de l ' évapora l ion . 

Cherchons m a i n t e n a n t ce que nous pe rdons de calorique 

par 1000 kil . de cha rbon b rû lé , en dehors de tout calcul étran­

ger à. la const i tu t ion des gaz c h a u d s . . . 

Mille k i l o g r a m m e s de cha rbon exigent - r ^ p X 200 d'oxygène 

p o u r être t rans formés en ac ide ca rbon ique ou-—^p X 100 

p o u r se change r en oxyde de c a r b o n e . En res tant dans les con-
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ditions les plus larges , on peut admet t r e que la combus t ion 

n'est complète que pour la moit ié et la dépense d 'oxygène se 

traduit par 

en comptant l 'équivalent du ca rbone pour 70 seu lement à cause 

d e l'impureté des cha rbons . 

Or, le mètre cube d 'a ir pèse 1293 s ,2 à 0° et un peu moins à 

la température ordinaire [-1226 g ran i , à - j - 15°). L 'a i r cont ient 

0 , 2 0 0 o d'oxygène et 0,7907 d 'azote , en vo lume , ou, en poids , 

0 , 2 3 1 3 d'oxygène et 0,7687 d ' azo te . . . 

L e mètre cube d 'air à 0°, par 12 93», 20, contient 309^,11716 

d'oxygène e t 690 B ,88284 d 'azote . Il faudra donc 6981 mèt res 

c u b e s 8 3 d'air à 0° pour fournir les 21 4 2 k , 7 5 d 'oxygène néces ­

s a i r e à la combustion de 1000 l u i . de c h a r b o n . 

L e s gaz chauds se composen t de : 

t ° 3 l 4 2 k , 7 o d'un mé lange d 'oxyde de ca rbone e t d 'ac ide c a r ­

bonique, soit 1947,3 mèt res cubes à 0° par la moyenne de 

lk,6l3S,68 pour l e poids de 1 mè t re c u b e . 

2° 3484 mètres cubes d 'azote , en nég l igean t tout le res te . 

La totalité des gaz sera de 7428,50 mè t r e s cubes à 0°, qui 

d e v i e n n e n t 15596 mèt res cubes 135 en s'échuuffant h -f- 300°. 

N o u s avons v u qu ' i l faut 1270 mèt res cubes de gaz c h a u d s 

à -f 3 0 0 ° pour vaporiser 100 ki l . d 'eau à 0° ou pour fournir 

6 3 7 0 0 calories. Les gaz à -f- 300° p e r d u s dans la combust ion 

de I00O kil. de charbon suffiraient à la vapor isa t ion de 1228 kil. 

d ' e a u à 0 ° , soit à 1 k ,228 de vapor isa t ion pa r chaque k i l o g r a m m e 

de combustible, et fourniraient 782.236 calor ies ut i l isables ! . . . 

N o u s laissons au lecteur le soin d ' appréc ie r l ' énormi té de 

c e t t e p e r t e , d 'autant plus g r a n d e que ces résu l ta t s sont des mi­
nima. O n sait, en effet, que les g é n é r a t e u r s n 'u t i l i sent guè re 

p l u s d e 0,75 de la vapeur calorifique des combus t ib les , en 
moyenne, eu sorte qu' i l est impossible de taxer l e s appréc ia t ions 

q u i précèdent d 'exagéra t ion . 

L ' e m p l o i des gaz chauds pe rmet t ra i t donc d 'ut i l iser p lus de 

la moitié de cette per te , et, en combinan t cette mesu re avec le 

c h a u f f a g e à effets mul t ip les p a r surfaces, on p o u r r a i t ar r iver à 

économiser plus d 'un t iers du combus t ib l e . Cette conséquence 

3 0 0 

7 0 " 

1000 
X 130 = 2 1 4 2 \ 7 5 

70 
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est assez g rave pour que les fabr ican ts y appor ten t une sé­

rieuse a t ten t ion . 

Des expér iences suivies nous ont fait voir que l 'on peut tou­

jours d isposer un appare i l d ' asp i ra t ion , un vent i la teur ou une 

pompe, sur le trajet des ca rneaux , en deçà de la cheminée 

d 'appel , et faire passer les gaz c h a u d s dans des serpentins pour 

les employer au même usage que la vapeur . Nous avons con­

staté que la p roduc t ion de vapeur pour ra i t être restreinte à celle 

qui est nécessaire pour les mach ines , toutes les au t res opérations 

pouvant se faire par un couran t de gaz c h a u d s , aussi bien que 

par la vapeu r . La seule p récau t ion à p rendre consiste dans la 

des t ruct ion des produi t s pyrogénés , à l 'aide d 'un bon système 

futnivore. Nous rev iendrons sur ce sujet et nous indiquerons 

plus t a rd les disposi t ions que nous adop tons pour utiliser les 

cha leurs pe rdues provenant des foyers et, en particulier, des 

fours à c h a u x et à acide c a r b o n i q u e . 

Nous avouons que l ' appl ica t ion des gaz c h a u d s à la vérifica­

tion des j u s et s i rops nous para î t mér i t e r toute l 'attention des 

fabr icants . Nous y voyons le moyen le plus complet d'utiliser 

la cha l eu r p rodui te pa r la combus t ion , d ' économiser la vapeur 

et de s u p p r i m e r dos engins d i spend ieux . 

A ce p ropos , nous avons vu avec plais ir que Walkhoff et plu­

sieurs au t res spécial istes p a r t a g e n t cette idée , dont nous nous 

sommes occupé dès nos p remie r s t r avaux . Nous avons toujours 

regardé le gaspi l lage du combus t ib le comme une des plus 

grosses fautes indust r ie l les que l'on puisse commet t re et nous 

avons toujours insisté sur l 'ut i l isat ion d e s cha leurs perdues. 

Notre conviction est que les espr i t s droi t s ne peuvent manquer 

d 'ent rer dans la voie que nous avons s ignalée et que les recher­

ches à ce sujet doivent ê t re couronnées de succès . . . 

I nd iquons cependant une apprécia t ion de l ' auteur allemand 

qui ne nous para î t pas assez précise. Walkhoff estime qu'il 

faudrait une g r a n d e surface de chauffe pour l'utilisation des 

gaz c h a u d s , leur effet de vapor isa t ion n 'é tant que de 1 livre 1 ;ï 

pa r pied ca r ré et par heure (7 k ,500 environ pa r mèt re carré), ce 

qu' i l a t t r ibue à la faible pression de 8 mil l imètres d'eau qui 

réagi t sur ces gaz. Nous c royons qu ' i l convient de joindre à 

cette cause la différence des cha leurs spécifiques sur laquelle 

nous avons donné tout à l ' heure des indica t ions suffisantes. En 

augmentan t le. t i r age , on arr ive à des résu l ta t s très-différent? 
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et il ne nous semble pas nécessai re de c o m p r i m e r les gaz, 

comme Walkhoff pense qu ' i l conviendra i t de le faire, si cette 

condition pouvait être réal isée d 'une manière p r a t i q u e 1 . 

Observation. — L o r s q u e les l iqu ides moussent b eaucoup p e n ­

dant la concentration, on y je t te un peu de corps g ras , qu i 

arrête l'effervescence en r e n d a n t la surface des bu l l e s mo ins 

visqueuse. 

On emploie, de préférence, le beurre, pour cet u s a g e et, fran­

chement, nous ne savons trop quel le est la ra i son plaus ib le de 

ce choix. 

Nous avons dit un mot de la g lycér ine que l 'on in t rodui t 

ainsi dans les s i rops. Sans ins is ter ou t re mesure sur cette c o n ­

sidération, nous d i rons seu lement que n o u s a imer ions mieux 

employer un peu d 'acide s téar ique ou d 'un acide g ras pr ivé de 

glycérine que de faire usage du beu r r e dont l ' a l téra t ion par le 

contact de l'air peut ne pas être sans influence sur la conse r ­

vation ultérieure des produi ts seconda i res . 

Quoi qu'il en soit, il a r r ive quelquefois que la concent ra t ion 

devient difficile et qu ' i l est imposs ib le de maî t r i se r la mousse 

qui se produit en quant i té éno rme et qui fait déverser le l iqu ide . 

On peut accuser sûrement , d a n s ce cas , une nég l igence c o m ­

mise dans la purification des j u s , et cet effet n e se p rodui t que 

dans des jus acides ou a lca l ins . Cet accident n ' a j a m a i s lieu 

dans les jus neut res , b i en d é b a r r a s s é s des mat iè res a lbumi-

noïdes et il provient , le p lus souvent , d ' une cer ta ine p r o p o r ­

tion de matière proté ique , dissoute pa r les alcal is ou les acides 

et reparaissant dans la concent ra t ion . Il arr ive auss i qu ' un 

excès de matière g rasse , en présence de la chaux des jus a lca­

lins, ou même de la potasse , de la soude , de l ' ammon iaque , 

ou d'autres bases , p rodui t un savon qui monte à la surface en 

formant des masses cohérentes , lesquel les se jo ignent à celles 

qui sont produites par les mat iè res azo tées . . . Il n 'y a d 'au t re 

remède à un tel état de choses que dans la neut ra l i sa t ion 

complète des acides ou des bases , selon les cas r et il serai t 

plus rationnel de préveni r cet accident [que d 'avoir à le r é ­

parer. 

1. Die Comprimirung der F e u e r i u f t , ivenn aucli n u r mit g e r i n g e r P r e s ­
sion, scheint schone Resul late zu versprec l i en , d ie indessen jetzt uoc l i niclit 
leielit praktisch zu erzielen se in diirften (Op. cit., \>. 5 8 7 ) . 
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R e m a r q u e s ç é n é r a l e s . — Le bu t de la concentration 

est parfa i tement a r rê t é . 11 s 'agit de faire d i spara î t re , par la va­

por isa t ion , assez d 'eau p o u r que la l i queu r soit amenée k con­

teni r 50 de sucre et 50 d 'eau seu lement su r 100 par t ies , ce qui 

r épond à 27o B, ou à 1230 de dens i té . 

Cette sépara t ion d e l 'eau doit ê tre faite rap idement , pour 

éviter d 'a l térer le sucre par le contac t p ro longé de l'eau à une 

t empéra tu re p lus ou moins élevée, et l'on doit empêcher qu'au­

cune por t ion de sucre puisse se t r ans fo rmer en caramel ou 

en p rodu i t s py rogénés . 

Si les j u s sont bien purifiés cl neu t re s , il est à peu près indif­

férent d 'employer tel ou tel m o d e d e chauffage. Tous peuvent, 

dans ce cas , donne r d 'excel lents r é su l t a t s , à l 'exception du 

chauffage à feu nu pa r masses , qu i doit être abso lument rejeté. 

Les mei l leurs modes de concent ra t ion à l 'air l ibre sont le chauf­

fage à feu nu par surfaces, ou par se rpen t ins , sur couches de 

peu d 'épaisseur , et le chauffage k la v a p e u r pa r surfaces ou ser­

p e n t i n s . C'est ce de rn ie r mode qu i doi t ê tre préféré toutes les 

fois qu 'on p o u r r a l ' employer , m ê m e avec de la vapeur à 4 - d00\ 

et n o u s donnerons plus tard le c roqu i s d 'une disposition qui 

pe rme t d 'employer la vapeur sans r ecour i r aux générateurs or­

d ina i res et d 'une façon p lus économique . 

Dans le cas de chauffage à feu n u , ou, m ieux , à la vapeur, par 

surfaces ou pa r se rpen t ins , en mince épa i s seur , l 'application la 

plus logique consisle d a n s la concentration continue sur des sur­

faces disposées en co lonne ou en ca scade , ou, encore , sur des 

p l ans incl inés , afin d 'ut i l iser la p lus g r a n d e par t ie du calorique 

d é g a g é . 

Nous ne proscr ivons nu l l ement le chauffage à feu nu, pourvu 

qu ' i l soit appl iqué dans des condi t ions r a t ionne l l e s ; mais, 

nous préférons , en toutes c i rcons tances , le chauffage à la va­

peur , lorsqu ' i l est possible de l ' exécuter . 

Bien que la concentra t ion à l ' a ide du v ide ne soit pas indis­

pensab le , sur tout lorsque la purif ication a été bien faite, il con­

vient de la r e g a r d e r comme le m o d e le p lus parfait d'évapora-

t ion, même avec de bons j u s , n e u t r e s et bien préparés . Ce 
moyen de concent ra t ion soumet le suc re à une chaleur moin­

dre , dépense moins de combus t ib le et peu t a r r iver à un résultat 

ex t r ao rd ina i r e pa r l 'emploi d ' appa re i l s à effets mult iples bien 

compr i s . 
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Nous regardons, en out re , le chauffage par les gaz chauds 

comme un mode destiné à r e n d r e de g rands services dans l ' in ­

dustrie, et nous croyons que. ce chauffage peut être facilement 

appliqué par surfaces ou pa r une disposit ion tubu la i re . 

V. — FILTHATION DES JUS ET SIROPS. 

La tiltration est une des opéra t ions les plus impor tan tes de 

la sucrerie, et elle est te l lement ind ispensable que r ien ne peut 

y suppléer convenablement. L 'enlèvement des écumes et des 

impuretés, tel qu' i l se p ra t ique dans les colonies, et la décan ta -

lion du liquide dans les chaud iè res successives où il se concen 

tre graduellement, ne peuvent donne r des s irops assez déba r ­

rassés des matières é t rangères . On dis t ingue deux sortes de 

tiltration : la filtration simple et la filtration décolorante. 

Lafiltration simple ou le débourbage a pour bu t de déba r r a s ­

ser les liqueurs des part icules insolubles qui peuvent s'y t r ou ­

ver en suspension. Cette filtration se fait, de préférence, à t r a ­

vers des toiles ou des étoffes de coton, celles de la ine étant 

sujettes h être altérées r ap idemen t pa r la c h a u x . Les toiles a. 

liltver s'imprègnent souvent de calcaire qu ' i l est nécessai re de 

leur enlever par un lavage dans l 'eau acidulée par l ' ac ide ch lo -

rhvdrique; on les r ince ensui te a l 'eau pure avant d e s'en 

servir de nouveau. 

On s'est servi d 'appare i l s assez n o m b r e u x pour le débourbage. 
I.i> oins simple de tous est une caisse (fig. 38), ga rn ie d 'un 

Fig. 38. 

faux fond, surmontée d 'une toile pliée en plusieurs doubles sur 

laquelle on place quelquefois une claie méta l l ique ou même un 

clayoïinage en osier. Souvent auss i , on superpose un peu de 

eharbon animal, en g ra ins , ou de gravier lavé, pour ar rê ter au 
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Dans une caisse r ec t angu la i r e , une toile ecc se replie sur des 

d i aph ragmes ddd disposés ver t ica lement . Les surfaces filtrantes 

sont ainsi t r cs -mul t ip l i ées , et l 'on obt ien t des résultats plus 

rapides et p lus comple ts . Nous verrons p lus t a rd que ce filtre 

est employé en raffinerie, ma lg ré ses imperfect ions et la néces­

sité, qui arr ive souvent , de relever les toiles, lesquelles sont en­

dui tes de mat iè res géla t ineuses qui empêchen t la filtration. 

On avait commencé par filtrer les l iquides dans des paniers 

d'osier ga rn i s d 'une étoffe f i l t rante; m a i s , comme on remarqua 

que la filtration se fait d ' au t an t mieux que la l iqueur est plus 

c h a u d e 1 , on a fini pa r employer des caisses en bois ou en métal, 

que l 'on a soin de recouvr i r , afin d 'évi ter les déperditions de 

ca lor ique . 

On a m ê m e poussé l a p récau t ion j u s q u ' à faire circuler de la 

vapeur dans une doub le enve loppe p o u r main ten i r le liquide 

filtrant à une t empéra ture qui en d i m i n u e à la fois la densiléet 

la viscosi té . 

Le lecteur a parfa i tement r e m a r q u é le défaut capital de ces 

disposi t ions, d a n s lesquel les les ma t i è res suspendues viennent 

se déposer s u r les surfaces filtrantes, en obs t rue r les pores et, 

1. La dens i t é « s t moindre dans ce c a s . 

Fig. 33 . 

passage les corps muei lugineux qui r e t a rde ra ien t la séparation 

du l iquide . La l iqueur en t r an t en a sort débourbée et limpidée 

par le robine t b. 
Lorsqu 'on a affaire à des l iqueurs chargées de matières très-

fines ou muci lag ineuses qui bouchera ien t r ap idement les po­

rcs des surfaces filtrantes, on emploie la disposi t ion indiquée 

par la figure 39. 
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finalement, s'opposer au passage des l iqu ides . Ce défaut est un 

peu atténué, dans le d é b o u r b e u r de la seconde const ruct ion 

(fig. 3 9 ) , puisqu'une par t ie des surfaces filtrantes affecte une 

direction plus ou moins r a p p r o c h é e d 'un p lan ver t ica l . Les 

impuretés s 'amoncellent sur tou t vers le fond des pl is , et la fil-

t r a t i o n se continue plus long temps , en ra ison préc i sément du 

t e m p s que les surfaces la té ra les , obl iques , met ten t à se sal i r . 

Cependant, lorsque les mat iè res s u s p e n d u e s sont d 'une g r a n d e 

t é n u i t é , le filtre cesse bientôt de fonctionner et il devient néces­

saire d e le rétablir, ce qui est un travail fort désag réab le , qui 

e n t r a î n e , en outre, une perte de sucre . 

Les filtres du système Taylor é tant souvent employés , tanl 

p o u r le débourbage que p o u r la filtration des écumes p rove ­

n a n t d e la défécation, nous en donnons une idée pa r la figure 

i!) ci-dessous, qui représente la face supér ieure ou le plan 

d'une caisse rectangula i re en forme d ' a rmoi re . C est le réservoir 

qui alimente le filtre. 

A chaque orifice de la surface B se t rouve at taché en dessous', 

par plusieurs tours de vis, un cône méta l l ique F à base infé­

rieure, qui sert de mandr in à un doub le suc a l l ongé ; l'-orifice 

Fig. 40 . 
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de ce sac est ma in tenu pa r un a n n e a u ci rcula i re . Enfui, la 

figure d o n n e la coupe d 'une caisse à filtres. 

Le sac in té r ieur étant p lus l a rge que l 'extér ieur qui lui sert 

d ' enve loppe , il en résul te des plis qu i augmen ten t la surface 

fil trante et favorisent l 'opéra t ion . 

En D se t rouve u n e ouver tu re pa r laquel le on peut retirer les 

sacs et les change r . 

On c o m p r e n d que les sacs s u s p e n d u s et plissés recevant le 

l iquide qu i pénètre de G en 15, et offrant une g r a n d e surface fil­

t r an t e , peuvent être d 'une t r è s - g r a n d e util i té en sucre. Nous y 

r ev i end rons p lus t a r d à p ropos de la raffinerie. 

Ce filtre présente , suivant nous , l ' inconvénient de ne pas per­

met t re u n e opéra t ion p re sque con t inue . Lorsque les sacs, par 

t rop sa l i s , ne peuvent p lus fonct ionner , on est obl igé de fermer 

le r o b i n e t de C et de les v ider tous , ce qui est une faute et une 

per te d e t e m p s . 

Nous ne men t ionnons pas un cer ta in n o m b r e d 'autres appa­

rei ls à filtrer, b ien qu 'on ait imag iné différents systèmes assez 

r a t i onne l s . Les uns , reposan t sur le pr inc ipe de la densité, fai­

saient opérer la filtralion de bas en hau t , lès autres utilisaient 

d ' au t r e s c o n s i d é r a t i o n s ; mais ceux dont il vient d'être parlé 

sont à p e u près les seuls filtres à d é b o u r b e r dont on se serve 

dans la fabr ica t ion . 

Nous avons const rui t u n d é b o u r b e u r qui est basé sur un 

pr incipe tou t différent, c ' e s t - à -d i r e sur la filtration par effet la­
téral. La figure 41 donne une coupe de cet appareil. A.V 

est un cyl indre , en tôle ou en cuivre , so l idement fixé sur un fond 

de m ê m e méta l , soit pa r des cornières , soit pa r une brasure. 

BB' est un second cyl indre , in tér ieur au précédent , monté à 

une d i s tance de AA' qui varie en t re 0 m , 0 a et 0 m , 1 0 ; enfin, CG" 

est un t ro is ième cyl indre tout à fait in tér ieur , monté comme 

les p r é c é d e n t s . C C et BB' sont perforés, de manière à obtenir 

une surface perforée doub le au moins de la surface pleine. Ou 

ga rn i t de toiles mouillées les cyl indres C C cl BB' du côté de 

l 'espace annu la i r e CB, puis on rempli t cet espace, soit avec du 

gros no i r lavé et neu t r e , soit avec du gravier , de la brique 

pilée, ou tout au t re corps iner te , en f ragments de 0,0033 à 

à 0 ,003 de côté, don t on a séparé le poussier par tamisage et 

l avage . Lorsque l 'espace annu la i re CB est rempli par de la 

ma t i è re un peu tassée , on recouvre avec les extrémités dr« 
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toiles et l'on place le couvercle DD' , qu 'on assujett i t avec des 

pinces, comme le fait voir le p lan de la figure 42. Ce d é b o u r -

Fig. 41. Fig. 4ä. 

beur, ainsi monté, fonctionne pendan t un temps t rès - long , sans 

avoir besoin d'être démonté . La surface filtrante est égale à la 

surface cylindrique du cyl indre in tér ieur , dont la mesure est 

donnée par la circonférence mult ipl iée par la hau t eu r . En s u p ­

posant une hauteur de 3 m , 2 5 à la colonne l iquide de ce cy l in­

dre, sur un diamètre de 1 mèt re , on a une surface fil trante de 

3,1416 X 3,23 = 1ÛD"'-,M 02, tandis que le filtre o rd ina i re , de 

haut en bas, no fournirait , en tenan t éga lement compte du d i a ­

phragme perposé, que 0 , n l I-,78S4. Ici , la surface est p ropor t i on ­

nelle au produit de la circonférence par la hau teu r , tandis 

que, dans les filtres o rd ina i res , la surface, à d iamèt re égal , 

n'augmente pas, quelle que soit la hau teu r . 

Dans ces sortes de filtres, au con t ra i re , on a tout in térêt à 

augmenter la hauteur active du cy l indre . 

On fait arriver le l iquide par le robinet au tomoteur e, qu ' une 

boule ovoïde f fait fermer ou ouvri r selon les mouvements 

du liquide et, le robinet à air i é tant ouvert , le cyl indre C C r e ­

çoit le jus ou le sirop à filtrer, qui passe à t ravers la mat ière 

filtrante contenue en GB etjva s 'écouler par g , en pénét rant 

dans l'espace annulaire BA. 

En vertu même de la pesan teu r , les parois de C C ne peuvent 

passe salir, puisque les mat iè res suspendues ont t endance for­

cée à tomber au fond et qu 'e l les ne peuvent rester a t tachées à 

11. ' la 
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des paro i s ver t ica les . On dispose , à volonté , un serpentin ré-

chauffeur en GC pour conserver la fluidité du l iquide . 

Il suffit, pour le ne t toyage , d 'enlever , de t emps en temps, par 

la v idange r, les boues du fond, et de passer quelques seaux 

d 'eau dans le cyl indre in tér ieur . Lo r squ 'on veut faire un nettoyage 

plus complet , on fait arr iver , par h, de l 'eau c h a u d e dans l'es­

pace annu la i re BA; cette eau pas se , de d e h o r s en dedans, vers 

le cyl indre in tér ieur , en d é b a r r a s s a n t lu mat iè re filtrante des 

impuretés qui peuvent avoir t r ave r sé la toi le . 

A l ' égard de cette toile, disons tou t de sui te qu ' i l est très-

avan tageux de la soumet t re au t a n n a g e , ma i s que , d a a s t e cas, 

il faut éviter que le t issu en soit t rop se r ré . L'action du tan 

gonfle te l lement les fils et les r e s se r re à un tel po in t que les 

toiles serrées ga rden t l 'eau et ne filtrent p lus qu 'avec une ex­

t rême difficulté. 

Nous ne ferons ma in tenan t , à l ' égard de la filtration méca­

n ique ou du d é b o u r b a g e , q u ' u n e seule observat ion. Lorsque 

l 'on dôbourbe des jus for tement a lca l ins , on s'expose, à sacri­

fier inu t i l ement les toi les, su r tou t les t issus de la ine, qui sont 

mis p r o m p t o m e n t hor s d 'usage . Nous ne filtrons qu 'une seule 

fois les l iqu ides neu t res , lo r sque la concent ra t ion les a amenés à 

27° B de dens i té , c ' es t -à -d i re a u n e r ichesse de 50 0/0 en sucre, 

et un iquemen t afin de les d é b a r r a s s e r des ma t i è res suspendues, 

devenues mo ins solubles à ce degré d e dens i t é . Si l'on avait à 

employer le no i r comme agent décolorant , dans une fabrication 

bien compr i se , la filtration ne devrai t se faire q u ' à ce moment, 

et nous al lons faire voir sur quel les ra i sons nous nous ap­

puyons p o u r t racer cette règle de p r a t i que . 

La filtration décolorante ser t à la fois à déba r r a s se r les liqui­

des sucrés des mat iè res en suspension et des substances co­

loran tes . Cette filtration s 'exécute , à peu p r è s exclusivement, sur 

des couches p lus ou moins épaisses de noi r d 'os . Nous en avons 

déjà par lé à propos de la purification des jus et de l'application 

des filtres D u m o n t ; aussi ne nous y a r r ê tons -nous un instant 

que p o u r insis ter sur la nécessi té absolue de la neutralisation 

des l iqu ides sucrés , lo rsque l 'on veut re t i re r du noir tous les 

bons effets qu 'on est en droi t d 'en a t t endre . 

Nous avons di t et nous ma in t enons que l 'usage du noir en 

fabrication est u n e absu rd i t é . Nous l 'avons démontré en fabri­

que, où n o u s avons p r é p a r é , s ans noi r , des p rodu i t s supérieurs 
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à ceux des méthodes nouvelles , et ces p rodui t s ont ob tenu de 7 

à 10 francs d'écart en p lus -va lue à la vente . Nous al lons p lus 

loin encore dans la quest ion. La raffinerie aura i t voulu voir a 

ces sucres, faits sans noir , une couleur plus foncée, ce qu i se 

comprend d 'autant mieux qu 'e l le achète d ' après la r ichesse et 

qu'elle paye l ' impôt à la n u a n c e . . . 

Nous no par tageons donc pas l 'avis des A l l e m a n d s , il ce 

sujet, ni celui de quelques publ ic is tos f rançais , qui ont por té 

toute leur attention vers l'effet a p p a r e n t du noi r , sans en c o m ­

prendre l'effet réel . 

Le noir décolore. Mais si les l iqueurs sont a lca l ines , la co lo­

ration se reproduit après c h a q u e t r a i t e m e n t au noi r . Ce fait m a ­

tériel, dégagé de toute pé r i ph ra se , d o n n e une solution parfai te 

sur les doutes et les hés i ta t ions qu 'on pour ra i t met t re en avant 

en faveur du noir d 'os . Il est c la i r , en effet, que si, m a l g r é 

l'emploi du noir, la colorat ion repara î t à la concent ra t ion lors­

que les causes de cette colora t ion ne sont pas é l iminées , la fil-

tration sur noir est inut i le , au mo ins lo rsqu 'e l le est exécutée 

sur des jus faibles, et qu ' i l faudra i t la repor te r sur les s i rops 

concentrés à 27" B. Sous un au t re r a p p o r t , les l iquides doivent 

être complètement neutres, si l 'on t ient à ne pas voir r epa ra î t r e la 

coloration due à l 'action des alcal is . S'il en est ainsi , le noir 

étant toujours alcalin, au moins par la présence de la chaux 
qu'il renferme toujours, il a p p o r t e un con t ingen t nuis ible d ' a l ­

calinité, parce qu' i l cont r ibue à me t t r e en l iberté une ce r ta ine 

proportion d'alcalis. 

Nous déduirons de ceci une conséquence log ique , ina t taqua­

ble, et acceptable même p a r les pa r t i s ans les plus acha rnés ou 

charbon d'os. Nous le r e g a r d o n s aussi comme un excellent 

décolorant; mais , nous d isons que son- action n ' a une va leur 

définitive que lorsqu 'on le fait agi r sur des liqueurs neutres et 

qu'il est neutre lui-même. De là, nous concluons que la p r e ­

mière nécessité consiste à neu t ra l i se r ent ièrement les jus et q u e , 

si l'on veut faire usage du noi r , il doit avoir été trai té par un 

agent qui lui enlève sa chaux l ibre et ses alcalis , s'il en con­

tient. Ce n'est que par ce moyen que l 'on parviendra à obteni r 

des sirops décolorés, ne se colorant p lu s par l 'action d 'une 

chaleur modérée. 

Pour parvenir à ce résul ta t , il convient d'éviter l 'emploi 

d'acides*qui pourraient réag i r sur le sucre , et nous avons vérifié 
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que le lavage à chaud, dans une dissolut ion faible de phosphate 

acide de chaux , offre la propr ié té de séparer du noir toute la 

c h a u x l i b r e , sans qu'i l puisse rester de t races de l 'agent employé. 

Le noir d 'os , contenant du cha rbon , du phospha te de chaux 

inso lub le , du ca rbona te de la même base et de la chauxlibre. 

le phospha t e acide forme du phospha t e inso luble avec la chaux 

et même avec une port ion du ca rbona te de chaux , en sorte que, 

d a n s aucun cas , il ne peut rester de supe rphospha te dans les 

no i r s ainsi t ra i tés . Cette action est préférable à celle de l'acide 

sul fur ique, pu isque le sulfate de chaux n'est, pas exempt d'in­

convénients ; elle est beaucoup plus net te et elle n'entraîne 

aucun désavan tage . Quan t à l 'acide ch lo rhydr ique , nous en 

re je tons to ta lement l ' emploi , à ra ison de l 'action nuisible du 

ch lo ru re de calcium qui se forme dans la réac t ion , et qui déter­

mine toujours ila p roduc t ion u l té r ieure de ch lorures alcalins. 

Un jus neu t re , filtré sur le noi r neu t r e , parfai tement décoloré, 

ne se colore plus à la concen t ra t ion . S'il n 'es t pas entièrement 

décoloré , la mat ière co lorante qui s'y t rouve se concentre, à la 

vér i té , h. mesure que l 'eau se vapo r i s e ; ma t s il ne s'en forme 

pas de nouvel les quant i t és , pu isque les alcal is ont été éliminés, 

ou, plutôt , t ransformés en sels neu t res et inoffensifs. 

Nous ne saur ions t rop r ecommande r à la fabrication de se 

bien péné t re r de l ' impor tance de ces observat ions , dont le ré­

su l ta t définitif condui t à obtenir des sucres , très-pauvres en 

mat iè res minérales , aussi b lancs qu 'on le désire, soit par la sup­

press ion totale du noir , soit par ime seule filtration décolorante 

su r cet agent , à 27° B de concent ra t ion , ce qui ne laisse pas 

d ' appor te r une économie très n o t a b l e dans le t ravai l . 

Clarification des sirops. — Avant d é t e r m i n e r ce paragraphe, 

dont le sujet forme le complément de la purification des jus 

sucrés , nous croyons devoir r appe le r à nos lecteurs cette an­

cienne opéra t ion , qui se p ra t iqua i t géné ra lemen t autrefois, et 

qui est ma in tenan t abandonnée . On a remplacé la clarification 

des s irops pa r leur filtration sur le no i r en g r a i n s ; mais on 

rencont re encore des fabricants qui r e g a r d e n t la clarification 

comme étant toujours t rès-u t i le , si m ê m e elle n'est pas, par­

fois, ind ispensable , et qui n ' adme t t en t pas que le noir puisse 

toujours y suppléer . 

1! arrive souvent que des s irops qui ne veulent pas cuire 
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CLARIFICATION DLS SIHOPS. 2 i J 

se comportenl ensuite fort bien lorsqu 'on leur a fait subir la 

clarification. · 

Nous ne préjugeons pas d ' abord cette question et nous com­

mençons par décrire l 'opérat ion en e l l e -même. 

Les meilleurs apparei ls à employer pour la clarification sont 

d e s chaudières à double fond, chauffées à la vapeur , comme 

c e l l e de la figure 43. Les chaudiè res à feu nu seraient toujours 

Fig. 43 . 

d'un t r è s -mauva i s usage, parce qu 'on serai t obl igé d 'é te indre 

le feu après chaque clarification et qu ' i l ne serai t guère possible 

de conduire les écumes convenablement . 

Voici comment on procède : 

Dans l e sirop à 27" Baume, on délaye O',o0 à 0',75 de sang 

de bœuf par hectol i t re . Ce mélange se fait mieux si l'on c o m ­

m e n c e par délayer le sang avec trois ou qua t re fois son volume 

de sirop, que l 'on verse ensui te dans la chaud iè re . On agi te 

a v e c s o i n à l 'a ide d 'un ruble ou d 'un mouveron , puis on ajoute 

I kil. 1/2 à 2 kit. de noir fin par hectol i t re . On agite pour bien 

m é l a n g e r le tout, e t l'on élève d o u c e m e n t l a t e m p é r a t u r e j u s q u e 

v e r s -f- 60°, en cont inuant de r e m u e r . On cesse alors d 'agi ter 

la m a s s e , afin de laisser précipiter le no i r ; mais la chaleur aug­

m e n t a n t , l 'albumine du sang s e coagule , elle enveloppe le noir 

d a n s u n réseau e t remonte avec lui à la surface. On fait monter 

quelques bouillons, j u s q u ' à ce qu 'on voie les écumes se fen­

diller. 

L e produit est filtré ou débourbé , et il est envoyé à la 

c u i t e . * 

L a clarification n'est parfaite que si le sirop est bien neu t re : 
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Eau 7 9 8 , 9 0 

F i b r i n e 7 , f i0 

A l b u m i n e 2 6 , 1 0 

H é m a t o - g l o h u l i n e , 1 6 4 , 7 0 

Matières extract ives et sels 2 , 7 0 

1 0 0 0 , 0 0 

Le sang de mouton cont ient de 26,40 à 33,60 d'albumine; 

celui de cheval , de 78 ,88 à 103,29 sur 1000 par t ies . Comme 

c'est à ce pr inc ipe qu 'es t d u e l a clarification, on comprend que, 

d a n s cer ta ines c i rconstances , le sang de cheval serai t préférable 

à celui de bœuf et qu ' i l ne faudrai t en employer qu 'une moin­

dre quan t i t é . 

C'est avec ra ison que cette manipu la t ion a été supprimée 

dans le t ravai l de la purification des jus et des s irops, et nous 

ne t rouvons pas qu 'e l le puisse j amais être d 'une absolue néces­

sité. Elle nous semble , au cont ra i re , nuis ib le , dans la plupart 

des c i rcons tances . Elle appor te dans les l iqueurs des matières 

azotées, dont une cer ta ine por t ion se dissout à la faveur des 

alcalis , et il suffirait de cette considérat ion p o u r la faire repous­

ser pa r une. p r a t i que éclairée. Lorsque les j u s ont été purifiés 

d a n s les condi t ions que nous avons exposées , il n'y a pas 

un seul cas où l'on ait besoin d 'avoir recours à es tripotage, au 

moins en fabr icat ion, et tout fabr icant , p o u r lequel cette opéra­

tion est nécessaire, doit ê t re impl ic i tement convaincu de négli­

gence ou d ' ignorance dans la p ra t ique de la purification des 

ju s . 

En adme t t an t cependant que la clarification puisse être 

co is idérée comme utile ou nécessa i re , nous avouons encore 

que nous n 'en comprenons pas l 'exécut ion. On introduit dans 

les l i queur s sucrées du s a n g , c ' es t -à -d i re des mat iè res albumi-

noïdes , don t toutes les phases du travail t enden t à opérer la 

car, dans le cas d 'acidité ou d 'a lcal ini té de la l iqueur , il reste 

dans le s i rop des mat iè res p ro té iques dissoutes qui fournissent 

des masses d 'écumes à la cui te . Il convient donc de neutraliser 

exac tement les sirops qu 'on veut clarifier, même lorsque l'on 

n ' a pas adopté la m a r c h e régul iè re qui consiste à n 'ag i r que 

sur des solut ions n e u t r e s . 

Le sang de hceuf offre la composit ion suivante sur 1000 par­

ties : 
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séparation; on ne p rend aucune précaut ion pour é l iminer les 

portions introduites qui pour ra ien t être dissoutes., et l 'on croit 

avoir produit quelque chose de bon, sans p r end re la peine de 

réfléchir et de voir plus loin que le fait ex té r ieur . L ' i l lus ion est 

grande. Dans tous les l iquides sucrés , clarifiés à l ' a lbumine ou 

au sang, le soluté de tannin p rodu i t un trouble ou un précipité... 
Cette réaction dit assez que cette opéra t ion n 'es t pas faite r a ­

tionnellement. Ce n'est que par une addi t ion d 'un agent for­

mant un composé abso lument insoluble avec la mat iè re azotée 

que cette manœuvre pour ra i t se complé te r et acquér i r une 

certaine valeur, en la supposant ut i le , ce que n o u s contes tons 

formellement, dans le cas où l 'on a suivi les règles appl icables 

à la purification des ju s . 

VI. CUITE DES SIROPS. 

Nous avons complété la purif icat ion des l iqu ides sucrés pa r 

une filtration mécan ique ou décoloran te bien faite, e t n o u s 

sommes en présence d 'un s i rop à 27° B, renfe rmant 50 de sucre 

et 50 d'eau en poids . Pour que le sucre cristal l ise convenab le ­

ment, nous devons encore é l iminer , pa r vapor i sa t ion , 42,5 à 

45 parties d'eau au moins , de man iè re à ne laisser avec le sucre 

que 10 à 15 0/0 de ce l iquide au p l u s . Ces 10 0/0 pou r ron t r e ­

tenir encore 10 X 3 = 30 ki l . de sucre d issous , et il y a u r a 

30 -j— 10 = 40 kil . d 'eau mère su r 100 ki l . de sirop cuit, c 'es t -

à-dire dont on aura é l iminé toute l 'eau excédan te . 

La««>n'est donc au t re chose que le complémen t d ' évapora -

tion nécessaire pour amener les s i rops à cr is ta l l i sa t ion. Elle se 

fait encore souvent îi feu nu d a n s la fabricat ion exot ique , mais 

on la produit toujours a la vapeur dans les fabr iques eu ropéen ­

nes. La fabrication ind igène a adopté les appareils à cuire dans 
le vide, qui cuisent à l 'a ide d ' une basse température, et ces 

appareils ont déjà été appréc iés p a r n o m b r e de fabricants des 

contrées tropicales. . . 

Nous avons parlé p r é c é d e m m e n t des appareils à basse pres­
sion ainsi que des appare i l s de vapor isa t ion à l ' a i r libre, l o r s ­

que nous avons é tudié la concent ra t ion , et nous complé te rons 

plus loin ce qu'il impor te de savoir à l ' éga rd de ces eng ins et 

de leur emploi, selon les exigences de chaque fabricat ion. 
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Le sirop concentré , filtré, prêt à sub i r la cuite, se nomme 

clair ce. 

La cuite est une opérat ion assez dél icate sur laquelle M. Bau-

d r i m o n t a fait des observa t ions judic ieuses que nous croyons 

devoir r e p r o d u i r e avant d ' en t re r dans les considérations rela­

t ives à la fabricat ion actuel le . Nous ferons suivre les opinions 

de M. B aud r im on t de que lques r e m a r q u e s de détail que nous 

croyons ut i les aux fabr icants . 

« Le s i rop à 23° B a u m e , dit M. Baudr imont , bout à la tem­

pé ra tu re de - ( -83° I t éaumur (-f- 103,75 degrés centésimaux). 

Voici ce qu 'on observe : 

Lo r sque la cui te m a r c h e bien, le sirop monte peu, le bouil­

lon est clair , les yeux se succèdent avec rap id i té et crèvent 

faci lement ; on pousse a lors la concent ra t ion ju squ ' à ce qu'on 

obt ienne la p reuve . Celle-ci peu t se p r end re de cinq ou six ma­

nières différentes; les voici classées selon leur importance : 

preuve au filet, au soufflé, à Veau ou au boulé, au thermo­
mètre. La preuve à la dent a du r appor t avec la preuve il 

l ' eau . La preuve au moyen de la densité, pr ise à l'aide d'un 

a réomèt re , est défectueuse, a t tendu que l 'épaississement du 

s i rop est t rop cons idérab le p o u r qu 'e l le puisse avoir une grande 

va leur . Tous les deg rés de concent ra t ion , inférieurs à la cuite, 

s ' appréc ien t t r ès -b ien , au cont ra i re , avec cet instrument . 

Pour tenter la p reuve au filet, on p rend , entre le pouce il 

l ' index, u n e t rès -pe t i te por t ion du s irop à essayer ; on en at­

tend le re f ro id i s sement ; a lors on écarte les doigts en les pla­

çant en t re l 'œil et la l umiè re , et en ayant soin d'éviter le con­

tact de la vapeur qui en toure toujours les chaudières . Voici 

alors ce que l 'on observe success ivement à différents degrés de 

concent ra t ion , en m a r c h a n t vers la cuite : 1° deux gouttes se 

s é p a r e n t ; celle qui est sur le pouce , à la par t ie inférieure, est 

p lus grosse que celle de l ' i ndex ; 2" les gout tes deviennent à peu 

près éga les , et leur sépara t ion n ' a lieu qu ' ap rè s un plus grand 

écar te nient des d o i g t s ; 3" à un éca r tement de 2 centimètres, 

il existe une petite colonne qui se main t ien t et qu i finit par se 

rompre à la par t ie infér ieure : a lors le bas du filet devient cla-

viforme (en forme de massue) , et il r emonte lentement vers 

l ' index; 4" la m ê m e chose a Jieu à une dis tance un peu plus 

g r a n d e : la par t ie inférieure de la gout te se repl ie et vient don­

ner au filet la forme d 'une massue ou d 'une lame allongée qui 
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remonte plus rapidement que p r écédemmen t ; 5° après un plus 

grand écartement des doigts , le filet se rompt en res tant très-

mince et presque impercept ible par la par t ie inférieure, qu i , eu 

se jetant de côté, se tortil le en t i re-bouchon. Cette extrémité ne 

se replie pas sur le reste du filet, comme cela avait lieu p récé ­

demment, et celui-ci n ' a u g m e n t e de vo lume que par la cohésion 

qui rappelle les molécules vers l ' index, seul point adhéren t , 

un peu plus tard, le filet ne peu t plus du tout revenir sur lui-

même. On cuit quelquefois à ce de rn ie r degré et d ' au t res fois 

au degré précédent. 

La preuve au soufflé se prend avec une écumoire que l 'on 

trempe dans le s i r op ; on l 'agi te pour éviter l ' écume, et on la 

secoue légèrement au sort i r du sirop p o u r le répar t i r également 

sur la surface de l ' i n s t rumen t ; on tient a lors le manche h o r i ­

zontalement, on incline la lame de 45° environ, en tenant le 

bord inférieur plus r a p p r o c h é du s i rop , et l 'on souffle fortement 

dessus : le sirop est bien cuit , s'il se dé tache , à chaque ouver ­

ture de l 'écumoire, une bul le sphér ique ayant au moins 1 c en ­

timètre de diamètre . P lus le sirop est éloigné de la cuite, moins 

on en obtient et plus elles sont pet i tes . Il faut éviter la vapeur 

d'eau, qui empêche leur format ion, et se servir d 'une écu­

moire dont les ouver tures aient tout au p lus 3 mil l imètres de 

diamètre. 

On observe aussi que , lo rsqu 'on ret i re l 'écumoire du s i rop , 

en tenant son manche hor izonta lement et sa lame p e r p e n d i ­

culaire, le sirop s 'étend et s 'écoule en nappe qui se divise 

comme par une déch i ru re , en pa r t an t d 'un des côtés de l 'écu­

moire. 

La preuve à l 'eau ou au boulé se p rend en met tant environ 

la grammes (1 /2 once) de sirop en essai dans un vase conte ­

nant de l'eau froide; on le p rend alors dans la main , et s'il se 

laisse rouler en boule sans se d i s soudre ent iè rement et sans 

s'écouler éntre les doigts, il est suffisamment cuit . En étendant 

cette, masse, la tenant h d eux mains et la plaçant entre l 'œil et 

la lumière, on aperçoit faci lement les p lus petites parcel les de 

corps étrangers que le s i rop peut contenir , tels que cha rbon 

animal, dépôt salin des chaud iè r e s , e tc . 

La preuve à la dent se p r e n d en p laçant un filet de s i rop e n ­

tre les dents et les r a p p r o c h a n t les unes contre les autres ; s'il 

offre de la résistance sans t rop s 'écraser , le s i rop est vers- le 
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le po in t de la cui te . Cette épreuve exige une g r a n d e habitude 

et ne peut se décr i re faci lement. 

Le t h e r m o m è t r e seul ne suffit pas p o u r donne r une preuve, 

la t empéra tu re pouvant var ier en t re -f- 90° et -f- 93° Réaumur; 

mais il est d 'une g r a n d e util i té lo r sque , pa r des essais prélimi­

na i res , on a dé te rminé la t e m p é r a t u r e à laquel le se termine une 

cuite de s i rop appar tenan t à une masse p lus considérable : tou­

tes celles qu i suivent se font au m ê m e degré et, au moyen du 

t h e r m o m è t r e , on est à m ê m e d 'appréc ier tous les progrès de, 

l ' évaporat ion et de l ' a r rê te r à t e m p s . 

On peut obtenir la p reuve d 'un s i rop pa r le filet et le soufflé, 

avec une g r a n d e précis ion, lo r squ 'on a un peu d 'hab i tude . Une 

par t ie de sirop boui l lan t ?t 27° de l ' a réomèt re de Raurné se ré­

dui t de 0,4 en volume, par la cuite à-f- 90° R é a u m u r , et un peu 

moins en po ids , parce que la densi té du s i rop cuit est plus 

g rande que celle du sirop à 27° . P l u s on avance vers la cuite, 

moins il faut évaporer d 'eau pour obtenir un degré . 

Quand on travail le des bet teraves m û r e s , de b o n n e nature et 

r écemment a r rachées d é t e r r e , le p remie r s i rop donne toutes 

les p reuves à 90" R é a u m u r . Les m ê m e s bet teraves retirées des 

silos donnen t un sirop qui exige au moins 92°. Cela tient à ce 

que la quan t i t é de sucre d i m i n u e d a n s le suc , t and i s que les 

au t res ma t i è res restent en même quan t i t é , si elles n'augmentent 

pa s . 

La cui te , telle qu 'e l le vient d ' ê t re détai l lée, appart ient aux 

sirops neutres; ma is les sirops acides et les sirops alcalins pré­

sentent de g r a n d e s différences : les p remie r s cuisent générale­

men t bien, mais ils se colorent bien p lus vers la fin de la cuite 

et p rennen t alors l 'odeur de ra i s iné . Dans ce cas , la preuve au 

soufflé se mont re avant la preuve au filet. Les sucres provenant 

de ces s i rops sont t rès-peu ne rveux et for tement colores. Le 

s i rop vert ne peut pas suppor t e r deux t r avaux . L'acidité des 

s i rops peu t provenir de causes différentes : 1 ° de défécations 

contenant t rop peu de c h a u x ; 2° de s i rops peu concentrés, con­

servés t rop l o n g t e m p s ; 3° de la décomposi t ion du sulfate d'am­

mon iaque pa r la cha leur . Ce sulfate d ' a m m o n i a q u e peut pro­

venir d 'acide sulfurique employé à la défécation, ou bien pour 

neut ra l i ser des s irops t rop alcal ins ' . Dans tous les cas, il faut 

1. Le sulfate d ' a m m o n i a q u e est d é c o m p o s é par le sucre et l'eau à la tem­
pérature d e l 'ébul l i t ion du s irop . 11 se d é g a g e de l ' a m m o n i a q u e et l'acide 
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saturer le sirop par u n e suffisante quan t i t é de lait de c h a u x , et 

clarifier; les sirops s 'améliorent , mais on n 'a j ama i s alors r e ­

médié qu'à une faible par t ie du mal déjà p rodu i t . Les s i rops 

a l c a l i n s cuisent len.te.ment, avec difficulté, et quelquefois pas du 

t o u t . Souvent le bouil lon ne se déc la re pas , le s i rop mon te et 

les c o r p s g r a s qu 'on y ajoute p o u r d iminuer le bouil lonnement, 

ont t r è s - p e u d'influence sur lui . Si le boui l lon vient à se déter­

miner, il a un aspect g r a s , et les bul les qui en pa r t en t se suc ­

c è d e n t lentement et t raversent quelquefois toute la chaud iè re 

d'un bout à l 'autre sans crever . Bientôt le mouvemen t se ra len­

t i t , le bouillon s'éteint, le s i rop ba isse , les bul les d i spara i ssen t , 

e t l ' on brillerait le sirop plutôt que de le faire boui l l i r en éle­

v a n t l a température. M a i s , si l 'on opère dans une chaud iè re à 

vapeur et qu'on en ferme le r e tour d 'eau dans le bu t de la faire 

b a i s s e r , le bouillon repa ra î t un i n s t an t ; et en renouve lan t cette 

manœuvre plusieurs fois, on parvient encore à évaporer un peu 

d 'eau et quelquefois à a t te indre la cui te , q u a n d on n ' en était 

p a s très-éloigné ; quand la d is tance est fort g r ande , on n 'y peu t 

j a m a i s parvenir, à moins que l 'on n 'a i t affaire à des s i rops qui 

refusent de cuire, parce qu ' i l s con t i ennen t des ma t i è res sol ides 

en suspension. 

Il arrive souvent que les s i rops alcal ins p résen ten t de l 'écume 

v e r s les premiers boui l lons . Elle est assez abondan te et se r e ­

f o r m e à mesure qu 'on l 'enlève. Cette écume para î t due à de 

l'albumine dissoute p a r de l ' a m m o n i a q u e r e n d u e caus t ique 

p a r l a présence de la c h a u x . Cel le- là s 'échappe p a r l 'évapo-

ration, et l ' a lbumine redevient l ib re , mais mal coagulée à 
cause de la présence des autres alcalis. Q u a n d on ajoute un corps 

g r a s à un sirop qui ne veut pas cuire, soit pour l ' empêcher de 

monter, soit pour faciliter l ' évapora t ion de l 'eau, il se forme 

une matière jaune opaque qui vient en g r a n d e abondance nage r 

s u r l e sirop : c'est un savon insoluble, à base ca lca i re , dont les 

a c i d e s varient suivant la n a t u r e du corps g ras employé . . . 

M. Baudrimont s 'occupe ensui te des causes de l 'a lcal ini té des 

s i r o p s 1 . Il conseille l 'emploi de l 'acide sulfurique pour n e u t r a -

re*te dans le sirop. Si ce lui-c i cont i ent des n i trates , il peut encore arriver 
qu'il sa produise des vapeurs d'ac ide h y p o n i t r i q u e qui son t dues à la réact ion 
Au sucre sur l'acide ni tr ique séparé d u nitrate par l 'ac ide su l lur ique d e v e n u 
libre par la décomposi t ion du sulfate d ' a m m o n i a q u e . 

1. V. Notes justificatives, à la fin du v o l u m e . 
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User les s i rops et il est d 'avis que cet. acide n'est nullement 
d a n g e r e u x q u a n d on s'en ser t convenab lement . Il passe en revue 
l 'act ion du ca rbona t e d ' a m m o n i a q u e , du charbon , de l'acide 
c a r b o n i q u e , et il ajoute : 

o P l u s les s i rops sont de qual i té inférieure, p lus la cuite 
doit ê t re serrée ; auss i do i t -on cuire p lus for tement les seconds 
produi t s q u e le p remie r , comme nous le verrons plus tard. 

« La cui te est une des opéra t ions les p lus importantes delà 
fabricat ion du s u c r e . . . » 

L ' au t eu r que nous c i tons t rouve, cependan t , que l'impor­
tance do la cuite est mo ins g r a n d e d a n s la fabrication que 
d a n s le raffinage, et qu 'e l le n'offre j a m a i s de difficultés lorsque 
la ma t i è re est de b o n n e n a t u r e et que les opéra t ions prélimi­
naires ont été bien c o n d u i t e s . Elle nécessi te toujours de grands 
soins, car , le sucre é t an t soumis à une tempéra ture élevée 
d a n s cette opéra t ion , il sub i t un commencemen t d'altération, 
si les appa re i l s ne sont p a s bien conçus . 

On voit, sans difficulté, q u e les observa t ions de M. Baudri-
mont se r a p p o r t e n t à la cuite en sirop et à l'air libre, par la va­
peur, en sor te que l 'on doit t en i r compte de ce fait dans les 
app l ica t ions à en d é d u i r e . 

Remarques. — 1° Il est b ien exact de dire que le thermo­

mèt re seul ne suffit p a s p o u r donner la preuve de la cuite d'un 

s i rop . On peut ob ten i r la cui te à -f- 100° et au -dessous , même 

;'i l 'air l i b r e ; l ' é l imina t ion de l 'eau ne dépend que du temps 

employé d a n s ce cas . Nous avons ob tenu la cristallisation du 

sucre p r i sma t ique en p laçan t du s i rop à 30° Baume sous une 

cloche, en présence de l ' ac ide sul fur ique concentré ou de la 

c h a u x c a u s t i q u e . 

•2° Il est encore t r è s -v ra i que les bonnes mat iè res premières 

donnen t un p r o d u i t qu i cui t mieux et p lus vite que les autres, 

mais c 'est une fausse idée que de croi re qu'i l y a des sirops qui 

veulent ou ne veulent pas cu i re ; il serai t p lus jus te de dire que 

les s i rops p rovenan t de jus mal travaillés, mal purifiés, pré­

sentent de g r a n d e s difficultés à la cui te . 

3" Les observa t ions re la t ives aux s i rops acides méri tent atten­

t ion. Ces s i rops cuisent b ien , m a i s ils noi rc issent et donnent plus 

de mélasse que les a u t r e s ; le sucre est g ras et il se décompose 

facilement : c'est le cas des sucres de canne préparés par les 
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procèdes ordinaires. Les deux premières causes de l ' ac idi té 

des sirops sont i n a t t a q u a b l e s ; la t rois ième n 'es t pas assez 

prise en considération par les fabricants , dont l ' intérêt est de 

ne jamais avoir que le moins possible de sulfate d ' ammon iaque 

dans les sirops. 

1° N o u s n e saur ions p a r t a g e r l 'opinion de l ' au teur , r e l a t i ­

vement à l'emploi de l 'acide sulfurique p o u r neu t ra l i se r les 

s i r o p s alcalins; nous en avons exposé les r a i sons . Il est bien 

di f f ic i l e , pour ne pas dire imposs ib le , de n'ajouter que ce qu'il 

faut d'acide. 

5° L e carbonale d ' ammoniaque nous para i t ê tre d 'un m a u ­

vais emploi, le sucra te d ' a m m o n i a q u e é tant p re sque aussi 

n u i s i b l e que le sucrate de chaux . 

6° L'acide carbonique n ' a q u ' u n e action l imitée. S'il décom­

pose entièrement le sucra te de chaux , une port ion de c a r b o ­

n a t e calcaire reste en dissolut ion dans les ca rbona tes alcal ins 

et ceux-ci se décomposent u l t é r i eu rement . 

7° L'albumine coagulée et les aut res mat iè res pro té iques d e ­

v i e n n e n t solublns dans les l iqueurs a lcal ines , et M. B a u d r i m o n t 

a parfaitement saisi la condi t ion dans laquel le les j u s se t rou­

vent placés lorsqu'ils sont alcal ins : la formation du savon ca l ­

caire est également bien définie. Nous regre t tons seulement que 

cet observateur n 'ai t pas insisté sur la n a t u r e de cette mat ière 

jaunâtre d o n t il par le et qu i n 'es t pas seulement composée de 

savon calcaire, mais encore d ' a lbumina te de chaux , de géla­

tine et d'autres matières azotées l ibres ou combinées . 

Sous le mérite de ces réflexions, on peut cons idérer les o p i ­

nions de M. Baudr imont c o m m e fort exactes, en thèse générale , 

et s e s observations prê tent une nouvelle force à la maniè re de 

voi r de ceux qui repoussent l 'alcalinité des l iquides sucrés 

comme nuisible à la mat iè re s accha r ine . 

Méthodes a p p l i c a b l e s â l a e n i t e . — La cuite des s i ­

rops sucrés se fait de p lus ieurs maniè res , ou, plutôt , oii peut 

la considérer sous différents points de vue . 

Ou b i e n le complément de concentration s 'exécute kl'air libre, 
ou il s'opère dans le vide, c 'es t -à-dire qu ' i l se fait pa r une t e m ­

pérature plus ou moins élevée, avec ou sans la présence de l ' a i r 

atmosphérique. Quant au résu l ta t même de la cuite, il se p r é ­

s e n t e trois circonstances de p ra t ique sur lesquel les il sera utile 
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1. V . lu 1 « v o l u m e , ch . n , p . 3 8 . 

de s 'ar rê ter un ins tan t . On cuit en sirop ou en grains, ou bien, 

on fait une cuite sèche, on fait du concret... 

Cuite à lair. libre, dans les conditions ordinaires. — En p a r ­

tant de cette donnée que le sirop concentré ne bout que vers 

-f- 104° et que la cuite ne s 'achève que vers -f- 422°, lorsque 

l 'on complè te la vapor isa t ion de l 'eau sous la pression ordi­

nai re de l ' a tmosphère , on serait tenté de poser en principe q u e 

le sucre doit forcément s 'al térer d a n s la cuite ordinaire a l ' a i r 

l ib re . Bien des personnes , en effet, n e voyant que la surface 

des choses , n 'on t été entra înées à adopter le vide pour l a cuite 

que par cette cons idéra t ion , laquel le est fausse, cependant, 

lo rsqu 'on en exagère la po r t ée . I l nous semble utile de rétablit 

les faits et de c i rconscr i re la quest ion d a n s ses véritables l i ­

mi tes . 

Le suc?-e pur éprouve la fusion vers -f- 160° (entre - } - 16fl0 et 

-f- 170°), sans décomposition... Il devient incrùtallisab/e, quand 

on le main t ien t pendan t quelque t emps à la température de 

-f- 480°, ou q u a n d on en fait bouil l ir p e n d a n t longtemps la dis­

solut ion a q u e u s e . . . Il se caramélise de-f-240° à-[-220° et serfe-

compose h pa r t i r de cette t e m p é r a t u r e 1 . Ces données chimique» 

nous condu i sen t à conclure : 

Si le sucre est pur, ou s'il n 'est a ccompagné d'aucune s u b ­

s tance qui puisse exercer sur lui une ac t ion nuis ible , on pourra 

le fondre , pa r une t empéra tu re d e - } - 4 60°, lui faire subir 

l 'ébull i t ion a u - d e s s o u s de ce point , s'il es t d issous dans l'eau, 

pourvu que cette ébull i t ion ne soit pas t rop longtemps prolon­

gée, sans qu ' i l en résul te de d o m m a g e appréc iab le . 

L a q u e s t i o n s e r é d u i t donc à ne concent re r q u e des jus t r a i t e s 

selon les règles ra t ionnel les de la technologie et à éliminer l 'eau 

des s i rops le p lus r ap idemen t qu' i l se p o u r r a . Tout e s t d a n s 

l ' accompl issement de cette double condi t ion, avoir des s i r o p s 

bien p répa rés , et p rocéder r ap idement à l ' évaporat ion. 

Or,' d a n s une si tuat ion ainsi définie, le fabr icant faisant ses 

cui tes à l 'a ir l ibre ne nous para î t p a s devoir obtenir des pro­

dui ts moins b o n s ou moins abondan t s que s'il agissait avec le 

vide, et nous sommes fort loin de rejeter la fabrication a l'air 

l ibre , avec le déda in et la dés invol ture de cer tains apprécia-
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teiirs, dontonpourra i t ana lyse r les mot i fs . Un fabr icant sér ieux, 

qui soigne, avant tout , la conservat ion d 'une mat ière p remière 

de bonne qualité, qui surveil le l ' ext ract ion de ses j u s et l eu r 

purification, sans tolérer la mo ind re négl igence à cet éga rd , 

dont les sirops sont parfa i tement d é b a r r a s s é s de l ' influence des 

alcalis, fera toujours mieux que tels concur ren t s qui t r a i t e ­

ront de mauvais jus , mal p répa rés , d a n s u n appare i l à effets 

multiples, et qui feront leur cui te d a n s des appare i l s à basse 

pression, si coûteux qu 'on les suppose . Il est j u s t e de dire , ce­

pendant, que not re fabricant à l 'a ir l ib re , so igneux de son 

travail de purification, ferait encore p lu s b e a u s'il cuisai t à 

basse pression, et que l ' inhab i le n ' o b t i e n d r a i t que de m i s é r a ­

bles résultats dans les appare i l s à air l i b r e . . . C'est ici, sur tou t , 

que se montre l ' influence d ' une d i rec t ion hab i l e et in te l l igen te ; 

mais nous sommes de cette opin ion bien ar rê tée que , si le 

vide est un auxil iaire ut i le , même p o u r les fabr icants hab i l e s 

et instruits, s'il est le s auveur des ignoran t s et des nég l igen ts , 

il ne faut pas se hâ t e r de conc lu re et de p roc l amer qu ' i l est i n ­

dispensable. Nous avons vu , à l 'Exposi t ion de 1867, des p r o ­

duits remarquables, de fabr icat ion cou ran t e , ob tenus à l 'a i r 

libre, dont n ' approcha ien t c e r t a i n e m e n t p a s les sucres p a r le 

vide de maints c o m p é t i t e u r s 1 . E n un mot , on peu t t r è s - b i e n 

f a i r e d'excellent sucre et ob ten i r des r e n d e m e n t s supé r i eu r s 

par la cuite à l 'air l ib re , pou rvu que les opéra t ions p r é l i m i ­

naires aient été b ien condu i t e s . N o u s n e faisons p a s d 'ob jec­

tion contre l 'emploi du v ide , loin de l à ; m a i s nous nous é l e ­

vons contre, les a r rê t s de ces j u g e s incompé ten t s , don t la man ie 

est de nier ce qu ' i ls ne c o m p r e n n e n t p a s . . . 

Lorsqu'on appl ique la c h a l e u r à la cu isson des sucres , il 

s'agit de vaporiser l 'eau de d isso lu t ion , le plus r ap idemen t 

possible, et non pas de surchauffer le suc re . On sait que de la 

vapeur à-(-133° [3 a tmosphères ) , cuit t rès-bien le sucre , auque l 

elle ne peut cependant t r a n s m e t t r e que son ca lor ique de v a p o ­

risation. Cette somme de cha l eu r suffit p o u r a m e n e r le sirop h 

1. Nous croyons que la p lupart des en thous ia s t e s q u i font de la réclame 
absolue et tranchent la q u e s t i o n en faveur du v i d e , quand m ê m e , a p p a r t i e n ­
nent à l'un ou l 'autre de ces g r o u p e s : ou i l s ne savent pas les é l é m e n t s de 
la sucrerie, où ils ont des ra isons i n t é r e s s é e s , des motifs sonnants, d e parler 
comme ils le font. P r e s q u e tout s 'achète , paraî t - i l , et les fabricants d o i v e n t 
s'en rapporter à leur propre e x p é r i e n c e , p lutôt qu'à des ins inuat ions dont l e 
mobile n'est pas toujours d'une parfa i te honorab i l i t é . 
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La chaudiè re de Pecqueur repose sur un bât i en fonte et 

peut basculer dans la posi t ion m a r q u é e par les l ignes ponc-

la t empéra tu re de cui te , c ' e s t - à -d i r e au delà de -f- 120°; mais 

on sent que ce fait est dé terminé par la différence des chaleurs 

spécifiques de l 'eau et du sucre , celui-ci accusant une tempé­

ra tu re the rmomét r ique beaucoup p lus élevée pour une absorn-

tion mo ind re de ca lor ique . 

Pour se faire une opinion net te , il impor te donc de ne pas 

é tabl i r de confusion entre l ' indicat ion thermométr ique et la 

quan t i t é de ca lor ique rée l lement absorbée . Cette donnée suffit à 

faire c o m p r e n d r e que , p o u r compléter la concentrat ion du su­

cre , ou le faire cu i re , il est plutôt nécessai re d 'agir par surfa­

ces et sur couches peu épaisses que d 'exal ter outre mesure la 

t e m p é r a t u r e . Il y a donc , là auss i , u n e quest ion d'appareils. 

Il est bien cer ta in que, si l 'on appl ique la cha leu r sur des mas­

ses profondes , l 'eau à évaporer sera soumise à une pression 

p lus ou moins cons idérab le , a u g m e n t é e encore de la résistance 

due à la viscosité du s i rop , et que l 'on r e t a r d e r a d'autant plus 

la sépara t ion de cette eau que la masse sera plus épaisse et 

plus difficile à f ranchir par les bul les . 

Cette nécessi té de cu i re les s i rops en masses peu épaisses a 

toujours été compr ise , m ê m e dès les p remie r s t emps de la su­

crer ie . Sans nous a r rê te r à le d é m o n t r e r p a r d c s exemples pué­

r i ls , nous r appe lons seulement que la chaud iè re de Pecqueur, 

une des mei l leures chaud iè res à air l ibre qui aient été con­

s t ru i tes , était très-peu profonde re la t ivement à sa surface. Celle 

mach ine est représentée pa r la figure 44 ci-dessous, qui en 

donne un aperçu très-suffisant. 
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tuées, lorsqu'on relève le levier et qu 'on lui fait p r e n d r e l a 

situation indiquée également par des l ignes ponc tuées . Lorsque 

le sirop est parvenu au point de cuite, et q u e l 'excès d 'eau a 

é té vaporisé, on fait basculer la chaud iè re , et le sirop cuit 

s ' é c o u l e par un robinet placé à la par t ie déclive. 

L'inventeur a établi sa const ruct ion pour obtenir l ' évapora-

t ion par surfaces, car le chauffage s'effectue par des tuhes en 

étrier aussi nombreux que le permet la superficie du fond du 

vase lui-même; la vapeur est appor tée dans ces tubes par une 

g r o s s e prise munie d 'une boite à é toupes et d 'un re tour de 

condensation (fig. 45). 

On ne saurait t rop appeler l 'a t tention des fabricants sur ce 

point capital de la cuite p a r couches peu profondes et sur la 

n é c e s s i t é de faire le complément de la concent ra t ion dans un 

t e m p s t r è s - cou r t , afin de ne p a s exposer t rop long temps le 

s u c r e à l'action de la cha leur . Les r i sques sont moins g rands 

avec des sirops neutres et bien p u r s , il est v r a i ; ma i s , comme 

le sucre chimiquement pur n ' é chappe pas a u x conséquences 

d î m e action prolongée, on comprend toute l ' impor tance qui 

s'attache à l u rapidité des opéra t ions . 

N o u s n'entrons pas h présent dans les détai ls relatifs à cer­

taines pratiques par t icul iè res ou à cer ta ins procédés spéciaux, 

qui t r o u v e r o n t leur place dans une descr ip t ion plus c i rcons tan­

ciée. Nous ferons observer , cependan t , que la cuite à l 'air l ibre 

se fa i t généralement à la vapeur , en Eu rope : les seules excep­

tions que l'on rencontre , re la t ivement au mode de chauffage, 

se rapportent à la fabricat ion exot ique , et ce n 'est pas ce dont 

on d o i t le plus s ' applaudi r dans les cont rées où l'on traite la 

c a n n e . Il nous semble parfa i tement démont ré que s i la cuite à 

I I . 16 

F » . 4 5 . 
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l 'air libre et à i a vapeur est sér ieusement applicable, la cuite à 

feu nu, par masses profondes, doit ê t re rejetée de la pratique. 

Nous aurons occasion d 'é tudier un mode de concentration 

par surfaces à feu nu , suivi de la cui te par l 'air chaud, qui 

peut donner de bons résu l ta t s , non-seulement dans les colonies 

et pour l a fabricat ion exot ique, mais même pour la fabrication 

indigène. Nous voulons pa r le r de l ' appare i l connu sous le nom 

de concretar de Frijer, sur lequel il y a bien des choses à dire, 

bien des objections à faire, mais que l 'on a jugé , en France, 

avec un esprit de par t i préconçu dont nous devons rechercher 

la raison dé t e rminan te . 

Sous un aut re r appo r t , nous ver rons dans un instant que la 

cuite à l 'air l ibre peut se faire à basse t empéra tu re , et que, par 

conséquent, les cr i t iques malvei l lantes des court iers en chau­

dières à basse pression cessent d 'avoir la moindre valeur. 

Cuite dans le vide. — Ce que nous avons dit au sujet de la 

concentral ion par le vide s ' appl ique en g r a n d e partie à '.a 

cui te . 

C o n d u i t e du, t r a v a i l e t r é s u l t a t s d e l a cuite. -

Nous avons dit que la cuite se fait en sirop, en grains ou en 

concret... La marche du travail diffère selon le résultat que l'on 

cherche à obtenir , et il n ' e s t pas sans uti l i té d'examiner quelle 

doit être la condui te de l 'opérat ion dans chacune de ces appli­

ca t ions pr inc ipa les . 

Cuite en sirop à [air libre. — En faisant arr iver dans la chau­

dière à cuire du sirop à 27° R ou à 50 0/0 de richesse, on doit 

faire vaporiser assez d 'eau p o u r obtenir , de premier jet, la plus 

g rande quanti té poss ible de p rodu i t cr is tal l isé , puisque les pre­

miers produi ts sont toujours plus p u r s que les produits secon­

da i res . Cette règle s 'appl ique à la cuite dans le vide aussi 

bien qu 'à celle qui se fait à l 'air l ibre . 11 importe donc de ne 

laisser dans le sirop qu 'une p ropor t ion d 'eau assez faible, suf­

fisante pour ma in ten i r une fluidité re la t ive , mais ne dissolvant 

que le min imum de sucre après refroidissement . 

Nous savons que le sucre est soluble dans le tiers de son 

poids d'eau à la t empéra tu re ord ina i re de -f- 13° et, de ce fait, 

il résulte théoriquement que , si on laisse d a n s un sirop cuit 

10 0/0 d'eau, cette quan t i t é d 'eau empêchera la cristallisation 
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de 10 X 3 = 30 de sucre, en sorte qu ' on ne re t i r e ra q u e 60 de 

sucre réel et 40 de sirop d 'égout , formé de 30 de sucre et de 1 0 

d'eau. Ceci serait exact avec une dissolut ion de sucre pur ; m a i s , 

dans les conditions de la fabr ica t ion, il impor te de compte r 

avec un antre élément, c ' e s t - à -d i r e avec les sels et les ma t i è res 

étrangères au sucre, qui a b s o r b e n t une cer ta ine quan t i t é de 

('eue eau. 

En nous reportant à l ' ana lyse de la mélasse , c ' e s t - à -d i r e du 

sirop saturé qui se sépare d u suc re cr is ta l l isé , nous t rouvons 

que ce sirop renferme, en m o y e n n e , s u r 1000 p a r t i e s e n po ids : 

Kau 2 2 5 , 0 0 

Sucre 4 9 0 , 0 0 

Matières organiques 1 8 1 , 0 0 

Sels m i n é r a u x . 1 0 4 , 0 0 

1 0 0 0 , 0 0 

11 résulte, de cette donnée , que 1 par t ie d 'eau , res tée d a n s 

le sirop parvenu au point de cui te , d a n s ce que l 'on a p ­

pelle limasse, dissout s eu lemen t 2 ,18 de suc re , et non pas 

3 parties, et que ce sucre e n g a g é est a c c o m p a g n é de 1,27 de 

matières étrangères, en sor te que 1 d 'eau sert à la d i s so lu t ion 

de 3,15 de matières diverses , dont les d e u x t ie rs à peine son t 

du sucre réel. Les conséquences de ce qui p récède peuven t ê t r e 

groupées sous forme de t ab l eau et fournir des ind ica t ions assez, 

intéressantes. 

Appréciation du produit cristallisable par 1 00 kilogrammes 
de masse cuite, selon le degré de la cuite. 

KAU RESTANT SUCRE DISSOtS 
dans 

la misse. l a m é l a s s e . 

Ki 3 2 , 7 0 
14 3 0 , 5 2 
13 2 8 , 3 4 
12 2 6 , 1 6 
i l 2 3 , 9 8 
10 2 1 , 8 0 

9 1 9 , 6 2 
S 1 7 , 4 4 
7 1 5 , 2 6 

fi 1 3 , 0 8 
ü 1 0 , 9 1 

H ATIERES ETRANGERES 
de la 

m é l a s s e . 

1 9 , 0 5 
1 7 , 7 8 
1 6 , 3 1 
1 5 , 2 4 
1 3 , 9 7 
1 2 , 7 0 
1 1 . 4 3 
1 0 , 1 6 

8 , 8 9 
7 , 6 2 
6 , 3 5 

PRODUIT BRUT 
cristajlisable 

e x t r a c t i h l e . 

3 3 , 2 3 
3 7 , 7 0 
4 2 , 1 b -

4 6 , 6 0 
5 1 , 0 5 
5 3 , 5 0 
5 9 , 9 5 
6 4 , 4 0 
6 8 , 8 7 
7 1 , 3 0 
7 7 , 7 4 
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On dédui t a isément des chiffres de ce tab leau cette consé­

quence que , si, pa r une cuite plus serrée, c ' e s t -à -d i re , par une 

p lus g r a n d e vapor i sa t ion d ' eau , on obt ient p lus de produit, ce 

produi t renferme des ma t i è r e s é t rangères q u ' u n e plus grande 
propor t ion d 'eau au ra i t en t ra înées . Ainsi , soient données poui 

exemples les deux cuites ex t rêmes , l 'une à 15 0/0 et l'autre à 
5 0/0 d 'eau, nous voyons que la cr is tal l isat ion, dans la cuite :i 
15 0/0 d 'eau , est d e 3 3 k , 2 5 , que le chiffre de la mélasse est de 
15 d 'eau, -f- 32,70 de sucre , + 19 ,05 de mat ières étrangères, 

ou, en tout , de 60,75 0/0 de la masse cui te . Dans la cuite ;i 
5 0/0 d 'eau, on est en face de 77 ,74 de p rodu i t cristallisé et de 
5 + 1 0 , 9 1 + 6,35 = 2 2 , 2 6 de mélasse . On a gagné 32,70 -

10,91 = 21,79 de suc re , il est vrai , m a i s le p rodui t 77,74 con­

tient 19,05 — 6,33 ---- 12,60 de mat iè res é t rangères qui n'ont 
pu être ent ra înées pa r la faible quant i té d 'eau demeurée en pré­

sence . 

La va leur sucre de ce p r o d u i t n ' e s t d o n e q u e d e 77,74 — 1 2 , 6 0 

— 63,14 et les 12,60 de-mat ières é t r angères devront être l'ob­

jet d 'un t ravai l d ' é l imina t ion qui n ' a t t e igne pas le sucre, si l'un 

veut profiter du bénéfice résu l tan t de la sépara t ion d'une plus 

g r a n d e quan t i t é de sucre de p r e m i e r jet . 

Il est bien évident , au res te , que des chiffres de ce genre ne 
peuvent conduire à r ien d 'absolu et que les véri tables éléments 

se dédui ra ien t p lu s exac tement de la composi t ion du jus puri­

fié. En effet, si les mat iè res o rgan iques , é t rangères au sucre, 

ont été él iminées p a r un t r a i t emen t convenable , la composition 

de la mélasse est r ad i ca l emen t modifiée, le p rodui t cristallisé 

ne contient plus que du sucre et des sels miné raux et les bases 

d 'appl icat ion c h a n g e n t du tout au tout . Si la purification a clé 

por tée à ses de rn iè res l imites , on a séparé , pa r cette opération, 

la p resque tota l i té des ma t i è r e s o rgan iques et l'on a transformé 

les alcal is en sels inoffensifs. 

Dès lo r s , la q u a n t i t é de sucre que l 'on peut retirer d'une 

niasse cuite a t te in t les l imites de la théor ie et elle peut même 

les dépasser , à ra i son de la quant i té d 'eau absorbée parles 

se ls . 

Même lorsque les s i rops sont t r è s - p u r s , l 'observation ap­

p r e n d qu ' i l s p r o d u i s e n t tou jours , en arr ivant vers le point de 

cui te , une sorte d ' é cume due à la difficulté que les bulles de 

vapeur r encon t r en t p o u r s 'élever à t ravers un liquide très-
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dense; lorsqu'elles parv iennent à la surface, elles se trouvent 

e n r o b é e s par une mince pellicule de s i rop , qui ne crève plus aussi 

rapidement qu'à un degré moins élevé de concent ra t ion . Cette 

particularité diffère de celle que l'on observe avec des jus i m ­

p u r s , contenant des mat ières a lbumino ïdes ; car, dans cette d e r ­

nière circonstance, les bul les de vapeur ne sont plus seulement 

e n r o b é e s de sirop, ma i s de mat ières p ro té iques , d ' a tbumina te de 

chaux, de savonules, qui res tent à la surface des p rodu i t s , en 

y f o r m a n t un cambouis j a u n â t r e . Cette couche de matières 

étrangères s'épaissit de plus en plus j u squ ' au point de cuite 

i't, bien qu'elle n 'empêche pas toujours le sucre sous- jacent de 

c r i s t a l l i s e r , elle n'est pas moins un indice certain d ' une pur i l i -

l'ation mal faite ou mal compr i se . 

Une dissolution de sucre par d a n s un poids égal d 'eau m a r ­

que 26°83 B et présente une densi té de 1 2 2 8 . 9 3 . . . Dans la p r a ­

tique, avec les jus n o r m a u x , on cons idère des s irops à 27° B et 

1230 de densité comme rep résen tan t 0,50 de sucre . Cette p e ­

tite différence tient à la présence des mat ières é t rangères dont 

les observateurs ne para issent pas avoir tenu un compte suffi­

sant. C'est donc là une sorte d 'à peu près , ruais il vaut mieux 

en faire usage que de s'en rappor te r aux chiffres calculés sur 

le, sucre pur, parce qu' i l serai t difficile, avec ceux-c i , de ne pas 

compter, comme sucre , des mat iè res é t r angè re s . 

Q u o i qu'il en soit, les 1000 l i tres de s i rop b r u t à 27° B (1230) 

contiennent : 

E m 0 1 5 1 j — W 6 { > 

Pour cuire en sirop, à la preuve au filet, à 13 0/0 d 'eau, 1000 

litres de sirop concent ré , il faut faire vapor iser assez d 'eau 

pour qu'il n'en reste plus avec le sucre que 108 k , 53 , c ' e s t -à -d i re 

qu'il faut en vaporiser 506 k ,47 . Le volume de 1000 li tres de 

rlaiice se réduit, pa r le complément de concent ra t ion , à 7 2 3 k , 5 3 

de masse cuite froide. 

O n trouve expér imenta lement , que le s i rop de cuite, au filet, 

par 8 3 d e sucre et 15 d 'eau, présente , à chaud , une densité de 

1398,60, tandis que, après refroidissement, cette densi té devient 

1128 ,37 . Sachant que 1000 litres de clairce à 50 0/O, par 1230 

d e densité, perdent 506,17 d 'eau, on voit que l 'expression du 

p o i d s a changé par la vaporisat ion de S06k,h,7 d ' eau , et que ce 
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poids est devenu -1230 — 506,47 = 7 2 3 k , 5 3 . Cette niasse siru­
peuse offre, à chaud , une densi té de 1398,60 et, à froid, une 
densité de 1 428,57. Il s 'en sui t que Je volume de la cuite égale, 

7 2 3 k 53 7°>3 53 
H C L L A U U ' . . , , K , V

 e t ' à froid, p a r - f - 2 5 ° e n v i r o n , - ' .Le cal-
l , a 9 h b 1,-428-3/ 

cul donne , pour la p remière c i rcons tance , 517 l i tres 32 et, pour 

la seconde , 506 li tres 47 , en sorte que la c lairce introduite dan.-, 

un appare i l à cuire sera arr ivée au point de cuite au filet, à 15 

d 'eau 0,0, lo r sque le vo lume init ial de 1000 l i t res sera tombés 

517 litres 32 à chaud . Il ne nous semble p a s difficile d'asseoir 

un j u g e m e n t net sur cette d iminu t ion de vo lume , et l'on pour­

rait é tabl i r , d a n s les appare i l s , des po in t s de repère qui indi­

quera ien t la d iminut ion de volume à laquel le on serait parvenu 

et le point de cuite. 

R e m a r q u o n s , en passant , que 1000 l i tres de clairce ne ren­

dent que 506 l i t r es47 de masse cuite, refroidie à -f- 25°. 

Cette preuve par le vo lume nous pa ra î t p lus rationnelle que 

celles dont nous avons p a r l é ; car , ici, il n 'est p lus nécessaire 

d'avoir un ouvrier expér imenté pour se r end re un compte ap­

proximatif, i l lusoire souvent , de la va leur d 'un s i rop et de son 

arrivée au poin t de cuite. 

Quoi qu ' i l en soit, il se ra toujours plus commode de calculei 

sur une d iminut ion de volume, cons la tab lc p a r l e premier venu, 

sans fat igue, sans chance d 'e r reur , que d ' a t t endre qu'il plaise 

a un cuiseur plus ou moins exercé, de déclarer la cuite faite, 
"Nous préférerons toujours , en indus t r i e , une certitude h un 

peut-être. 
Nous ne voulons pas , cependan t , rejeter les preuves empiri­

ques dont l 'utili té ne nous para î t pas contes table . Il y a des cir­

constances, fort nombreuse s , où la preuve rée l le , presque ma­

thémat ique , de la cuite, par la d iminu t ion du volume, serait 

très-difficile, et il convient de ne r ien négl iger pour l'apprécia­

tion de cette phase impor tan te du t ravai l . 

Les d iverses preuves r éponden t aux deg rés suivants de tem­

pérature dans la cuite à l 'air l ibre . 
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TEMPÉRATURE CONTENANCE S1JU 100 P A R T I E S . 
PREUVES. de 

L'é B U I . L I T I O N . 
E N S U C B H . E.N E A O . 

Filet 100» 8 5 1 5 
Crochet léger 1 1 0 , 5 87 13 

1 1 2 8 8 12 
Souillé léger 1 1 6 0 0 10 
Soullli'i fort 121 9 2 8 
Cassé p e t i t . . . . . . . . . 1 2 2 9 2 , 6 7 7 , 3 3 

128 , 5 9 5 , 7 5 4 , 2 5 
— sur le d o i g t . . 1 3 2 , 5 0 0 , 5 5 3 , 4 5 

Ces chiffres présentent des différences no tab les avec la table 

de Dutrone que nous r ep rodu i sons ici. 

DEGRÉS 

du 

I THERMOMÈTRE 

CENH^RADE. 

§ 3 G 

1 0 3 , 7 5 

1 0 5 , 0 0 

1 0 3 , 2 5 

1 0 7 , 5 0 

1 0 8 , 7 5 

1 1 0 , 0 3 

1 1 1 / 2 3 

11-2.3J 

1 1 3 , 7 5 

1 1 5 , 0 0 

1 1 0 , 2 5 

1 1 7 , 5 0 

1 1 8 , 7 5 

1 2 0 , 0 0 

1 2 1 , 2 5 

1 2 2 , 5 0 

1 3 3 , 7 5 

1 2 5 , 0 0 

1 2 6 , 2 5 

1 2 7 . 5 0 

1 2 3 , 7 5 

1 3 0 , 0 0 

1 3 1 , 2 5 

1 3 2 , 5 0 

1 3 3 , 7 5 

135 .00 

1 3 6 , 2 5 

1 3 7 , 5 0 

DE{RR¿9. 

83 
81 
85 
86 
87 
88 
89 
90 
91 
92 
93 
91 
95 
96 
97 
98 
99 

100 
101 
102 
103 
101 
105 
106 
107 
108· 
109 
110 

EAU 
Je dissolution 

enlevée 
I chaque degré 

du 
thermomètre. 

KIL. g'-
4 .810 

11 .560 
18 » 
21 ,000 
31 ,266 
33 ,750 
36 ,187 
3 3 , 0 6 2 
39 ,250 
4 1 , 4 7 5 
4 3 , 2 5 0 
45 » 
4 6 , 4 2 0 
4 8 , 4 7 0 
5 0 , 0 8 0 
61 . 
5 2 , 3 7 0 
5 3 , 0 8 3 
5 1 , 0 6 2 
5 5 , 2 2 5 
5 5 , 7 5 0 
56 ,475 
5 7 , 2 1 8 
5 8 , 1 0 6 
5 8 , 9 0 6 
59 ,475 
60 . 

PRODUIT 
en 

sucre 
qui peut 

cristalliser pour 
chaque degré. 

. E A U

 A S U C R E 
qui est restée 

combinée qm reste 
au sucre à l'état combiné a l'eau 
de sirop après , à 1 état de sirop 

la après ].\ 
cristallisation, cristallisation. 

KIL. GR. 

S '.' 
19 ,250 
30 . 
41 · 
52 . 
56 . 
6 0 , 3 1 2 
63 ,250 
6 6 , 1 8 7 
6 9 , 1 2 5 
7 / . 0 0 2 
75 » 
77 · 
80 ,312 
83 ,187 
85 . 
8 7 , 2 5 0 
8 8 , 3 7 5 
9 0 , 0 6 2 
9 1 , 2 5 0 
9 2 , 4 3 7 
9 1 , 1 2 5 
9 5 , 3 1 2 
97 » 
9 8 , 1 2 5 
9 9 , 1 2 5 

100 . 

kil. GR. 

60 » 
55 190 
4 8 . 4 1 0 
4 2 » 
35 ,400 
2 8 . 7 3 4 
2 6 . 2 5 0 
2 3 . 8 1 3 
2 1 , 9 3 8 
2 0 , 7 5 0 
1 8 , 5 2 5 
16 ,750 
15 » 
13 ,580 
11 ,530 

9 ,920 
9 · 
7 , 6 3 0 
6 ,917 
5 ,938 
4 ,775 
4 ,250 
3 . 5 2 5 
2 , 6 8 2 
1,594 
1,094 
0 ,525 

k i l . 

100 
92 » 
8 0 , 7 5 0 
7 0 » 
59 . 
4 8 . 
4 4 , 
39 ,688 
36 ,750 
3 3 . 8 1 3 
30 .875 
2 7 , 9 3 8 
25 , 
2 3 » 
1 9 , 6 8 8 
10 ,813 
15 , 
12 ,750 
11 ,625 

9 ,938 
8 ,750 
7 , 5 3 3 
5 ,875 
4 , 6 8 8 
3 . 
1 ,875 
0 ,875 

Ainsi qu'il a été dit p lus hau t , il convient de ne pas p r e n d r e 
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ces chiffres comme des représenta t ions de faits absolus ; d'ail­

l eu r s , les nombres donnés par les observa teurs diffèrent selon 

les c i rcons tances de leur expér imenta t ion . 

. N o u s ferons encore une r e m a r q u e sur la preuve au /?/ef et sur 

la preuve au crochet qui sont les preuves caractérist iques delà 

cui te faible ou forte, en s i rop , à l 'air l ibre . Voici un fait qui 

i nd ique la nécessité de modifier les e r rements suivis à'cet 

é g a r d . Des cuiseurs hab i tués à p r e n d r e la preuve au filet ou 

au crochet léger, avec des s i rops p rovenan t de jus alcalins, 

pa rv iennen t difficilement à régler la p reuve de sirops venant de 

bons jus bien purifiés, séparés des mat ières protéiques et dé­

ba r r a s sé s de l 'influence des alcalis . Comme, dans leur travail 

o rd ina i re , les s i rops sont t rès -v isqueux, ce qui est l'opposé 

d 'une b o n n e fabr ica t ion, ils ne j u g e n t qu 'avec peine les sirops 

minces et fluides résul tant de bons j u s bien préparés , et ils dé-

passent p resque toujours do beaucoup le po in t de cuite. Cela 

t ient à ce que le filet ne s 'obtient que par une très-grande con­

cent ra t ion , r épondan t à peu près au soufflé des sirops ordinai­

res , lorsqu 'on t rai te des s i rops de jus neu t res bien purs. Au 

moment de la cuite à 15 0/0 d 'eau , ces s i rops ne donnent 

encore que de la goutte, c ' es t -à -d i re qu ' i l s s'aplatissent 

su r le pouce et n 'ont pas assez de cohésion pour former 

le filet. Cette preuve n 'es t bien net te que par la concentration 

à 10 0/0 d 'eau. Il nous semble démon t r é pa r là que la preuve 

résul tant de la d iminut ion de volume serai t le meilleur moyen 

d ' ap lan i r ces pet i tes difficultés. 

Cuite en sirop dans le vide. — Malgré les ra isons sérieuses 

su r lesquelles ou peut s ' appuyer pour p ra t ique r la cuite à l'air 

l ibre et bien que l 'on obt ienne ainsi des p rodu i t s d'autant plus 

parfai ts que les opérat ions précédentes ont été faites avec plus 

de soin, il n 'en est pas moins exact de dire que l'emploi du 

vide const i tue un progrès réel et incontes table . L'application 

de la chaleur par le vide pe rme t de t irer par t i d 'une fabrica­

t ion méd ioc re ; elle économise , en ou t re , une proport ion nota­

ble de ca lor ique , pu i sque , par ce moyen, la vaporisation se 

p rodu i san t à une t empéra ture plus basse , une même surface 

de chauffe et une même quant i té de cha leur donnent lieu à 

la séparat ion d 'une p lus forte propor t ion d 'eau, ou une même 

quant i té d 'eau est vaporisée par une surface de chauffe et une 
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pioportion plus faible de ca lor ique . Tout cela est assez connu 

pour que nous n 'ayons plus à y revenir . 

En ce qui concerne la p ra t ique de la cuite, elle est complète­

ment analogue à celle de la concentra t ion qui a été décri te plus 

haut. 

En résumé, le méri te des apparei ls a. cuire dans le vide se 

traduit par deux résul tats : ils exposent le sucre à une moindre 

température, ce qui est un avantage considérable pour des 

sirops qui ne sont pas abso lument i r réprochables , et ils écono­

misent le combustible. Leurs défauts consistent dans- leur prix 

élevé et dans le mode actuel de travail , en ce sens que , dans la 

plupart des dispositions adoptées , on fait agir le calor ique sur 

de trop grandes masses et que la cuite demande un temps assez, 

long en rapport avec la niasse qu 'on y int rodui t . 

En général, la t empéra tu re d 'ébul l i t ion de la mat ière sucrée 

est de -f- 70° à = 80°. Nous la considérons comme représentant 

une moyenne de -f-75° et, dans celte condit ion, si le vide est 

bien maintenu, on obt ien t une vaporisat ion proport ionnel le à 

la différence entre la t empéra tu re de la vapeur employée et la 

température d 'ébull i t ion. 

Avec de la vapeur d i recte à-f- 135°, cette différence est de 

603; elle n'est que de 35° pa r la vapeur de retour à 1 0°. Dans 

le premier c a s , on vaporise 6 0 x 3 , 6 = 2 1 6 ki l . pa r mèt re 

carré et par heure ; la vaporisat ion n 'est que de 3 5 X 3 , 6 = 126 
kil. dans le second. 

On comprend que le vide sera d ' au tan t plus parfait dans un 

appareil que l 'action de la p o m p e aspi rante sera plus régul ière 

et que les vapeurs seront mieux condensées par l ' injection 

d'eau. Il en résulte que le point d 'ébull i t ion des s i rops étant 

d'autant plus élevé qu ' i l s sont plus concent rés et que le vide 

est moins complet, on aba issera le point d 'ébul l i t ion en a u g ­

mentant le vide p a r une condensa t ion plus complète des va­

peurs. Cette augmenta t ion du vide doit être p rodui te à mesure 

que les sirops se concent ren t davan tage , puisque ce sont préci­

sément les sirops les p lus r iches en sucre qui doivent être sou­

mis à une t empéra ture mo ind re . En fai t , si l 'on se repor te 

aux conditions de la purification des j u s , on voit que les sirops 

neutres dispensent de ces pet i tes inquiétudes et qu ' i l s entra înent 

une régularité plus g r a n d e des opéra t ions . 

l.a cuite en sirop dans le vide porte encore le nom de cuite 
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claire, et elle est abso lument soumise aux mêmes règles que la 

cuite à l 'a i r l ib re . Le poin t impor t an t dans les cuites en sirop 

consiste à a t te indre le degré précis de concentra t ion nécessaire 

pour ob ten i r de b e a u x c r i s t aux , sans le dépasse r . Lorsque l'on 

n 'a pas séparé assez d 'eau, le sucre cristall ise en très-beaux 

c r i s taux , p lus ou mo ins g ros et de forme t rès- régul ière , mais 

on n 'en re t i re q u ' u n e quan t i t é m o i n d r e , pu isque l 'eau non éva­

porée en re t ien t 3/1 en dissolut ion d a n s les s i rops . Si, au con­

t r a i r e , on a t rop serré la cuite, si elle est poussée t rop loin, on 

n 'ob t ien t , d a n s des cond i t ions éga les , que des cristaux très-

pet i ts , fort difficiles à séparer . 

Les p reuves se p r ennen t comme [jour la cuite à l'air libre. 

On les obt ient en re t i ran t un peu de s i rop à l ' a ide de la sonde; 

c'est la p reuve au filet qui est pr i se lo r squ 'on cu i t en sirop par 

le vide. 

Lor squ 'on a ob tenu la p reuve , on a r rê te la v a p e u r ; l'arrivée 

de l 'eau de condensa t ion est s u p p r i m é e ; on ar rê te la pompe. 

On ouvre alors le robine t à air pour dé t ru i re le vide intérieur, 

pu i s on fait couler le s i rop pa r la soupape de v idange . 

Cuite en grains dans le vide. — É tan t donnée cette circon­

s tance que , dans un sirop assez concentré p o u r qu ' i l ne puisse 

conserver en dissolut ion le sucre qu ' i l cont ient , lu cristallisa­

tion de ce sucre commence vers -f-80" de t e m p é r a t u r e , lorsque 

le sirop cuit est a b a n d o n n é à l u i - m ê m e , on peu t comprendre 

a isément cette forme de cui te , f réquemment usi tée aujourd'hui, 

et connue sous le n o m de cuite en grains. 

L 'aba i s semen t de la t e m p é r a t u r e d 'ébul l i t ion, que les appa­

reils à basse press ion peuvent condu i re de -(-80° à -f-65°, est 

la condi t ion d e la sépara t ion des c r i s t aux au sein même du 

s irop soumis à l a concent ra t ion , de l a formation du grain, que 

l 'on observe dans les s i rops c la i rs , lo r sque la température en 

est descendue a u - d e s s o u s de-{-80° . Si un s i r o p , contenant 

10 h 15 p . 100 d 'eau, commence à m o n t r e r du gra in , lorsqu'il 

est refroidi à ce point et si cette formation du gra in est favo­

risée p a r l ' ag i ta t ion ou le m o u v a g e de la masse , on doit ad­

met t re que , d a n s les appare i l s à basse press ion, p a r + 7 0 ° de 

t empéra tu re , avec le m o u v e m e n t de l 'ébull i t ion pour auxiliaire, 

le sucre se sépare ra en c r i s t aux p lus ou moins ne ts , aussitôt que 

la concentra t ion sera telle qu ' i l ne p o u r r a p lu s rester en disso-
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Julion. C'est sur ces faits que repose le pr incipe capi tal de la 

cuite en grains. 

On comprend encore que le g ra in sera d ' au tan t p lus net et 

mieux formé que' l 'opérat ion sera condu i t e p lus l en tement , et 

que les cristaux seront d ' au tan t p lus gros et mieux définis que 

le sirop sera moins concentré re la t ivement . 

Pour avoir de gros c r i s taux , il faudra donc cuire p lu s lente­

ment et moins serrer la c u i t e ; c'est le contra i re qu' i l faut faire 

lorsque l'on veut avoir du g r a in très-fin. 

Ces données généra les seront r e n d u e s p lus compréhens ib les 

parla description de la m a r c h e suivie en p r a t i que . 

On fait arriver dans l ' appare i l , après y avoir fait le vide, en ­

viron les 2/5 du sirop à 27° B (1235 d.) nécessai re p o u r une 

cuite complète. 

Lorsque ce s i rop est cui t et qu ' i l donne la p reuve au c roche t 

faible, on fait une addi t ion de clairce à 27°, qui ne doit p a s 

dépasser 1/25 de ce qui res te à in t rodu i re dans l ' appare i l . 

Lorsque la preuve est revenue au crochet , on fait une nouvelle 

addition de clairce, et ainsi de sui te , j u squ ' à ce que tout soit 

introduit. 

E n général, vers l a s ix ième add i t ion , on t rouve, en p renan t 

la preuve, que les c r i s taux ont commencé à se former. Vers la 

dix-huitième, ils sont devenus nets , d 'une bonne grosseur , et 

r é s i s t a n t s . 

J u s q u ' a l o r s , il a fallu ménager la cuite, en d iminuan t la t em­

pérature et en chauffant avec moins d 'ac t iv i té ; mais , à ce m o ­

ment, et pour les dern iè res addi t ions de clairce, on peu t p r o ­

céder avec un peu p lus de rap id i t é , tout en augmen tan t le v ide , 

de f a ç o n à diminuer la t e m p é r a t u r e in té r ieure . Celte précaut ion 

r e n d la masse moins compacte et a t ténue le s i rop , de man iè re 

q u ' i l s e sépare p lus a isément des c r i s t aux . 

Lorsque la preuve est ob tenue , après la dern iè re addi t ion, 

les cristaux restent sur le do ig t et la sépara t ion ne présente 

q u ' u n peu de s i rop , détaché du g ra in , lo rsque l 'opérat ion a été 

b i e n conduite. Les c r i s taux ne doivent p a s se d issoudre en t re 

les doigts lorsqu'on les ma laxe d a n s un peu d 'eau . 

On procède alors à la v idange , et la masse est envoyée aux 

cristallisoirs. 

Le succès de ce genre de t ravai l est certain avec les clairces 
mitres; mais il n 'en est pas de même avec clairces alcalines qui 
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donnent souvent des cuites g ras ses , fort difficiles à concentrer. 

Les clairces acides donnen t des cuites folles. 
Plus un j u s a été purifié des mat iè res é t rangères au sucre, 

mieux la cuite se fait et p lus ne ts sont les cristaux. On peut 

di re , sans exagéra t ion , que la cuite peut servir de contrôle au 
t ravai l p ré l imina i re , en sorte que , si le cuiseur est attentif, il 

peut p resque toujours se r end re compte de l 'opération, préa­

lable à la cuite, qui a été ma l faite ou négl igée . 

1° Lorsque l'on ajoute du sirop à la cui te , on force un peu 
la p ropor t ion si l 'on veut obteni r de g r s s c r i s taux; c'est le 

cont ra i re d a n s le cas opposé . P o u r la product ion de gros grains, 

il impor te , en effet, de laisser les c r i s taux se former lentement, 

tandis que , pour les pet i ts g r a i n s , il convient de troubler la 

cr is ta l l i sa t ion tout en accélérant le t rava i l . 

2° Plus la cuite est lente , p l u s on forme de gros cristaux; 

c'est là un pr incipe généra l de cr is ta l l isat ion qui trouve ici son 

appl ica t ion , pu isque la cui te en g ra ins est, à la fois, un com­

plément de concent ra t ion et une cr is ta l l i sa t ion . 

3° Les peti tes cha rges f r équemment répétées et la cuite ra­

pide donnent des c r i s taux plus l ins. 

4° Plus la p reuve pr i se avant les addi t ions de clairce est 

légère et p lus on obt ient de gros c r i s t aux . 

• Les preuves t rop fortes au commencemen t du travail sont un 
des p lus g r a n d s obstacles à la réuss i te . 

Cuite en grains à l'air libre. — De ce qu i vient d'être exposé 

re la t ivement à la cuite en g ra ins d a n s le v ide , on peut conclure, 

r égu l iè rement , que cette forme de cuite est également possible 

à l 'air l ibre , toute la quest ion se r édu i san t à maintenir dans la 

masse une t empé ra tu r e assez basse p o u r que le grain puisse 

se former. Or, ce p rob lème est loin d 'ê t re insoluble. Vokï 

d ' abord une expér ience de l abora to i re qui le dé inont ie . 

Après avoir fait concent re r à 27° B du ju s de betterave con­

venab lement purifié et neu t re , on le por te à la cuite au filet par 

un moyen de chauffage que lconque , m ê m e à few nw, si l'on veut. 

On le laisse a lors refroidir entre- |-7">° e t - f -80° , et an le main­
tient à cette température, en faisant des add i t ions successives 

égales au vingt ième de la clairce pr imi t ive , et en poussant 

chaque fois j u s q u ' a u filet, avant de faire une nouvelle addition 

e t en agi tant cons t amment . Après une vingta ine d'opératif ns 
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Fig. 46 . 

fa clairce est in t rodui te dans une chaudière en demi-cy l indre 

jusqu'au niveau de la l igne d 'empl i ab, puis on donne le m o u ­

vement au serpentin ss qui p longe dans le sirop sur un t iers de 

son diamètre. On in t rodui t la vapeur qui en t re en A d a n s le 

serpentin et sort en B. Disons que l 'apparei l est m u n i des r o ­

binets et accessoires nécessa i res et que la coupe c i -dessus n'a 

d'autre but que de faire c o m p r e n d r e le t rava i l . 

L'échaulfement du s i rop , dans le demi-cy l indre , ne s'élève 

jamais beaucoup, parce que la vapor isa t ion se fait sur la po r ­

tion du serpentin hél icoïdal qui sort du sirop dans le m o u v e ­

ment. Pour arriver à l 'ébull i l ion, on est obligé de faire de 2U 

à 25 tours par minute et de d o n n e r a la vapeur toute son action 

utile. Cependant la vapor isa t ion se faisant pa r couches t r è s -

minces et en surfaces, sur la port ion du s i rop entra înée par les 

spires de l'hélice, elle es t ex t rêmement r ap ide , bien que le sirop 

ne bouille pas . Lorsque la preuve au filet est arrivée ou lo r s ­

qu'elle est prête d 'a r r iver , si on rempli t avec de la clairce j u s ­

qu'en ab, on peut encore condui re à la preuve et ainsi de suite 

jusqu'à ce que la quant i té de sirop cuit soit égale en volume à 

la clairce pr imit ivement in t rodui te . On peut obtenir toutes les 

d'addition, on a du gra in bien formé, et l'on cont inue j u squ ' à 

ce que l'on ait ajouté une fois et demie autant de clairce qu 'on 

en avait employé à la p remière mise . 

Cette démonstration se fail t r è s -b ien en g r a n d avec la c h a u ­

dière de Welzell, ou plus facilement encore avec la modifica­

tion indiquée par la coupe de la figure 46, que nous avons 

appliquée à la fabrication du sucre p r i smat ique . 
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preuves avec cette chaud iè re et cui re en s i rop au filet, au cro­

chet , au soufflé, nu même p lus ser ré encore . 

C'est donc , à p rop remen t par le r , une chaud iè re RI cuite claire, 

à l 'a ir l i b r e . 

L o r s q u ' o n veut s'en servir p o u r faire de la cuite en grains, 

il suffit d ' app l ique r cette condi t ion essentiel le , indiquée plus 

hau t , de la cui te tente et t r anqui l l e , à une température infé­

r ieure à -f- 80°. On commence pa r faire arr iver de la clairce 

jusqu ' en ab et l'on cuit j u s q u ' a u filet. 

Lo r sque cette preuve est ob tenue , on d iminue le mouvement 

et l 'on ferme par t i e l l ement l 'entrée de v a p e u r , de façon à main­

tenir la mat iè re vers - j - ï o " seu lement , et Ton ajoute delà 

clairce, comm e si l 'on opérai t dans le v ide , pa r fractions de un 

v ingt ième de la clairce pr imit ive , en poussan t chaque fois la 

concent ra t ion j u s q u ' a u filet. Le g ra in se mont re , suivant la 

qual i té du s i rop , en t re la c inquième et la hui t ième addition, 

P o u r obtenir du g ros g ra in , il faut que la preuve soit prise 

t r ès - l égère , que le mouvement soit lent et que la quantité de 

vapeur in t rodui te dans le serpent in suffise pour por ter le sirop 

en t re - ( -70° et -\- 73°, ce qui ne demande q u ' u n peu de pra­

t ique et d ' h a b i t u d e . 

La vérification expér imenta le de ce fait est très-facile. D'ail­

leurs , même avec la Wetzell o r d i n a i r e , on cuit en grains, dans 

p lus ieurs fabr iques de sucre de canne , et le reproche que nous 

faisons a- cette chaud iè re ne repose pas su r les résultats du 

t ravai l , mais b i en sur les inconvénients de construct ion qu'elle 

p résen te et auxque l s nous avons remédié pa r la disposition 

hél icoïdale du serpent in . 

On peu t donc cuire en g ra ins , même à l 'a ir l i b r e ; m a i s il 

faut, p o u r réuss i r , avoir b ien présentes à l 'espr i t les règles qui 

ont été t racées au sujet de la cui te en g ra ins par le vide. 

Cuite sèche ou en concret par le vide. — Cette forme de la 

cuite consiste à pousser la vapor isa t ion de l 'eau jusqu ' à ce qu'il 

n 'en reste pas plus de S à 7 p . 100 dans la masse , ce qui donne 

la p reuve au cassé. 

En pr inc ipe généra l , il ne nous semble pas que cetle cuile 

soit bien profi table à la fabr icat ion, au moins si l 'on opère sur 

des mat iè res p remiè res qui renferment beaucoup de matières 

é t rangères au suc re . La bet terave est d a n s ce cas . Nous ne pré-
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tendons pas, cependant , que le fabr icant ne doive j a m a i s faire 

de concret, de sucre pris en masse cristalline ; c 'est tou te une 

question d'intérêt et il doit faire au mieux , sous ce r a p p o r t . 

Nous laissons donc ce côté de la s i tua t ion et nous r a i s o n n o n s 

seulement la technologie , le côté indus t r i e l . Or, il est b ien 

évident, pour tout le inonde, q u ' u n e cui te , à la suite de l aque l le 

on aura des eaux-mères à sépare r , d o n n e r a tou jours lieu à des 

produits plus purs que la cuite concrète , pu i sque , d a n s les p r o ­

duits de celle-ci, on t rouvera toutes les ma t i è r e s du j u s , auss i 

bien celles qui doivent être séparées que les au t res . Le t ravai l 

de purification sera p lus long et moins économique et, co mme 

il sera équitable que la raffinerie soit indemnisée de ce côté , on 

perdra, par une réfaction, ce que l 'on aura i t cru g a g n e r par 

une diminution de m a i n - d ' œ u v r e . Il ne faut pas oubl ie r que les 

sucres de fabrication sont déjà purifiés, j u s q u ' à un cer ta in 

point, par le seul t ravai l de sépa ra t ion des eaux-mères , et que 

ce fait e s ta considérer . 

On nous objectera, p e u t - ê t r e , que le c la i rçage peu t purifier 

le concret. Cela est poss ib le , en effet; ma i s encore faut- i l c o m ­

prendre que le, t ravai l sera p lus long, p lus coû teux et p lus dif­

ficile, même en se p laçan t dans les mei l leures condi t ions . Le 

grain da concret est t rop t énu pour qu 'on pu isse le t ra i t e r p a r 

la méthode commune , et, quoi qu 'on fasse, il f audra tou jours 

séparer tout ce qui n 'es t p a s le sucre p u r . 

Cuite en concret à l'air libre. — Cette cui te ne se p r a t i q u e pas 

plus que la précédente , s inon p o u r le sucre de canne soumis à 

l'action du Concretor de Fryer, dont nous renvoyons l ' é tude à 

un chapitre suivant. 

Nous ne ferons m a i n t e n a n t q u ' u n e seule observat ion au sujet 

de cette cuite et de l ' appare i l de F r y e r . N o u s c o m p r e n o n s que 

l'on fasse du concret avec les s i rops de canne et de so rgho , à 

cause de la pureté relat ive de la mat iè re p r emiè re , et nous p e n ­

sons que les sucres concre ts de ces p rovenances v a u d r o n t tou­

jours autant en raffinerie q u e cer ta ins p rodu i t s seconda i res de 

la betterave. Cela nous pa ra i t t r è s - e x a c t ; mais nous devons à 

la vérité de déclarer que les é loges dus au système de Frye r ne 

se rapportent pas le moins du m o n d e au fait de la p r é p a r a t i o n 

du sucre concret, mais au m o d e de concent ra t ion des jus à 

feu nu... 
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en sorte qu ' i l faudra • • ' = 7,3) 7 m q , 3 0 pour vaporiser en 

une heure les 506 1 , 47 d 'eau qu 'on doi t s é p a r e r , pour arrive;' 
en 1 h e u r e à la cuite au filet, p a r 15 p . 100 d 'eau. Il fau­
dra i t 7 heures 20 minu te s p o u r faire ce t ravai l par 4" 1 ' de sur­
face de chauffe. 

La cui te en m a s s e , à 10 p . 100 d ' e a u , exigerait 7 " , 8 8 
de surface de chauffe, pour cuire 1,000 l i tres de clairce en 

donne ra lieu à la vapor isa t ion de 

c . „ , „ „ (306,47 

40,000 
577 6 9 k , 3 par heure. 

R é s u l t a t » d e l a c n i t e . — Nous pa r lons , pour apprécier 
la cuite, d 'une base p lus cer ta ine que colle qui sert de point de 
dépar t à la concent ra t ion p roprement d i te . Dans celle-ci, nous 
avons affaire à des j u s de densi té va r iab le , depuis 2° à 3° Β 
j u s q u ' à 10° ou 12°, et même au d e l à ; ici, nous raisonnons sur 

des c la i rees qu i ont été amenées à 50 p . 100 de richesse 

moyenne par la concentra t ion à 27° Β (1230 d.) . Sans préjuger 

la ques t ion du r endement , qui ne peut être généralisée, nous 

pouvons r e g a r d e r les c lairees comme iden t iques , jusqu 'à un 

cer ta in point , sans avoir éga rd à leur p rovenance . 

1,000 l i t res de clairce ou de s i rop c o n c e n t r é , à 4230 de den­

sité (27°B ), pèsent 4,230 ki l . et renfe rment 613 kil . de sucre et 

au t an t d 'eau ; 

P o u r faire la cui te en s i rop au filet, à 45 p . 100 d'eau, nous 

devrons évaporer 506",47 d ' e a u ; 

P o u r la cuite p lus se r rée , en masse ou en gra ins , à 10 O'O 
d 'eau , nous avons à vapor i se r 5 4 6 k , 6 7 d ' eau . 

Le tout pa r 1,000 l i t res , ou 1 ,200 k de c la i rce , d 'une origine 

d o n n é e . 

Dans le p remier cas , celui de la cuite au filet, en raisonnant 

s u r les différents moyens de chauffage, nous avons à examiner 

la dépense de ca lor ique à faire pa r la cui te à l 'air libre, par 

faux fonds et par se rpen t ins e t , enfin, par la cuite dans le 

v ide . 

4" Cuite à l'air libre, par faux fonds, avec de la vopevr di­
recte à -J- 1 3 5 ° . — I.a t empé ra tu r e initiale des clairees étant 
supposée à - ) - 60° env i ron , c h a q u e k i l o g r a m m e d'eau exigp 

40 -f- 537 = 577 c a l o r i e s , p o u r sa vapor i sa t ion . Le mètre 

ca r r é de surface de chauffe t r a n s m e t t a n t 40,000 calories, il 
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I heure, ou 7 heures 33 minu tes pour faire cette évaporat ion 

pat 1 m de surface de chauffe. 

Dans le premier cas, la dépense , par le coefficient 7, c ' e s t - à -

dire en supposant que 1 kil. de houil le ne vaporise que 7 kil . 

d'eau, égale ° — ~ — = 7 2 k , 3 3 , soit à 28 fr. les 1,000 kil. , un 

chiffre de 2 fr. 023 pour la cuite de 1,230 kil. de clairce à 27° B 

(= 1,000 litres). 

Dans le second cas, la dépense égale a ^ ' * ' / 7 8 k , 0 9 6 , soit 

nn chiffre de 2 fr. 19. 

î" Cuite à l'air libre, par serpentins, avec de la vapeur directe 

à-)-13o°. — La tempéra ture ini t iale res tan t la môme et les 

serpentins transmettant 60,000 calor ies par mèt re car ré et par 

• • , , 60,000 
heure, la vaporisation cor respondante sera de • = 1 0 3 k , 9 8 . 

Pour cuire, en sirop, à 13 °/„ d 'eau, il faudra f ^ j ' ^ = 4 m , 8 7 

1 03,98 

de surface de chauffe et 1 heure d 'act ion, ou 4 heures 53 m i ­

nutes par 1 mètre de surface de chauffe. 
, , 546,67 

La cuite en masse, à 10 "/„ d eau, exigera ^ ^ ^ = 5 m , 2 a 

de surface de chauffe et 1 h e u r e d ' a c t i on , ou 5 heures 13 m i ­

nutes par 1 mètre de surface de chauffe. 

La dépense en combus t ib le , dans les deux cas , est la même 

que dans les deux cas de la cuite à air l ibre par faux fonds. 

La seule économie p rodu i te est celle du t emps . 

3° Cuite dans le vide, par serpentins, avec de la vapeur directe 

à 4-135°. — La t empéra tu re ini t iale étant de - ( - 60° et la t em­

pérature d'ébullition de - \ - 83°, on a : ^ " 1 " ^ = 72",5 de 

température moyenne du s irop et -f- 135° de t empéra tu re de la 

vapeur par une différence de 62°,5. On ne peut compter , en 

pratique, sur beaucoup p lus de 1 k

; 7 de vaporisat ion, par degré 

de différence entre les surfaces, ce qui donnera i t 106 kil . de 

vaporisation par mè t re car ré et par heu re . 

Rien que la vapeur de re tour soit t r è s - r a remen t employée 

dans cette circonstance, et qu 'on se serve de préférence de la 

I I . n 
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vapeur directe à - f -135° , n o u s ferons observer que la surchauffe 

des vapeurs de re tour à-f- 110° est si facile, que l 'on peut éta­

blir, sans inconvénient , le calcul par une t empéra tu re de-f-133°. 

La cuite en sirop, à 15 p . 100 d 'eau , exigera i t 4 m , 7 7 de sur­

face de chauffe et 1 h e u r e d 'ac t ion , ou 4 heures 45 minutes par 

1 mèt re de surface de chauffe. 

P o u r cuire en masse à 10 p . 1 00 d ' eau , il faudrait 5",13 dr 
surface de chauffe et 1 heure d 'act ion, ou 5 heures 7 mi­

nutes par 1 mèt re de surface de chauffe. 

Nous ferons observer que la len teur de la c u i t e , ou, plutôt, 

là faible t ransmiss ion de cha leu r cons ta tée par l 'unité dt 
temps, à t ravers l 'uni té de surface, dépend de*l 'état de con­

centra t ion du s i rop , et encore de l ' imperfect ion du vide ob­

tenu, malgré ies p récau t ions employées . 

L 'é tude des frais de combus t ib l e et de ma in -d 'œuvre de la 
cuite nous para î t devoir être avan tageusemen t reportée à la 
fabrication spéciale , dans l ' impossibi l i té où l 'on se trouve dr 
général iser cette quest ion et d 'en donner , relat ivement a l'en­
semble de la sucrer ie , une solut ion sa t is fa isante . 

VII. — CRISTALLISATION. TRAITEMENT DES MASSES CUITES. 

A par t i r du moment où nous sommes arr ivés dans la fabri­

cation sucrière, la s i tuat ion est t rès-net tement définie. Nous 

avons du sirop cuit au filet ou au crochet, à 15 0/0 ou à 10 0 0 

d 'eau, ou bien une masse grenée, de la cuite en-grains, dont la 
cristall isation est fort avancée, s inon tout à fait complète. .Noî  

avons opéré la cuite à l'air libre, ou sous basse pression. 

L'hectoli tre des s i rops cuits au filet ou au crochet pèse de 110 

à 145 k i logrammes . Le m ê m e volume de masse grenée pèse de 

1 44 à 1 48 k i log rammes . 

Les sirops cont iennent , en m o y e n n e , sur 1 00 kilogrammes : 

68 à 87 de sucre . 

10 à 15 d 'eau, 

a H o de mat iè res é t r angè res . 

Les masses grenées sont éga lement t rès-variables dans leur 
composit ion. Elles peuvent renfermer : 

70 à 90 de sucre . 

6 à 12 d ' eau . 

5 à 16 de mat iè res é t rangères . 
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On voit que rien n 'es t moins s table que la va leur réel le de 

ces produits et combien il est i l lusoire d ' appréc ie r le t rava i l 

d'une fabrique par la p ropor t ion de mat iè re cui te , de masse 

obtenue. Cette appréciat ion serai t un peu moins vague si la 

purification était condui te selon des règles cons tantes et s é ­

rieuses; mais, dans la s i tuat ion moyenne , le poids ou le vo lume 

du produit de la cuite ne signifie pas g r a n d ' c h o s e , et il con­

vient de baser l 'opinion q u ' o n doit se faire d 'un travail sur le, 

quantum définitif de sucre réel , m a r c h a n d , extra i t de 1000 kil . 

de matière première et de la mélasse rés idu . 

C r i s t a l l i s a t i o n d e s s i r o p s . — Le t ra i t ement des si­

rops cristallisables peut différer en fait, selon leur p rovenance cl 

selon le travail qui les a p rodu i t s , mais les p r inc ipes su r les­

quels on doit se baser dans la p r a t i que res tent invar iables et 

doivent servir de règle fixe. Nous les r é s u m o n s b r i èvement . 

I o La cristallisation d 'un corps cr is ta l l i sable est d ' au tan t 

plus lente que la solution est p lus é lo ignée de son point de sa ­

turation. 

2 ° La cristallisation est d ' au t an t p lus rapide que la solution 

est pins riche, qu'el le est moins é lo ignée de la su r sa tu ra t ion , 

qu'elle renferme moins d 'eau de dissolut ion. 

3" Toute cristallisation d 'un corps p lu s soluble à c h a u d q u ' à 

froid est ralentie, dans tous les cas , pa r le main t ien d 'une t e m ­

pérature plus ou moins élevée, et elle est accélérée p a r le refroi­

dissement de la solut ion qui renferme le corps cr is tal l isable. 

i" Les cristaux formés sont d ' au t an t p lu s vo lumineux , .sui­

vant leur nature , qu ' i l s se forment p lus l e n t e m e n t ; ils sont 

d'autant plus ténus , que la cr is ta l l isat ion est plus r ap ide . Cette 

règle est invariable. 

S" Un cristal qui se forme dans une l iqueur est toujours pur , 

pourvu qu'il soit simple et qu ' i l ne cont ienne pas d ' e au -mère 

interposée. 

Ces principes nous conduisent à que lques déduc t ions impor­

tantes pour la pra t ique : 

f° Comme le fait a déjîi été s ignalé à propos de la cuite en 

grains, les cr is taux de sucre se ron t d ' au t an t plus vo lumineux 

qu'ils se formeront p lu s len tement , p lus t r anqu i l l emen t , dans 

une solution moins r i c h e ; ils seront d ' au tan t plus ténus dans 

les cas contraires. 
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2" On peut obtenir de p lus gros c r i s taux dans les dissolutions 

su r sa tu rées , t r è s - r i ches , pou rvu que l 'on re ta rde la cristallisa­

tion pa r une élévation suffisante de la t e m p é r a t u r e . 

3° P o u r obteni r des c r i s taux fins p a r une cristallisation ra­

pide , il faut serrer la cuite, c'est-à-dire évaporer le plus possible 

d 'eau, j u s q u ' à ce qu ' i l n ' en reste que 9 à 10 0/0 dans la masse; 

mais on ob t iendra i t du gros g ra in , m ê m e avec une masse ser­

rée à ce point , si l 'on soumet ta i t la mat ière à une température 

assez élevée pour r e t a rde r la formation et la séparation de» 

c r i s t aux . 

On voit donc que la g rosseu r ou la finesse des cristaux dé­

pend abso lumen t de la volonté du fabricant , et la cristallisation 

du sucre dans une dissolut ion sa turée p rodu i t les mêmes phé­

nomènes que celle de la p l u p a r t des corps cris tal l isables. 

11 n ' es t p a s h o r s de p ropos de faire ici une observation rela­

tive au m o d e de cr is ta l l i sa t ion que présen ten t les sirops prépa­

rés avec le sucre p u r , afin de les p r end re comme terme de 

compara i son pour ce qu i doi t se passer avec des sirops de 

fabr icat ion b i en ' cu i t s , ap rès qu ' i l s ont été soumis à une bonne 

mé thode de purif icat ion. 

Nous formons success ivement des s i rops avec les dosages 

su ivants : 

4» 100 de sucre et 100 d ' eau ; 

2» 100 » et 33 ,34 » 

3° 100 » et 17,65 » représentant 

85 )> et 15 » 

nu le point de cui te au filet; 

4° 100 de suc re et 11,12 d 'eau , représen tan t la cuite sériée 

des appare i l s à vide, pa r 90 de sucre et 10 d ' eau . 

Le p r e m i e r s i rop , qui n 'es t que de la clairce à 2 7 U B , ne cris­

tallise pas et ne peut cr is ta l l iser , d 'après ce que l 'on sait sur la 

solubil i té du suc re . 

Le deux ième échant i l lon est en sa tura t ion , puisque le sucre 

est so luble à froid d a n s le t ie rs de son poids d 'eau . Il n'y a pas 

de cr i s ta l l i sa t ion p e n d a n t que lques j o u r s ; mais , l'évaporation 

lente sépa ran t un pieu d ' eau , on voit se former, après quelque 

t emps , de r a r e s c r i s taux , en peti te p ropor t ion , correspondant à 

la vapor i sa t ion . Ces c r i s t aux sont d 'une pure té et d 'une netteté 

d e forme r e m a r q u a b l e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Le troisième échanti l lon est au point de cuite en s i rop , au 

tilet. Les cristaux ont commencé à se former dès que la t empéra­

ture s'est trouvée abaissée à -f- 80° et le t ravai l de cr is ta l l i sa-

lion s'est continué pendant 24 heu re s . Depuis lors , l e n o m b r e den 

cristaux n'a pas augmen té d 'une maniè re sensible . Us sont 

d'une bonne grosseur , bien ne ts , et le s i rop est fluide. La masse 

est formée de 68 volumes , dont la cr is tal l isat ion occupe 6 i , 

sauf à déduire l ' eau-mère qui occupe les in ters t ices , pour a p ­

précier le rendement. 

Le dernier échanti l lon, en cuite se r rée , à 10 0/0 d 'eau, n ' a pas 

permis d'analyser les phases de la cr is ta l l i sa t ion. A mesure du 

refroidissement, la mat ière s'est pr i se en masse cr is ta l l ine et, au 

bout de 12 heures, elle ne formait qu ' une agréga t ion concrète de 

cristaux, qui n 'était pas recouver te p a r une por t ion du s i rop . 

Cependant nous consta tons que la press ion du doigt suffit pour 

faire sortir un peu d ' e au -mère fluide, qui se sépare b ien . Les 

cristaux sont de la même grosseur que ceux des pa ins de raffi­

nerie bien faits, et sont parfa i tement rcconna i s sab les , quoique 

très-petits; mais une por t ion des c r i s taux de cette dimension 

ne serait pas retenue p a r l e s toiles méta l l iques des ins t ruments 

de séparation. 

De ces vérifications, faites par cui tes à l 'a ir l ibre , et par r e ­

froidissement à la t empéra tu re ambian te ( = 18° cent ig . ) , nous 

concluons logiquement : 

1° Une partie d 'eau dissout trois pa r t i es de sucre , et les s i ­

rops à 73 0/0 de sucre et 25 0/0 d 'eau ne cr is ta l l isent que t rès -

lentement, à mesure qu ' i l s p e r d e n t de l 'eau par évaporat ion 

lente. 

2 ° La cuite au filet à 85 de sucre et 15 d 'eau 0,0 doi t tou­

jours donner une bonne cr is ta l l isat ion en v ing t -qua t r e heures , 

avec du grain bien formé et des c r i s taux bien dé tachés et de 

bonne grosseur, pourvu que le s i rop soit p u r et ne contienne 

pas de matières qui r e t a rden t ou empêchen t la cr is tal l isat ion, 

pourvu que le refroidissement soit suffisant, une t empéra ture 

trop élevée étant u n e cause de r e t a rd , de même q u ' u n excès de 

froid détermine la formation de cr i s taux f i n s et ténus . 

3° La cuite à 90 de sucre et 10 d 'eau 0/0 donne lieu, en 

douze heures, à une masse cr is tal l ine homogène , sous les m ê ­

mes conditions que dans le cas précédent et avec cette réserve 

que, si l'on veut obtenir des cr is taux de bonne grosseur , il 
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convient de tenir la masse d 'empli sous l 'act ion d 'une tempéra­
ture assez élevée, de - ( - 35" t i - f - 4 5 0 , qui en r e t a rde la formation 
et en dé te rmine l 'accroissement en vo lume. 

Cristallisation des sirops cuits à l'air libre. — D'après ce qui 
p récède , on comprend que la cr is ta l l isat ion sera d'autant plus 
régul iè re que les jus auront été mieux purifiés et que,.en ad­
met tan t une honne exécution rîes opéra t ions préliminaires, le 
rondement en premier jet sera inversement proportionnel à la 
quant i té d 'eau qu 'on aura laissée dans les s i rops . 

Le s i rop cuit , sortant des chaud iè res à cuire , est dirigé, le 

plus souvent , d a n s une pièce que l 'on n o m m e empli et dont la 

t empéra tu re moyenne est égale à -f- 35° environ. Un grand 

n o m b r e de fabricants faisaient passer la cuite en sirop, oucuile 

c la i re , dans un bac in te rmédia i re appelé le rafraîcliissoir, afin 

que la mat iè re commençât à subir la cr is tal l isat ion, que le grain 
pût se former, avant de faire met t re la masse d'empli dans les 

appare i l s de cr is tal l isat ion. On réunissa i t quelquefois cinq ou 

six cui tes dans le rafraîcliissoir. Au jou rd ' hu i , cette méthode 

est mo ins employée, et c'est un tor t , selon nous , car elle, avait 

au moins le mér i t e d 'établir l ' homogéné i t é du produit , et elle 

permet ta i t de di r iger la cr is tal l isat ion dans le sens que l'on ju­

geai t convenab le , de la r e t a rde r au beso in , et l 'empli se faisait 

dans des condi t ions ana logues à celles que p rodui t la cuite en 

g ra ins peu ser rée . 

Quoi qu ' i l en soit, voici la m a r c h e de la p ra t ique à ce sujet : 

On la isse la t empéra ture s 'abaisser len tement , jusque vers 

+ 75°, en ayant soin d 'agi ter le s i rop avec un mouveron, lors­
qu'on vient de le verser. Bientôt , les c r i s taux de sucre commen­

cent à p a r a î t r e ; c'est ce qu 'on appel le la formation du grain: 
une croûte cristal l ine de sucre se montre à la surface. 

En géné ra l , les bons s i rops cuits au filet un peu serré (13 à 

14 p . 100 d 'eau, montrent le grain vers -f- 105" à- j -100"; les si­
rops recuits vers —[— 94° à —(— 92°, et les seconds recuits de-(- 75e 

à - j - 70°. Les cuites au filet léger (15 p . 100 d'eau) ne griment 

guè re avant d 'ê t re descendues à - } - 85°. 

Si les s i rops sont de mauva ise na tu re et cristallisent difficile­

ment , on lesamorce, eny mé langean t , dans les rafraîchissoirs, une 

cer taine quant i té de sucre b r u t qu i dé termine la cristallisation 

de la masse . Cette manœuvre , t rès - ra t ionne l le , ne peut se pra-
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tiquer lorsqu'on ne se ser t p a s de raf ra îchissoi r . Le sucre ajouté 

n'agit pas seulement pa r sa présence d a n s la m a s s e , et il n'est 

pas question en cela d 'une des cé lèbres forces caiabjtiques. Le 

fait est assez, simple. Les c r i s taux ajoutés sont solubles , dans 

très-peu d'eau, à c h a u d ; ils s ' emparen t d o n c d 'une cer ta ine pro­

portion de l'eau conservée pa r le s i rop , et il en résul te forcé­

ment que, par le refroidissement , le suc re to ta l se t rouvera en 

présence d'une quanti té d ' eau insuffisante p o u r le ma in ten i r en 

dissolution, et que la cr is ta l l isat ion devra se faire. 

Les sirops qui ne mon t r en t pas le g r a in vers -f- 63? à -f- 60° 

doivent être amorcés ou examinés p o u r être t ravai l lés de n o u ­

veau selon les c i rconstances . 

Il est question des s i rops de cui te , des p r e m i e r s je ts , é v i d e m ­

ment, et l 'amorçage ne doi t ê tre cons idé ré que comme un 

moyen de remédier à une cui te t rop légère ob t enue acc idente l ­

lement, et non pas c o m m e un procédé à su ivre pour p a r e r aux 

résultats d'un défaut rée l , d ' une faute de fabr ica t ion . 

Lorsque le grain se m o n t r e bien et que la t empéra tu re du si­

rop est descendue entre - j - 80° et -f- 75°, on procède à l ' empl i , 

c'est-à-dire que l 'on verse le s i rop g r e n é d a n s les vases à. c r i s ­

talliser. 

Bans les fabriques où l 'on ne fait pas pas se r le s i rop p a r les 

rafraîchissoirs, on le fait a r r iver souvent d a n s des cr is ta l l isoirs 

plus ou moins vastes, de forme var iab le , d a n s lesquels on peut 

réunir plusieurs cuites success ives et où la cr is ta l l isa t ion s ' o ­

père avec une certaine l en teur , g râce au r e t a r d que la masse 

apporte au refroidissement . Ces cr is ta l l i soi rs sont , le p lu s or ­

dinairement, des caisses r ec t angu la i r e s , mo ins profondes que 

larges, qui peuvent conteni r au m o i n s u n e cui te . Le s i rop y est 

amené directement p a r u n can iveau inc l iné qui pa r t de la v i ­

dange de l 'appareil et, l o r sque le b a c est r empl i , on laisse la 

matière en repos pour q u e la cr is ta l l i sa t ion se fasse l en te ­

ment et paisiblement. 

Dans d'autres c i rcons tances , le b a c refroidissoir existe, mais 

il ne sert que d ' in te rmédia i re pour recevoir le s i rop venant de 

l'appareil. On le puise ensu i te dans ce bac pour le por te r aux 

vases de cristall isation. Enfin, on peu t recevoir le s i rop, so r ­

tant de l 'appareil, d a n s les cr is ta l l isoirs m ê m e , s'ils sont 

d'assez petites d imens ions p o u r être po r t é s sans t rop de 

gène. 
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2 6 i FAURICATIO.N INDUSTRIELLE DU SUCRE PRISMATIQUE. 

Les s i rops de recui te sont envoyés , hab i t ue l l emen t , de l à 

chaudière aux. cr is ta l l isoirs , pa r le moyen d 'un caniveau ou 

d 'un tuyau inc l iné . 

On sent assez, du r e s t e , que toutes ces 
différentes man iè res de faire sont très ar­
b i t ra i res et qu 'e l les dépenden t en grande 
par t ie de l 'o rganisa t ion de la fabrique et 
des d isposi t ions du local . 

Les appare i l s de cr is tal l isat ion sont les 
formes, les caisses et les bacs. 

Les formes (fîg. il) sont des vases coni­
ques en te r re cui te , cerclés en bois, ou en 
tôle ga lvanisée , vernissée ou émaillée, ou 
en cuivre é t amé . Celles-ci sont les meil-

Fig. 47. leures de tou tes . Les formes sont peintes à 

l ' extér ieur ou endui tes d 'un vernis . 

Voici les n o m s et les d imens ions des formes les plus em­

ployées d a n s l ' industr ie sucr ière : 

Hauteur intérieure. Diamètre ialérieui. 
Ligne C 0 . Ligne Au. 

Les bâ tardes ou vergeo i ses 0 " ' , 8 4 0*>,42 

Le s e p t . 0 ,G4 ' 0 ,22 

Le quatre 0 , 5 3 0 ,22 

Le trois 0 , 47 0 .20 

Le g r a n d deux 0 , 5 0 0 ,17 

Le pet i t d e u x 0 , . i0 0 , 1 4 

Ce sont des b â t a r d e s ou vergeoises que l 'on emploie surtout 

en fabrication, c o m m e cr is ta l l i so i rs . 

Pour p rocéder à l'empli d a n s les formes, on commence par 

les planter, c ' es t -à -d i re qu ' on les a l i g n e , la pointe en bas, 

cont re des appu i s , en disposi t ion b ien ver t icale , après que l'on 

a bouché l 'ouver ture de la po in te avec un l inge mouillé, plié 

eu d iagona le et roulé en cornet , qu 'on n o m m e une tape. 

Quand on emploie les formes en te r re , il faut, avant de les 

r empl i r , les t r emper dans l 'eau pour les en imbiber , afin que 

le s i rop les pénèt re m o i n s . 

Empli. — On agi te le s i rop p o u r bien d isséminer le grain 

d a n s la m a s s e , pu is on accroche le canape au bord du vase où 

se t rouve la masse . Cet i n s t rumen t est un suppor t à jour qui 
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Fig. 4B. 

Ce bassin, appelé bec de corbin, sert à verser le sirop dans les 

formes sans crainte de le r é p a n d r e . 

L e contenu d'un bassin est pa r t agé entre deux ou trois formes, 

et l'on continue de met t re d ' abo rd un peu de sirop dans toutes 

les formes de l ' empl i ; c'est ce qu ' on appelle faire une ronde. 

On fait une seconde, une t ro is ième ronde , e tc . , j u s q u ' à ce que 

(outes les formes soient ple ines et que le sirop soit épuisé . 

O n a conservé, dans que lques fabr iques , l ' h a b i t u d e de m o u -

ver, au bout de quelques heu re s , le s i rop dans les formes, 

avec une spatule en bois , afin de dé tacher les c r i s taux des p a ­

rois e t d e les ramener vers le cen t re . Dans d ' au t res , on ne 

pratique pas cette m a n œ u v r e , et l 'on ne pa ra i t pas avoir à se 

plaindre d e laisser la cr is ta l l isat ion s 'opérer en r epos . 

La température de l ' empl i ne doit pas descendre au-dessous 

de 4-23°. O n Félève selon le besoin, d 'après les règles énon ­

cées plus haut . On doit éviter les couran t s d ' a i r au tan t que 

possible. 

L a cristallisation en caisses se p ra t ique abso lument comme 

celle d e s formes, soit que l ' on y verse le s i rop grené , où le 

sirop sortant de l ' appa re i l . Il n 'es t pas d 'usage de faire des 

rondes pour les caisses et l ' on rempl i t tout d 'un coup . 

En France, les caisses sont plus employées pour les bas-

produits de raffinerie, mais on s 'en sert aussi en fabr ique, 

quoique moins généra lement . 

Ces caisses sont de vér i tab les cristal l isoirs p r i s m a t i q u e s , 

sans f a u x fond ni robinet d ' égou t . 

On pourrait cependan t , faire u sage de la disposit ion r e -

peut se suspendre par deux crochets à la paroi du bac à s i rop. 

Un ouvrier, armé d'un pucheux ou puisoir, sorte de g r a n d e 

cuiller hémisphérique en cuivre , mun ie d 'un long manche en 

bois, remue le sirop et le verse dans un bassin (fig. 18), qu 'un 

a.itre ouvrier tient appuyé sur le c anapé . 
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présentée par la figure 49 et se servir de ce que les Allemand;, 

appel lent les caisses de Schi ï tzenbach. Ces caisses ont un 

double fond en gr i l lage ser ré , c o m m e l ' indique la figure, et 

elles peuvent t rôs -b ien être ôtagées les unes sur les autres. 

Elles peuvent servir à la fois de vases à cristal l iser et de vases 

de sépara t ion . Nous en r epa r l e rons tout à l ' heure et nous en 

i nd ique rons le défaut p r i nc ipa l . 

Enfin, la cr is ta l l isat ion en bacs, p lus communémen t adoptée 

dans les fabr iques françaises , se p r a t i que de la manière la plus 

s imple , en faisant a r r iver la masse d 'empli dans ces bacs jus­

q u ' à ce qu ' i l s soient p r e s q u e p le ins . On laisse ensuite en 

r epos . 

P o u r les p remie r s p r o d u i t s , la cr is ta l l i sa t ion est ordinaire­

ment complète douze à quatorze heu res après l 'empli , lorsque 

l 'on opère sur des s i rops cui ts a u filet un peu se r ré . 

Cristallisation des sirops cuits dans le vide. — Lorsque l'on a 

cuit dans le vide en s i rop au filet, p lus ou moins serré, que 

l 'on a fait une cuite claire, il est évident que l 'on doit procéder 

à la cr is ta l l i sa t ion du s irop comme s'il avait été préparé à l'air 

l ibre . 

La seule différence que la p r a t i que ait j ugé convenable 

d ' adop te r consiste à réchauffer les s i rops p o u r les amener en­

sui te , pa r un refroidissement mé thod ique et p lus lent , à former 

un gra in p lus g r o s et plus ne rveux . 

Le s i rop , en sor tant de l ' appare i l , est d i r igé d a n s un rèchauf-
f'oir, c ' e s t - à -d i r e d a n s un vase in te rmédia i re qu i reçoit le ca­

lor ique appor té p a r un jet de vapeur sous un faux fond. On 

mouve le l iqu ide p e n d a n t qu ' i l s'échauffe et l 'on arrête l'action 

/ 
Fig. 49 . 
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de la chaleur lorsque les s i rops sont arr ivés à-{-90° ou - f -100° . 

On attend ensuite que le gra in se forme, puis on procède à 

l'empli dans les condit ions ind iquées p récédemment . 

Il va de soi que les sirops ob tenus p a r le vide peuvent être 

cristallisés en formes, en caisses ou en b a c s , comme les 

autres. 

Cristal l i sat ion t ics m a s s e s g r e n é c s . — Les s i rops 

cuits en grains, les masses g rcnées , don t la cr is tal l isat ion a été 

plus ou moins avancée dans l ' appare i l , n 'on t pas besoin d 'être 

réchauffées ou refroidies , et il ne s 'agit , p o u r ces p rodu i t s , 

que d'en compléter la cr is ta l l i sa t ion par un repos de six à 

douze heures. On peut m ê m e , dans cer ta ins cas, lorsque la 

cristallisation dans le vide a é té t r è s - so ignée , qu 'e l le s'est faite 

lentement et que les c r i s t aux sont assez vo lumineux , songer à 

en extraire le sucre aussi tôt que l 'on re t i re la masse de la chau­

dière. Nous pensons qu ' i l est p lus p r u d e n t , c e p e n d a n t , d ' a t ­

tendre quelques heu res , aiin que tous les c r i s taux soient bien 

formés, qu'ils aient p r i s de la solidité et de la rés is tance et que 

la séparation en soit p lus ne t t e . 

On l'ait achever la cr is ta l l i sa t ion des masse s cui tes en g ra ins 

en les faisant séjourner p e n d a n t que lques heu res d a n s des 

bacs, des caisses ou des formes , et il ne n o u s semble p a s n é ­

cessaire de nous a r rê te r à cette manoeuvre qui est fort c o m ­

préhensible. 

V I I I . . — PURGE OU SÉPARATION DES CRISTAUX. 

On sépare les eaux-mères , les s i rops d 'ôgout , du sucre c r i s ­

tallisé, de différentes man iè res q u i , toutes^ offrent l eu r s avan­

tages et leurs inconvénients . Nous les é tud ions dans ce qu 'el les 

présentent de plus impor tan t p o u r la p ra t ique , afin de pouvoir 

exécuter convenablement cette por t ion du t ravai l que l 'on d é ­

signe communément sous le nom de purge, des c r i s taux . 

Si la cristallisation s'est faite en formes, à la suite d 'une cuite 
claire, ou si elle s'est t e rminée dans ces appare i l s , après la 

cuite en grains, et encore après la cr is tal l isat ion en caisses, la 

purge s'opère par voie d'égouttage simple ou force', suivi ou non 

d'un clairçage. 
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Si la cr is tal l isat ion s'est faite ou a été achevée en bacs, on 

opère la p u r g e par l 'acl ion de la t u r b i n e . 

Egouttage simple dans le travail des formes. — Suivant le 

degré de la cuite et la r ap id i t é de la cr is ta l l isa t ion, on place 

les formes sur les pots d'egouttage (fig. 50), 

après un espace de t emps qui peut varier 

de s i s à t r en te - s ix heures après l'empli. 

Ici , il n 'y a d ' au t re règle que d'attendre 

la fin de la cr is ta l l i sa t ion, à moins que la 

cuite n 'a i t été m a n q u é e , q u e la cristallisa­

tion ne se fasse pas ou qu 'e l le se fasse 

Fig. 5o. m a l , et qu 'on ait in térêt à reprendre les 

s i rops pour les t ravai l ler de nouveau. Des 

s irops cui ts à 15 p . 100 d 'eau peuvent être purges au bout 

de v ingt -quat re h e u r e s . Une cui te p lus ser rée permet de faire 

la sépara t ion des c r i s taux de douze à d ix-hui t heures après 

l ' emp l i ; les masses g renées peuvent être p u r g é e s après six à 

d ix h e u r e s . 

On d é b o u c h e le t rou de la po in te des formes en étant la tape 

ou le bouchon , on met la forme su r le pot, et le sirop coule 

dans le po t avec d ' au t an t p lus de rap id i té et d 'abondance que 

la cuite a été p lus légère et q u e les c r i s taux sont plus gros et 

mieux dé tachés . 

Après v i n g t - q u a t r e heu res (plus ou moins] d 'égout tage dans 

la purgerie, dont la t empé ra tu r e est m a i n t e n u e au même degré 

que celle de l ' empl i , on prime les formes qu i doivent fournir 

du sucre b r u t s implement égout té , non claircè , non couvert 
[ungedeckt], selon l 'express ion des fabr icants a l lemands , c'est-

à-dire q u ' o n enfonce p a r le t rou de la pointe une sorte de tige 

de fer que l 'on n o m m e prime ou manille, et que l 'on fait péné­

trer de 3 à 5 cen t imèt res . Le bu t de cette m a n œ u v r e est de 

faciliter l ' écoulement du s i rop . 

Vingt-quatre heures après qu ' on a p r imé , les formes sont 

montées au g ren ie r ou d a n s une étuve chauffée à -f- 35° ou 

- J - i 0 ° ; l ' égout tage s'y t e rmine en deux j o u r s . 

On loche a lors les formes p o u r en re t i re r le sucre . 

Le lâchage consiste à r e tou rne r la forme sur sa base et à en 

dé tacher le sucre en la f rappan t l égèrement e t à plusieurs re­

pr ises sur un bloc de bois . Le sucre loche est ég rugé entre des 
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cylindres, puis porté au magas in , où il achève de se sécher en 

a t t e n d a n t la mise en sacs et la vente . 

Ëgouttage simple dans le travail des caisses. — L 'égout lage 

d e s caisses ne peut avoir l ieu que dans les caisses à double 

fond et à robinet d 'égout tage c o m m e celles di tes de Schi izen-

b a c h , ou présentant des d isposi t ions ana logues . Ces caisses 

é t a n t disposées de façon à faire coïncider les tubes d ' égou t ­

t a g e tt a v e c un tube collecteur x, on débouche ces tubes qui 

on t é t é bouchés avec une tape p e n d a n t l ' empl i et la cr is ta l l i sa­

tion, o u le complément de cr is ta l l isat ion, et le s i rop commence 

à s'écouler. Ou le fait arr iver dans un récipient c o m m u n où 

l ' on réunit les sirops de m ê m e égout dest inés h la recui te . 

Après quinze heures de premier égoul tage , on p r ime pour 

h â t e r l a fin de l 'opéra t ion et, après une nouvel le at tente de 

vingt-quatre heures , les caisses sont por tées au gren ie r , où on 

les incline d e manière à faire sor t i r le reste du s i rop , et su r tou t 

le sirop attardé dans le faux fond, par le tube d ' égou t tage qui 

est placé, bien entendu, du côté de la déclivité. 

A p r è s six autres jours , on loche ou ég ruge , et l 'on envoie au 

s é c h a g e . 

Observation. — Nous n 'écr ivons pas ce livre p o u r p r en d re 

parti pour ou contre des p ra t iques dont n o u s n ' au r ions pas 

étudié la valeur. Une bonne idée, eût-elle p r i s na i s sance chez 

la n a t i o n la plus détestée, sera toujours , p o u r nous , une bonne 

i d é e , et nous le d i rons et nous le p roc lamerons t rès -ne t tement , 

sans n o u s préoccuper d ' au t re chose que d 'être dans le vra i . Par 

c o n t r e , nous n ' en tendons pas non plus adme t t r e , les yeux fer­

m é s , tout ce qu'i l p la i ra à cer ta ines imag ina t ions de p roposer 

et d e louanger, dans un intérêt q u e nous ne p rendrons pas la 

p e i n e de rechercher. 

On nous a fatigué avec des red i tes in te rminab les sur les 

c a i s s e s de Schützenbach, qu i ne sont que les caisses françaises, 

les caisses de tout le monde , r accommodées , déformées à l ' a l le ­

mande. Des fabricants français , qu i ne s'en servaient peut-être 

p a s , nous en ont dit tout le bien poss ible , et nous r encon t rons 

encore tous les jours des gens aux yeux desquels il suffit qu 'une 

invention soit a l lemande pour qu 'on lui décerne une at testat ion 

démérite. Nous ne pa r t ageons pas ce t r ave r s . Nous avons r e -
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connu et déc la ré , lors de l 'Exposi t ion de 1867, que les sucres 

a l l emands é ta ient mieux fabr iqués que les nô t res , ce qui était 

v ra i . Ce fait tenait , non pas à la bonté des méthodes alleman­

des , mais à l 'espri t d 'o rd re , de minu t ie , de soin et d'obéissance 

d e s ouvr iers a l l emands , que ces qual i tés font rechercher dans 

toutes les profess ions . Il n 'y a pas de mé thodes allemandes, 

Tout ce qu ' i l s appel lent ainsi de l ' au t re côté du Rhin , en sucre­

rie, a p r i s na issance en F r a n c e , et ils n 'ont très-souvent que 

la pe ine d 'y jo indre une absurd i t é , qu i germanise une inven­

tion uti le et la t r ans forme en n o n - s e n s . 

Ceci sera justifié avec au tan t de soin que nous en mettrons 

à r eche rche r ce qu ' i l y a de v ra imen t ut i le , de sérieusement 

intel l igent , d a n s ce que l 'on fait en Al lemagne . Nous ne vou­

lons pas être injuste , mais nous p ré t endons n 'ê t re pas dupe, 

pas plus en sucrer ie qu ' en mat iè re d ' eng ra i s . 

Or , la caisse de cr is ta l l isat ion de nos raffineries et de nos 

fabr iques , excel lente p o u r son b u t , reçoit un faux fond ou une 

toile méta l l ique et un tube de sor t i e , et elle devient la caisse 

de Schi i tzenbach. 

E l le est devenue une mauva i se m a c h i n e . 

Q u a n d on p u r g e dans une forme, d a n s un cône, les portions 

cr is ta l l ines qu i avois inent la pointe conservent , à moins dp 

c la i rçage ou d ' égou t t age fo rcé , une cer ta ine proportion de 

s i rop i n t e rposé . Les tètes n e sont pas b ien pu rgées , et elles di­

minuen t la qual i té m o y e n n e , si on les mélange avec le reste 

p a r ég rugeage , ou bien elles forment une qual i té inférieure, si 

on les r e t r anche pour les met t re à pa r t . 

La caisse de Schi i tzenbach ne p e r m e t pas davantage de 

p u r g e r la port ion qu i repose sur le faux fond. Au contraire, 

car, d a n s la forme, dont, l 'axe vert ical est très-considérable, la 

p u r g e se fait mieux , sous une plus forte press ion; les cristaux 

sont mieux dépouil lés du s i rop . Cette por t ion , mal purgée daib 

les caisses , est beaucoup p lus g r a n d e que lorsqu 'on opère avec 

les formes, et p o u r un de sucre de tète ma l p u r g é par celles-ci. 

les caisses p r o d u i s e n t de 6 à 8 de sucre g r a s , imbibé de sirop, 

lo r sque la p ropor t ion ne va pas encore au delà . 

Nous ne c o m p r e n o n s donc pas l ' emploi à faire de ces caisses 

comme a v a n t a g e u x p o u r les p remie r s j e t s . On pourrait, sans 

doute , en t i rer par t i pour l ' égou t tage des bas produits, et ils 

feraient un bon t ravai l d a n s cette c i rconstance , avec des cris-
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K g . 51 . 

C l a i r ç a g e . — Dans l ' égout tage simple ou la p u r g e ordi ­
naire des cristaux de sucre , on peut a r r iver à une purification 

1. Tout en reconnaissant que ces caisses p e u v e n t rendre de b o n s services 
paur 11 filtration des produi ts infér ieurs , n o u s les regardons c o m m e tout à 
fr.it impropres à la cr i s ta l l i sat ion e t , sur tout , à la purge des premiers jets ou 
des seconds je t s , dans lesquels e l l es la i ssent beaucoup p lus d ' impuretés . Nous 
avons vu, avec plais ir , que W a l k h o l ï es t d u m ê m e avis , et i l déc lare que , 
même avec les grandes caisses p e n t a g o n a l e s , le produi t pour cent est m o i n s 
considérable qu'avec les formes qui sont p lus é levées : « Da aber die Kästen 
gewuhnilch nicht so hock sind als grosse Formen und da gewöhnlich beim Fullen 
auf Kästen leichler gekocht wird, so erhalt man dabei gewöhnlich weniger 
l'nccnle ersten Productes. [Op. cit., p . 5 7 1 . ) » Sans at tr ibuer , m ê m e en 
partie, ce résultat à u n e cuite p lus l é g è r e , qui donnera i t des. cr is taux p lus 
^lumineux, nous d i sons q u e , à <;uite é g a l e , la cr i s ta l l i sat iou et la purge des 
'.wees ne vaudra pas ce l l e des f o r m e s . . . . 

taux tins, qui exigent une p u r g e t ranqu i l l e et assez len te . Mais 

encore, devons-nous faire observer que l 'on a in térêt à ob ten i r 

des produits secondaires en c r i s t aux moins t énus et que , pour 

arriver à ce résultat, il impor te de faire cris tal l iser en p lus 

grandes masses, afin de ra lent i r le refroidissement et la c r i s ta l ­

lisation. Ces caisses ne sont donc pas ra t ionne l l ement appl ica­

bles, même dans ce cas , et tout l eur emploi doi t se borner à 
servir de filtres d 'égout tage p o u r les bas p rodu i t s . 

Et il y amieux que cela, c o m m e n o u s le ver rons p lus ta rd , en 

nous occupant de la cr is tal l isat ion et de la p u r g e de sucre i n ­

digène. 

Les fabricants a l l emands ont reconnu e u x - m ê m e s l ' incon­

vénient des caisses di tes de Sehi i tzenbach, et ils ont cherché 

à y substituer des caisses plus g r a n d e s , pen tagona les , dont la 

ligure 31 donne l ' idée. Mais, même avec cette disposi t ion, la 

purge est moins complète qu 'avec les formes \ 
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p o u r l ' écoulement des e a u x - m è r e s qu i se r enden t dans un vase 

inférieur B ou pot à mélasse , nous pour r ions observer les chan-

Fig. 5 Ï . 

plus complè te et à un b l anch imen t p lus net , en faisant passer 

de la clairce, c ' e s t - à -d i r e du sirop saturé à la température du 

t ravai l , sur la masse cr is ta l l ine déjà égout tée . Bien que cette 

manipu la t ion se fasse p lus c o u r a m m e n t en raffinage, comme 

elle peu t être appl icable en fabricat ion et que , en somme, c'est 

en fabricat ion qu 'e l le a été d ' a b o r d mise en exécution par 

le terroge, nous en exposons r a p i d e m e n t le principe fonda­

m e n t a l . 

Cette opérat ion repose sur la proposi t ion suivante, bien 

connue en ch imie , ma i s qui a é t é m i s e e n l u m i è r e parM.Thénani 

et dont la va leur ne peut p lus ê t re contestée : 

« Un sel, ou un corps soluble cristallisé étant donné, mélangé 
avec d'autres sels solubles, si Ton fait passer à travers les cristaux 
impurs de ce sel une dissolution saturée de ce môme sel pur, elk 
ne dissoudra, pas de ce sel dont elle est saturée, mais elle pourra, 
dissoudre les autres sels qui l'accompagnent. » 

Si nous supposons donc une cer ta ine quan t i t é de sucre, cristal­

lisé et d é b a r r a s s é , pa r l ' égout tage , d 'une propor t ion considéra­

ble de ses ^impuretés, lesquel les sont res tées dans les eaux-

m è r e s , et que le sucre soit p lacé dans un vase conique, dans 

une forme A, pa r exemple (fig. S2), percée d 'un trou inférieur, 
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gements du suci'C soumis a. l ' appl ica t ion du pr incipe précédent , 

si le vase A était t r ansparen t comme le verre . 

En supposant que le sucre , modérémen t tassé, ou bien ayant 

fait sa cristallisation dans le vase, le rempl i sse j u s q u ' a u niveau 

ê, nous y versons du s i rop de sucre , sa turé à la t empéra tu re 

Je l'opération, jusqu 'au niveau cd, et nous examinons ce qui se 

passe. 

La couche de sirop que nous avons ajoutée, pressée par la 

couche atmosphérique qu 'e l le a u g m e n t e de son p rop re po ids , 

pénètre à travers les couches cr is ta l l ines supér i eu res , en c h a s ­

sant devant elles les eaux-mères in t e rposées . Cel les-ci com­

mencent à couler p resque aussi tôt , l en tement , il est vra i , e i 

goutte à goutte, mais , enfin, la pu rge , qui s 'était a r rê tée , r e ­

commence. Bientôt le l iqu ide a péné t ré d a n s la masse cr i s ta l ­

line, et la couche supér ieure de cette masse se t rouve déjà 

fortement décolorée. Le l iquide, g a g n a n t de, proche en proche , 

se colore de plus en p lus et décolore de moins en moins IPS 

parties inférieures les p lus r app rochées du sommet du cône 

renversé. 

Supposons encore que nous la issons l ' égout tage se faire 

et s'arrêter de lu i -même : il est clair que les por t ions supé ­

rieures les plus rapprochées de ab se ront à peu p rès b l anches , 

pendant que la teinte du res te se foncera de p lus en p lus j u s ­

qu'en bas. 

Versons une nouvelle quant i té de s i rop sa turé sur la base de 

«h en cd, les mêmes p h é n o m è n e s se r ep rodu i ron t , avec cette 

différence que la couche décolorée sera doublée , ou à très-peu 

près, et. que les l iquides d ' égou t tuge seront moins colorés que 

les premiers. 

Une troisième opéra t ion condu i r a la décolorat ion jusqu ' à 

une distance plus r approchée du t rou d 'égout , et nous p o u ­

vons admettre qu 'une qua t r i ème nous au ra b lanch i toute la 

masse. 

En laissant l 'égout tage se faire convenablement , nous pou r ­

rons, après quelque t emps , me t t r e le vase à l 'étuve, pour que 

les dernières port ions de s i rop s 'écoulent p lus facilement et que 

la dessiccation commence . 

Cette opération est fort s imple , comme on le vo i t ; mais il 

convient de r emarque r qu 'e l le est sous la dépendance absolue 

du principe que nous venons d 'émet t re . 

II. 18 
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Nous avions, en effet, d a n s la forme, un corps soluble, cris­

tallisé, mé l angé d ' au t re s corps so lubles , sels, matières extrac-

tives, ma t i è res co loran tes , etc . Nous versons sur ce corps que 

nous vou lons pu rge r , sur ce suc re , une solut ion de sucre dans 

l 'eau, sa turée à la t e m p é r a t u r e de l 'opéra t ion , c'est-à-dire 

ayant d issous tou t le sucre qu 'e l le peut d i s soudre . 

Il est clair qu'elle, ne d i s soudra p lus de sucre en passant à 

t ravers la masse cr is ta l l ine , puisqu 'e l le en a pr is tout ce qu'elle 

en peut p r e n d r e . 

Elle d i s soudra les sels , les mat iè res co lorantes et cxtractivps 

et les au t res mat iè res solubles é t r angères au sucre, qui se trou­

vent in te rposées en t re les c r i s t aux . 

En répé tan t convenab lemen t , et un n o m b r e suffisant de fois, 

ce lavage au s i rop sa turé , nous enlèverons nécessairement 

toutes les ma t i è res é t r angè res solubles in t e rposées ; nous au­

rons p u r g é et blaiTchi la masse de cr i s taux de sucre soumis à 

l ' expér ience . 

C'est, en que lque sor te , un raffinage p lus ou moins complet 

du sucre , q u e l 'on exécute pa r le c la i rçage , comme on le fai­

sait autrefois pa r le terrage, dont nous par le rons lorsque nous 

décr i rons les opéra t ions de la sucrer ie exot ique . 

Si l 'on veut exécuter , pa r égou t tage s imple , une purge plus 

convenable des c r i s t aux , il conviendra donc de pratiquer le 

c la i rçage et, sans vouloir p rodu i r e du sucre tout à fait blanc, 

on ne peut m a n q u e r d 'ob ten i r une g r a n d e amélioration dis 

p rodui t s pa r ce moyen, qu i sera , d 'a i l leurs , é tudié plus en dé­

tai l , l o r sque nous examine rons les p rocédés de la raffinerie, 

Nous d i rons seulement ici que , dans la fabrication des sucres 

b ru t s , l ' emploi du c la i rçage fournit de beaux produits, niais 

qu ' i l dépense beaucoup de t emps , lo r squ 'on ne lui donne pas 

pour auxi l ia i re Y égouttage forcé, dont n o u s al lons parler, et qui 

pe rme t d ' a t t e ind re la nuance et le degré de pu rge que l'on veut, 

avec une rap id i t é suffisante. C'est, d 'a i l leurs , le clairçage quia 

ouvert la voie aux amél iora t ions dans la p ra t ique de la purge 

Egouttage forcé, par aspiration ou pression. — Dans l'égout-

tage s imple , le s i rop n 'es t chassé de la masse cristallisée que 

par la force d ' a t t rac t ion , pa r son p rop re po ids , puisque l'on 

agit avec la l ibre press ion de l ' a tmosphè re . On peut favorise; 

l 'expulsion des eaux-mères en faisant une pression à la surface 
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de la grande base des formes, ou à la par t ie supér ieure de l ' a p ­

pareil de purge, quel qu ' i l soit . 

Cette pression peut se faire de trois maniè res : 1° On peut pro­

céder par aspiration, en faisant c o m m u n i q u e r la pointe des 

formes ou le tube de sortie des s i rops avec u n tube collecteur 

qui sert d ' intermédiaire ent re la ma t i è re à p u r g e r et une 

pompe aspirante, ou u n récipient dans lequel on in t rodui t le 

vide. On opère ainsi une vér i table succion qui appel le le sirop 

de la masse, et l'on comprend faci lement que , si l 'on place de la 

clairco sur la base des formes p e n d a n t que l 'act ion du vide 

s'exerce à la pointe, il en résul te u n l avage r ap ide des c r i s taux , 

et que l'on peut en opérer ainsi la purification ent ière . Ce 

moyen est, d 'ail leurs, p lus complet p o u r les sucres b ru t s qu ' i l 

ne l'est pour les raffinés, ainsi que n o u s n o u s en assurerons en 

temps utile. Avec les sucres b r u t s , h u m i d e s encore , m é d i o c r e ­

ment tassés, pour peu que l 'on veuil le c la i rcer avec un s i rop 

moins coloré, on obtient de t rès-bons r é su l t a t s . 2° Une seconde 

marche, préférable à la p récéden te , consis te à faire agi r l ' a i r 

comprimé à la surface même de la masse cr is ta l l ine . Il est vrai 

que, pour exécuter cette m é t h o d e avec des formes, on se t r o u ­

verait en face de difficultés assez cons idérab les d 'exécut ion et de 

dépense d'outillage. N o u s ' n e croyons pas ces difficultés i n s u r ­

montables, même en raffinerie; ma i s on peut y obvier , en f ab r i ­

cation, en opérant à la fois sur u n e quan t i t é assez cons idé rab le , 

et utiliser, par exemple , une disposi t ion ana logue à celle qui 

est indiquée par la figure S 3 . 

Si l'on verse dans le vase A 1000 k i log rammes , pa r exemple , 

de masse cristallisée, ma laxée , de maniè re à le r empl i r j u s ­

qu'à la ligne ab et que l 'on ferme ensui te le couvercle en a s s u ­

rant l'herméticité par les se r re - jo in t s mm qui réagissent sur la 

bride et sur le caou tchouc in t e rméd ia i r e , il suffira d 'ouvr i r le 

robinet r, v étant fermé, p o u r que l 'a i r , compr imé à 3 a t m o ­

sphères dans ce récipient , pénè t re eu C par le tube h et le tube 

n. La pression exercée en ab sera de 1,033 X 3 = 3 k . 099 p a r 

centimètre carré et, sous l 'act ion de cette press ion, qui équi­

vaut à près de 31000 ki l . p a r mèt re ca r r é , le s i rop est obligé de 

traverser les couches cr is tal l ines et de s 'écouler p a r le faux-

fond/et le collecteur d. 

Lorsque les verres f font voir que l 'écoulement du s i rop se 

ralentit et que, pa r les lenti l les disposées sur le dome , on 
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mètres , pu is , fe rmant x et v, on ouvre de nouveau r pour réta­

b l i r la press ion . On peu t répé te r cette m a n œ u v r e avec des 

clairces de mo ins en mo ins colorées , j u s q u ' à ce que le sirop 

passe à pe ine te in té vis-à-vis des lune t tes / . On obtient ainsi, en 

que lques h e u r e s , u n e masse cr is ta l l ine parfa i tement purgée el 

aussi décolorée q u e l 'on veut , pu i squ 'on peut claircer à vo­

lonté . 

Tous les appa re i l s fondés sur le même pr inc ipe peuvent ren­

dre de bons services , pa r ce qu ' on n 'es t pas l imité dans leur 

action à u n po ids res t re in t , et qu 'on peut faire toute la purge 

d 'une fabr ique impor t an t e avec qua t r e ou cinq purgeurs à 

compress ion . N o u s ne pa r lons , d 'a i l leurs , de cette construction 

que p o u r me t t r e sous les yeux des fabr icants une sorte d'exem­

ple de ce qu ' i l s peuven t d e m a n d e r à des disposi t ions spéciales, 

Ic i , on fait a g i r la press ion a tmosphé r ique p a r pression et non 

p lus pa r a s p i r a t i o n ; on cesse donc d 'ê t re l imité à des effets peu 

i m p o r t a n t s ; au l ieu d ' une a t m o s p h è r e , ou peu t arr iver jusqu'à 

c inq ou six a t m o s p h è r e s , ou, m ê m e , dépasse r encore cette com­

press ion , si l 'on d ispose d 'une bonne p o m p e aspirante et fou-

F I E . 53 . 

consta te que la surface est sèche en ab, on ferme un instant >· 

et l 'on ouvre x et v. F a r l ' en tonnoi r y s u r v, on introduit assez, 

dec la i r ce p o u r couvrir ab d 'une couche de deux ou trois centi­
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lanle. On peut donner à un p u r g e u r la mei l leure de toutes les 

conditions, la forme conique du bas , jointe à une hau t eu r ar­

bitraire, aussi grande que l 'on veut, double ou t r iple du d i a ­

mètre. On peut claircer à volonté et se d é b a r r a s s e r aussi hien 

de ia matière colorante que du l iquide in terposé . 

On a commencé à faire des tentat ives de ce genre en Russ ie , 

paraît-il et, bien que nous n ' ayons pas de rense ignements suf-

tisants sur le dispositif adopté , nous n 'hés i tons pas à croire au 

bon effet qui en résul tera , tant pa r rappor t à la perfection des 

produits que pour l 'économie de la m a i n - d ' œ u v r e et des .dé­

penses occasionnées par la p u r g e . 

3° Sous ment ionnerons encore un t rois ième moyen de forcer 

la purge des cr is taux, bien qu' i l ne nous semble pas avoir été 

assez étudié avant l 'essai en fabr ique. Nous voulons pa r l e r 

de l'application de la force centrifuge aux formes m ê m e s . 

En disposant les formes autour d 'une circonférence qui por te 

les cavités destinées à cet usage et les fixant so l idement 

d.msune position telle que la pointe soit excen t r ique , on com­

prend que le mouvement de rotat ion puisse chasser le sirop et 

purger le sucre. Mais, en dehors des dangers de r u p t u r e , qui 

pourraient être conjurés , .à la r igueur , on se trouve en présence 

d'une machine énorme, t r è s -coû teuse , qui demande l 'emploi 

d'une très-grande force, et qui consomme un temps cons idé ra ­

ble en manœuvre. Nous ne pensons pas que la fabricat ion ait 

été favorable à cette idée et nous ne pouvons que l 'en féliciter. 

ùesclairces. — P o u r res ter dans les condi t ions no rma les qui 

résultent du principe de M. T h é n a r d , il faut que le s i rop qui 

doit servir au lavage des c r i s taux soit saturé, c ' e s t -à -d i re qu ' i l 

ne puisse plus dissoudre de sucre , à la t empéra tu re à laquelle 

on opère. 

1! y a ici à faire une r emarque à p ropos du point de s a t u r a -

lion. I l est parfaitement exact de dire que , à la t empéra tu re de 

- f 13°, la dissolution de 2 p . de* sucre dans \ p . d 'eau fournit 

un sirop à 33° B (1321 densité) , et que ce sirop ne dissout 

plus sensiblement de sucre que par une élévation de t e m p é r a ­

ture. Aussi, cons idère - t -on le sirop à 1324 comme saturé, 

"i dit-on que l'on ne dissout p lus de sucre pa r les clairces 

à 33° B, à la t empéra tu re o rd ina i r e . Mais, lorsque l 'on fait 

dissoudre à chaud 75 par t ies de sucre dans 25 par t ies 
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r appor t — ~^< o n trouve que , m a l g r é le refroidissement 

du s i rop , Je sucre ne cristall ise que t rès - len tement , à mesuce 

qu ' i l p e rd de l 'eau. E n écrivant ces l ignes, nous avons sous 1rs 

vaux une clairce colorée (ambrée) qu i laissé déposer des cris­

t aux très-fins. La densi té est de 1321 ( = 35° B), et cette pré­

para t ion a plus d 'un an de da te . Nous avons fait, il y a huit 

jours , un sirop avec 3 de sucre et 1 d 'eau à l 'ébull i t ion. Ce sirop 

présente une densité de 1378 ( = 39°,6 B), et il ne cristallise 

pas . 

Nous en concluons que , si, dans une dissolution faite à 

froid, l 'eau ne d issout que le double de son poids de sucre, 

elle en dissout trois fois ce même poids , lo rsque l'on opère à 

chaud et que cette quant i té reste d issoute . Il y a là comme un 

double p h é n o m è n e de solubi l i té , auque l il convient de prêter 

a t tent ion . Ainsi , les s i rops , concentrés et cuits à chaud, se par­

tagen t en un p rodu i t cristallin et une e a u - m è r e qu i ne retien! 

sens iblement que deux de sucre p o u r un d ' eau , par suite de la 

cr is ta l l isa t ion. Au cont ra i re , une clairce p réparée en saturation 

à chaud se compose , après refroidissement , de 3 de sucre pour 

1 d 'eau , et l 'excès de sucre ne s'en sépare .qu'avec une extrême 

len teur . Il résulte de cela que les c la i rces , p réparées à la tempé­

ra tu re de la pu rge r i e , consomment moins de sucre que celles que 

l 'on prépare en sa tura t ion à c h a u d et , comme ces clairces, dont 

le r appor t est : : 2 : 1, ne dissolvent q u e t r è s -peu de cristaux, il 

convient d ' adopte r uniformément ce rappor t pour toutes les 

opéra t ions de p u r g e . E n fait cependan t , le sucre est soluliie 

d a n s le t iers de son poids d ' eau , ma i s cette solut ion abandonne 

l en tement les c r i s taux d issous . 

Il ne convient donc pas d 'accepter comme absolue la donné'' 

des spécial is tes qui donnen t le r appor t 2/1 comme l'expres­

s ion de la solubi l i té du suc re dans les mélasses et les sirops 

d 'égout . Ce r a p p o r t est rée l lement 3 /1 , et il n 'es t modifié que 

p a r la présence des sels et des mat iè res é t r angè res . 

Une clairce p réparée à - j - 100, en sa tura t ion , présente les 

densi tés croissantes suivantes à m e s u r e que la matière se re­

froidit. 
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T E M P É R A T U R E S . 
D t i N S I T f i S . 

P o i d s fi ii l i t r e . 
D E G R É S 

d c fi a u m è. 

0 a 
+ 100 1207,66 33,1 

m 1298,82 33,2 
90 1300,00 33,3 
S3 1302,34 33,5 
so 1304,70 33 ,7 
75 1307,06 33 ,9 
70 1309,43 34,1 
65 1313,01 34 ,4 
60 1315,40 34 ,6 
33 1317,80 34 ,8 
50 1321,42 33,1 
45 13^5,06 33 ,4 
40 1327,50 33 ,6 
35 1329,95 33 ,8 
30 1333,73 36 ,1 
25 1337,35 36 ,4 
20 1341,07 36,7 
13 1344,73 37 ,0 

C e tableau, dont nous avons développé les données d ' ap rès 
l e s chiffres admis par divers écr ivains , et répétés sans vér i i ica-
lion par d 'antres, donne d ' abo rd une démons t ra t ion en faveur 
d e ce que nous avons dit tout à l ' heure sur la sa tu ra t ion . Si le 
sirop est en sa tura t ion par le r a p p o r t 2 : 1, il doit avoir 1321 
d e densité à -f- 15° T . Comment se fait-il qu ' i l ait 1344,73 ou 
37° B? Comment se fait-i l qu ' i l ne por te 4 321 qu ' à + 30° de 
température e n v i r o n ? Ces ques t ions ne n o u s pa ra i s sen t s o -
l n b l e s que par l ' accepta t ion de notre observa t ion p récéden te . 

D'un autre côté, si nous p r é p a r o n s u n s i rop en sa tura t ion 
à -f- 15 T, l 'expérience a p p r e n d que ce s i rop a p o u r densi té 
1321. Or, en arr ivant h + 50° T, ce s i rop est t o m b é à 1299, 
lorsque, d 'après les dires du t ab leau , il devrai t être à 1344,73 
par4-1a°,et 1321,42, pa r + 50" T . . . 

N o u s ne pousserons pas p lus loin la démons t ra t ion de l ' i nu ­
tilité de certains chiffres. Il y a, bien c e r t a i n e m e n t , une abcr 
ration inqualifiable dans cette t endance à vouloir d o n n e r des 
nombres dont on n ' a pas vérifié l ' exac t i tude . Comment p e u t - o n 
a f f i r m e r que le point de sa tu ra t ion est à 36°, 1 B, à la t e m p é r a ­
t u r e de -f- 30", c ' es t -à -d i re à 37° B (ou 1344,73 de densi té) , p a r 
-j-15° T, lorsque le s i rop , sa turé à -J-15° T, est donné comme 
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possédant une densi té de 1321 , et que ce sirop devrait tomber 

à 1299 ( = 32°,22 B ] à la t e m p é r a t u r e de + S0°? 

P o u r ne pas nous a r rê te r à ces anomal ies , nous dirons que 

le s i rop de clairce doit être p r é p a r é à la t empéra tu re de lapur-

ger ie , avec du sucre b ru t et de l 'eau, pa r la proportion de il 

de sucre pour 1 d ' eau . On a, pour cela, d e u x vases : l'un dam 

lequel se fait ia d isso lu t ion , q u e l 'on doit favoriser par de fré­

quen tes ag i ta t ions , avec le mouve ron , et dans lequel il doit 

toujours se t rouver un excès de c r i s t a u x ; l ' au t re qui sert à re­

cevoir, le l endemain , le sirop décan té du précédent , et sur le­

quel on place une é tamine ou une toile à filtrer contenue dans 

un cône . Ces vases doivent être d 'une con tenance telle que LF 
sirop qu ' i l s renferment suffise au t ravai l do la journée . 

On peut employer des c la i rccs de qua l i tés très-différentes. 

Les s irops d 'égout , moins colorés , peuvent servir de clairce.--

p o u r les p rodu i t s infér ieurs , et la règle économique consiste à 
faire deux ou t rois lavages des cr i s taux, avec des sirops de 

p lus en p lus p u r s et de moins en moins colorés . 

La propor t ion p ra t i que de clairce à employer est de 30 p. 100 

env i ron du po ids de la m a s s e cui te , et l'on peu t apprécier ce 

po ids en mul t ip l ian t le vo lume de la masse pa r le chiffre 1 450. 

qui est celui de la densi té m o y e n n e . 

T u r b i n a g e . — Le m o d e d ' égou t t age le p lus généralement 

adopté consiste dans l 'act ion de la t u rb ine , ou dans l'emploi de 

la force centrifuge sur les masse s cr is ta l l i sées . La figure 54 

donne une idée d ' ensemble de la t u r b i n e française. 

Cette tu rb ine reçoit l 'ac t ion du m o t e u r de l 'usine par une 

poulie de t ransmiss ion et une cour ro ie . Le mouvement est 

c o m m a n d é pa r deux cônes à friction de d iamèt res différents, 

que l 'on peu t , à volonté , écar ter ou r a p p r o c h e r , et l'appareil 

est m u n i d 'un o rgane de d é b r a y a g e et d 'un frein. Un tube 

c o u r b e , de pet i t d i amè t re , c o m m u n i q u a n t avec la prise de va­

p e u r peu t , au besoin, appor te r un je t de v a p e u r sur le pro­

duit et le laver . 

Ord ina i rement , les tu rb ines const ru i tes en F rance présentent 

leur o rgan i sme moteur à la pa r t i e supé r i eu re , comme on le 

voit dans la figure; cependan t , on cons t ru i t auss i de ces appa­

reils avec une disposi t ion cont ra i re , c ' e s t - à -d i r e avec le mou­

vement placé au-dessous du t a m b o u r , ce qui rend celui-ci 
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Fig. 5 4 . 

sans que nous en sais iss ions t rès -b ien les ra isons dé t e rminan­

tes. Nous ne savons si nous nous t rompons en cela, mais il 

nous paraît beaucoup plus c o m m o d e pour la main-d 'œuvre 

d'agir à hauteur d ' homme que d 'avoir à opérer une manœuvre 

quelconque près de te r re . Dans tous les cas, il n 'y a guè re de 

motifs techniques p laus ib les qu i puissent faire préférer le m o ­

teur en haut ou en b a s et il n 'y a là qu ' une s imple quest ion de 

commodité. Nous préférons les turbines auxque l les est annexée 

['empiétement libre et pe rme t de faire la m a n œ u v r e de l ' appa­

reil sans être gêné par les t r ansmiss ions . Nous aurons à exa­

miner plus tard cette modification, qui nous semble être d ' o r i ­

gine anglaise et qui a pr is beaucoup de faveur en Al lemagne , 
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nne peti te mach ine spéciale , un petit cheval, que le mouvement 

se c o m m u n i q u e à la pa r t i e inférieure ou à la par t ie supérieure 

de l ' ensemble , parce que l 'ouvrier dispose ainsi de tous les élé­

men t s de son t ravai l , qu ' i l peut régler et d i r iger à sa volonté 

selon le besoin 1 . 

Les tu rb ines employées à l ' égou t tage des sucres présentent 

o rd ina i r emen t un d iamèt re moyen de 0 m , 7 0 à 0 l n , 80 sur une 

hau teu r de 0 m , 3 0 à 0 m , 3 2 prise sur la por t ion active du cylin­

dre in té r i eu r mobi le . 

On peut t u rb ine r sans aucune p répa ra t ion les masses cuites 

en s i rop, qui n e p résen ten t pas b e a u c o u p de cohésion, dans 

lesquelles les- e a u x - m è r e s se séparen t facilement à raison de 

leur fluidité, et qui ne sont pas chargées d 'agglomérat ions cris­

ta l l ines . L e p lus souvent les masses se p rennen t , par la cristal­

l isat ion et le ref ro id issement , en une pâ te cristal l ine cohérente 

qui serai t t rop consis tante p o u r pe rme t t r e une bonne sépara­

tion des eaux-mères et une p u r g e complè te des cristaux. On 

soumet donc , le plus hab i tue l l ement , toutes les masses un peu 

trop agrégées à une act ion mécan ique , à une sorte de trituration 

des g r u m e a u x , que l 'on peu t exécuter avec une grande facilité 

à l 'a ide des malaxeurs. N o u s r ep résen tons seulement un de ces 

appare i l s connu sous le nom de m a l a x e u r Fesca, et la coupe 

de la figure 55 nous pa ra î t suffisante p o u r en donner l'idée gé­

néra le . 

En s o m m e , la p lupar t des appare i l s m a l a x e u r s sont à peu 

près construi ts sur les mêmes données e t le p lus élémentaire de 

tous , le moins coûteux et, peu t - ê t r e , le mei l leur , serait tout sim­

p lement le tonneau à mortier, connu de tout le monde et dont 

que lques légères modifications feraient le ma laxeur à sucre le 

plus parfai t et le plus économique . 

Quoi qu ' i l en soit, on jet te la masse dans le malaxeur; les 

couteaux ou les l ames , p lacées en hélice autour de l'arbre, qui 

est an imé d 'un mouvement t rès - len t , b r i sen t toutes les agglo­

méra t ions et donnent à la masse l 'homogénéi té qui est néces­

saire pour un bon travai l de la tu rb ine . 

1. Les turb ines Buffault p r é s e n t e n t u n d e s m o d è l e s Ira plus parfaits di 
ce g e n r e , et n o u s ne croyons pas que l 'on puisse obten ir des résultats mei l ­
l e u r s , tant sous le rapport de la faci l i té de la m i s e en marche et de l'arrêt, 
que pour la douceur du m o u v e m e n t et la p r o m p t i t u d e avec laquelle elles 
a t t e i g n e n t le m a x i m u m . 
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P i g . 5 b . 

mouvement centrifuge et un i fo rmément appl iquée cont re les 

parois du t ambour in té r ieur . Comme il arr ive t rop souvent , par 

suite d'une mauva i s e fabricat ion et, sur tou t , par la présence 

des matières gé la t ineuses , que les s i rops sont •extrêmement 

visqueux, on a joute , à la masse in t rodui te dans le ma laxeur , 

une quantité suffisante de s i rop sa turé à la t empéra tu re a m ­

biante. Ce sirop provient , le p lus souvent , d 'un t u rb inage précé­

dent et, comme il ne présen te guère q u ' u n e densi té de 36° à 

il)cB, il suffit pour délayer la masse et la r end re p lus facile à 

travailler. Il y a cependan t des fabr icants chez lesquels on a 

pris l 'habitude d'atténuer encore ce sirop par l ' addi t ion d 'une 

certaine quant i té d 'eau , et cette m a n œ u v r e , tout à fait iuut i le , a 

pour conséquence de r ed i s soudre une por t ion de cr i s taux et de 

diminuer le r e n d e m e n t effectif. Nous consei l ler ions volont iers 

de n'employer à la malaxa t ion que des s irops d 'égout sa turés , 

sans addition d 'eau, m a i s cette ma rche est t rop sage pour 

quelle soit adoptée comme règle de condui te . Nous avons même 

Ce n'est pas assez que la pâ te soit b ien homogène , et que les 

agglomérations soient b ien dét rui tes , il faut encore que la 

masse soit assez fluide pour être facilement empor tée par le 
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vu é tendre d 'eau seule les masses cr is ta l l ines cohérentes, avant 

de les por te r au m a l a x e u r . . . Il est j u s t e , toutefois, d'ajouter 

que , dans bien des fabr iques les s i rops d 'égout sont assez vis­

queux e u x - m ê m e s pour que leur effet dé layan t soit fort problé­

ma t ique . 

La masse , r e n d u e bien homogène et suffisamment fluide par 

la n ia laxat ion et l ' addi t ion de s i rop , est por tée à la turbine. La 

mat iè re cr is ta l l ine , obéissant à la force centrifuge, s'applique 

contre la toile méta l l ique des paro is , et le s i rop , chassé h tra­

vers les interst ices, se rend dans le t a m b o u r extér ieur . La purge 

se fait d ' au tan t plus r ap idemen t que la cuite et la cristallisation 

ont été faites avec p lus de soin, que les e a u x - m è r e s sont plus 

fluides, enfin, que le sucre est accompagné d 'une moindre 

quant i té de mat iè res é t r angères et,, p r inc ipa lement , de principes 

a lbumino ïdes . 

Lorsqu 'on se borne à l 'action centr ifuge seule comme agent 

de la pu rge , on ne peu t espérer d 'ob ten i r une nuance tout à 

fait b l anche de la masse cr is tal l ine, à moins que l'on n'opère 

sur des p rodu i t s except ionnels . Il reste toujours , en effet, des 

t races d ' eau -mère colorée sur les p lans de cristallisation, en 

sorte que , pa r sui te de la présence de cette faible quantité 

de sirop qu i adhè re aux c r i s taux , le sucre peu t présenter une 

colorat ion t rès-var iable . 11 est facile d ' a t t e indre la décoloration 

complète des c r i s taux de sucre pendan t et p a r le turbinage 

m ê m e , et c'est à ce moyen que l 'on a recours p resque partout 

pour obtenir des p rodu i t s b lancs , d ' une t r è s - g r a n d e pureté. 

Lorsque l 'on veut se bo rne r à p r épa re r des sucres turbinh, 
non claircés, on j u g e du m o m e n t où la p u r g e est terminée en 

in t rodu i san t ent re les deux t a m b o u r s une peti te lame de bois, 

sur laquel le le s i rop se dépose et donne un moyen d'apprécia­

t ion. La p u r g e étant t e rminée , on ar rê te la t u r b i n e en faisant 

m a n œ u v r e r le frein, pu is on enlève le sucre avec une spatule 

en bois, ou une m a i n semblab le à celles dont on se sert en 

d rogue r i e , et on met le p rodu i t en sac. Lorsque le sac est plein et 

pesé, on le monte au gren ie r pa r un t r acas et, le plus ordinai­

r emen t , on en r é p a n d le contenu sur le p l anche r pour que la 

dessiccat ion se fasse par l 'act ion d 'un couran t d 'a ir et d'une 

cer ta ine t e m p é r a t u r e , qui varie de -f-2o° à -f- 30° en moyenne. 

Dans beaucoup de fabr iques , les sucres de toutes les nuances 

et de même jet sont mé l angés p o u r former une sorte unique; 
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ailleurs, on différencie les nuances et on les fait sécher à 

part. 

Disons seulement un mot sur une p ra t i que assez f r équem­

ment employée et qui a été causée par les exigences fiscales. 11 

est évident qu'un fabricant a par fa i tement le droit de mé langer 

ses produits, quand même ce mélange abaisserai t la nuance du 

résultat et que le fisc n 'a rien à voir d a n s cette opérat ion, bien 

qu'elle ait pour conséquence directe de d iminuer le chiffre 

d'un impôt s tupidement basé su r la colorat ion. Cela ne peut 

taire l'ombre d 'un doute . 11 n 'en est pas de même lorsque des 

fabricants cherchent, par des moyens peu dél icats , à donner 

à leurs produits une nuance plus colorée que la normale de 

leur fabrication, en employant , à la t u rb ine , des clairces cara­
mélisées, etc. Quand on veut protes ter avec jus t ice contre des 

règlements arbi t raires , contre des mesures in iques , contre des 

lois inconsidérées, il faut pouvoir m a r c h e r le front hau t et, ne 

pas faire métier de f raude . . . 

Donc, tout en reconnaissant à la fabricat ion le droi t impres­

criptible de préparer ses p rodu i t s comme elle l ' en tend, tout en 

déclarant que la loi n 'a r ien prévu et qu 'e l le semble inciter à 

ces manœuvres, nous les r ega rdons comme indignes d'un 

homme intelligent. Au point de vue de l ' intérêt , ces m a n œ u ­

vres ne servent qu 'à a ider le rafïïneur à f rustrer l 'État et, à, 
moins de partage fraternel, nous ne voyons pas ce qui peu t por ­

ter ie fabricant à se faire le complice de son adversa i re le plus 

acharné, de son exploi teur perpé tue l . Nous voulons croire que 

cette manœuvre est except ionnel le , m a i s elle se pra t ique et ellp 

n'en est pas plus honorab le ou moins hon teuse . 

Les produits peuvent ne pas être b l a n c h i s ; ils peuvent être 

mélangés; mais ils ne doivent pas être colorés f rauduleusement 

et, des procédés actuels dé la fabricat ion, il ressort que l'on 

doit faire la pu rge , aussi complè te que poss ible , pa r des 

moyens dont on puisse ga r an t i r la loyau té . 

Clairçage à la turbine. — Lor sque l'on veut faire du sucre 

blanc à la turb ine , il faut, non seulement p u r g e r le p rodui t en 

séparant les eaux-mères pa r l 'act ion de la force centrifuge, 

mais encore laver les c r i s t aux et les dépoui l ler du sirop qui 

les souille en les soumet tan t à l 'action d 'une c la i rce . L 'énergie 

de ce lavage est augmentée par le mouvement de rotat ion et 
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l ' on obtient ainsi , en que lques minu te s , un blanchiment qui 

demandera i t p lus ieurs j ou r s pa r l ' ôgou t t age ordinai re ; mais, 

pour que ce t rava i l soit r ée l l ement économique , il convient de 

s 'as treindre li l ' accompl i ssement des règles du clairçage et de 
faire agir , sur la couche de sucre , des clairces successives, satu­

rées, de moins en moins colorées. 

On peu t se servir , [pour faire les c la i rces , des sirops d'égont 

d'un c la i rçage p récéden t , d a n s l ' o r d r e de leur coloration, en 
commençant pa r les plus colorés, et finir par une clairce blonde 

et une clairce b l a n c h e . 

Au lieu de suivre celte m a r c h e ra t ionne l l e , on emploie 

d 'abord u n e clairce que lconque , a t ténuée pa r une proportion 

d'eau a rb i t ra i re , pu i s , on finit par de l ' e au , ou par un jet de 
vapeur . Il est clair que , p a r ce m o d e de faire, on redissout une 

certaine quan t i t é de sucre , pu i sque les solut ions aqueuses, 

l'eau et la vapeur , tendent à former du s i rop saturé aux dé­

pens du s u c r e ; mais le b l anch imen t du p rodu i t se fait bien. 

Il reste à che rche r s'il est aussi a v a n t a g e u x de former ainsi la 

clairce a u x dépens du sucre que l ' o n tu rb ine que de préparer 

à par t une clairce b l a n c h e . 

Nous comprendr ions que la différence soit à peine sensible, 

lorsqu 'on se bo rne à p rodu i re une de rn iè re action par l'eau ou 

la v a p e u r ; ma i s il n 'en est pas ainsi dans la p ra t ique ordinaire, 

et il semble que l 'on s ' empresse de r ed i s soudre , de parti pris, 

une cer ta ine quan t i t é de ce suc re qu 'on a eu assez de peine, à 
amener à l 'état cr is ta l l in . Ainsi , l ' o n commence par fluidifier la 

masse à l ' a ide de sirop a t t énué , et ce point de dépar t est le plus 

désavantageux , pu i sque ce s i rop di lué reste en contact avec le 
sucre p e n d a n t la ma laxa t ion et le tu rb inage , que la saturation 

a le t emps de se faire, et qu 'e l le est favorisée encore par la tri­
turat ion exercée par le m a l a x e u r . 

Nous n ' ins is te rons pas sur cette p ra t ique dont on comprend 

parfai tement l ' inf luence; m a i s , lo rsque l 'on ajoute encore à la 

turbine d ' au t re sirop di lué, puis de l 'eau, ou de la vapeur, on 

ne peut s 'empêcher de déplorer l ' inconséquence avec laquelle 

nombre d 'opéra t ions sont condui tes en sucre r ie . 

Le sucre turbiné, clairce, est envoyé aux greniers pour y sé­

cher et ê tre ensuite mis en sacs d ' expéd i t ion . 

En u n e seule opéra t ion , dont la durée var ie , selon la visco­

sité du s i rop , ent re S et 15 minu tes , on peut p u r g e r et blanchir 
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de 25 à 33 kil. de sucre , selon les d imens ions de l ' appare i l , la 

rapidité de la rotation et le degré d 'homogéné i té et de fluidité 

de la masse. 

Nous avons fait observer (pages 95 et suiv.) que la press ion 

due à la force centrifuge n ' es t p a s si élevée dans les t u rb ines 

qu'on veut bien le d i re . Il ne conviendra i t pas de compter sur 

plus de 6000 à 7000 ki l . de press ion dans les cas les p lus favo­

rables, sur la couche exposée a u t u r b i n u g e . 

R e n d e m e n t d e s p r e m i e r » j e t s . — On c o m p r e n d que 

le rendement en sucre de p remie r jet se t rouve sous la d é p e n ­

dance de la r ichesse sucr iè re de la masse cr is ta l l ine , de sa t e ­

neur en eau, et du chiffre de mat iè res é t rangères qu 'e l le r e n ­

ferme. Ce rendement est donc en r a p p o r t avec la qual i té de la 

matière première, avec les soins appor tés à la purification du 

jus et a. la séparation des ma t i è res é t r angè res , et avec le d e g r é 

de concentration auquel on a poussé la cu i te . Il se t rouve com­

pris entre les limites ex t rêmes de 40 à 69 p . 100 du po ids de 

la masse. Le chiffre moyen de 54,5 p . 100 accuse assez bien ce 

qui se passe dans la fabrication courante de la p l u p a r t des é ta ­

blissements. 

Rien n'est si vague que les données relatives à cet obje t ; elles 

varient d'une fabrique à l ' au t re et, d a n s la m ê m e fabr ique , on 

constate souvent des chiffres tout différents, selon la mat iè re 

travaillée, la mé thode suivie, la du rée de la cr is ta l l i sa t ion, la 

température de l ' empl i , e tc . 

Il n'est pas abso lument exac t que l 'uni té des mat iè res é t r an ­

gères s'oppose à la cr is ta l l isat ion d 'un po ids égal de sucre , et 

celte donnée arbi t ra i re peu t condu i re à une apprécia t ion e r r o ­

née. Il importe s ingul iè rement de d i s t inguer les différents effets 

produits par des subs tances de n a t u r e différente. 

Ainsi, les sulfates de po tasse et de soude , les phospha t e s s o -

lubles et divers au t re s sels inoffensifs, c ' es t -à -d i re n ' ayan t pas 

d'action nuisible et ne d é c o m p o s a n t pas ou n ' a l t é ran t pas le 

sucre, ne se combinan t p a s avec lu i , p o u r r o n t cr is ta l l i ser en 

même temps que ce p rodu i t , m a i s ils n 'en empêchen t pas la 

cristallisation. Ils p o u r r o n t i n t rodu i r e dans le sucre une ce r ­

taine quantité d 'é léments m i n é r a u x , mais ne d i m i n u e r o n t p a s 

le rendement pondé ra l . Il n ' en sera p a s de m ê m e des corps qui 

peuvent s 'unir avec le sucre , p o u r former des c o m b i n a i s o n s 
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dé l iquescen tes , c o m m e le font les ch lo ru re s alcal ins el le chlo­

r h y d r a t e d ' a m m o n i a q u e , de ceux q u i , sans se combiner a u 

suc re , a t t i rent l ' humid i t é de l 'a ir et forcent, pa r là m ô m e , la 

d i sso lu t ion d 'une ce r ta ine q u a n t i t é de suc re , comme le chlo­

r u r e de ca lc ium. La po tas se et tous les agen t s qui détruisent 

du sucre en le t r ans fo rman t en incr i s ta l l i sab le s'opposeront 

é g a l e m e n t à la cr is ta l l i sa t ion d ' u n e p ropor t ion variable àc 
suc re , et toutes ces données ne peuvent faire l 'objet d ' u n e ap­

préc ia t ion géné ra l e . 

D ' u n au t re côté, c o m m e les ma t i è r e s v i squeuses , la gonmu'. 

la dex t r ine , la g lycér ine , les ma t i è r e s p ro t é iques dissoutes, la 

gé l a t ine , la l é g u m i n e , les col lo ïdes de tou t genre , tout en fai­

s an t par t ie de la masse p o n d é r a l e , du p r o d u i t b ru t , empêchent 

la format ion l ibre des c r i s t aux , en s 'opposan t à la réunion des 

molécu le s s accha r ines , on sent qu ' i l est à peu près impossible 

d ' é t ab l i r un chiffre de géné ra l i sa t ion , et de d i r e que 1 de ma­

t ières ç t r angères s 'oppose à la cr is ta l l i sa t ion de 1 à 1,5 île 

s u c r e . 

I l p o u r r a i t t r è s - b i e n se faire que , avec cer ta ines m a t i è r e s 

p r e m i è r e s , à la sui te de ce r t a in s t r a i t emen t s , ce rapport fût 

b e a u c o u p t rop faible, comme il peut a r r ive r qu'i l soit t r o p 

é levé . On doit donc voir , d a n s ce r a p p o r t , une a l l é g a t i o n 

h a s a r d é e , et ne p a s en ten i r u n compte b i e n rigoureux. La 

seule conséquence à re t i re r , en p r a t i que , de tous ces arguments 

i n u t i l e s , consis te d a n s la nécess i té d ' é l iminer les m a t i è r e s 

é t r a n g è r e s pa r tous les m o y e n s ra t ionne l s d o n t on dispose, et 

d e n 'avoi r j a m a i s affaire q u ' à un m i n i m u m de ces substances. 

C'est là le seul moyen d ' ob t en i r le m a x i m u m du rendement RL¡> 

p r e m i e r je t dont la va leu r commerc i a l e a s su re le succès. 

IX. — ÉPUISEMENT DES E A U X - M È R E ^ . 

Après la sépa ra t ion du suc re , qu i a cr is ta l l isé dans les sirops 

ou avec les masses , on se t rouve en p résence d e deux groupe? 

de p rodu i t s : 

1° Le sucre ex t ra i t , p lus ou mo ins p u r , p lu s ou moins blanc 

et p lu s ou moins sec, le sucre de premier jet ; 

2° Les eaux-mères ou sirops d'égout, c ' e s t - à -d i r e la p o r t i o n 

l i qu ide séparée des c r i s taux p a r l ' égou t t age s imple ou forcé ou 
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par le turbinage. Ces sirops sont les s i rops d'égout de premier 
jet. 

Comme dans tous les cas poss ib les , avec toutes les mat iè res 

cristallisables, ces sirops d 'égout sont en sa tura t ion , c ' es t -à -

dire qu'ils t iennent en dissolut ion toute la quan t i t é de mat ière 

solide qu'ils peuvent d issoudre , à ra ison de la p ropor t ion d 'eau 

qui en fait part ie. 

Nous ne parlons pas ici des sucres concrets, cuits en cuite 
sèche, parce qu' i ls ne font pas , en réal i té , except ion à ce qu i 

vient d'être dit. En effet, ces sucres renferment t r è s -peu d 'eau , 

il est vrai, mais ils ne cont iennent pas moins , sous leur forme 

pâteuse ou solide, toutes les mat iè res é t rangères restées dans 

les jus et, lorsqu 'on cherche à les purifier, on est obl igé de 

faire des eaux-mères , puisqu ' i l faut, de toute nécessi té , e m ­

ployer un menstrue quelconque pour d i ssoudre ce qui n 'est pas 

du sucre, et que ce mens t rue ent ra îne toujours une cer taine 

quantité de sucre. 

Si donc on enlève une par t ie de l 'eau des s i rops d ' égout , ils 

doivent abandonner une nouvelle p ropor t ion de sucre , et cette 

opération peut se renouveler pendan t tout le t emps que ces 

produits fournissent du sucre, à la su i te d 'une nouvelle per te 

d'eau. 

Cuite des sirops d'égout de premier jet. — Nous avons vu que 

l'on obtient, en moyenne, ^ ^ = 5 4 k , 5 de c r i s taux de p r e ­

mier jet sur 100 kil. de masse d 'empl i . Sans revenir sur le c o n ­

seil déjà donné, de tendre à obtenir le plus poss ible de c r i s ­

taux de premier jet , nous p renons les choses telles qu 'e l les 

sont, et nous disons que nous avons, par 100 kil . de masse , 

•13K,D de sirop vert ou sirop d 'égout de premier jet , qu i cont ien­

nent toute l'eau qui n 'a pas été enlevée dans la p remière cui te , 

une partie du sucre, et des mat iè res é t rangères en propor t ion 

plus ou moins considérable . 

Nous reportons ce sirop à l 'évaporat ion ou à la recui te , soit 

dans une chaudière à serpentin à air libre, soit dans une c h a u ­

dière à basse pression, et nous lu i faisons pe rd re , par la cha ­

leur, la moitié de l 'eau en excès qu ' i l renferme, c ' e s t - à -d i r e 

de 10 à 12 p . 100 de son po ids . 

Cette recuite est jugée pa r la. preuve au filet; ma i s il con-

II . 19 
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vient de p r end re la preuve un peu plus forte qu ' au prcmici-

je t . 

Nous ob tenons une deuxième masse d 'empli , dans la propor­

tion de 88 à. 90 du po ids du s i rop , soi t 40 k , 50 pour les 4iik,i>t) 

de notre exemple . Cette masse est mise en empl i , pa r une tem­

péra tu re de - j - 75° à -f- 80°, ou m ê m e a la t empéra tu re qu'elle 

présente au sor t i r de l ' appare i l . Les caisses d 'empli sont de 

g r a n d s bacs , cub iques ou cy l indr iques , dont la capacité varie 

selon l ' impor tance du t rava i l , et qui sont disposés dans un lo­

cal dont la t empé ra tu r e est de -f- 33" à-f- 40°. 

La seconde masse cris tal l ise dans ces b a c s ; mais le temps 

exigé par la cr is ta l l isa t ion est t r è s -va r i ab le selon le degré de 

pure té de la mat iè re : nous avons vu la cristal l isat ion des 

seconds p rodu i t s parfa i tement ob tenue en 48 h e u r e s , dans 

des bâ t a rde s et, fort souvent auss i , elle n ' e s t pas complète en 

8 j o u r s . 

Lorsque les bacs ne cr is ta l l isent p lus , on sépare les cristaux 

du s i r o p , par les caisses ou pa r la t u rb ine , et l 'on obtient un 

sucre de deuxième jet, don t la qual i té est souvent très-belle, à 
raison, p réc i sément , de la l en t eu r de la cris tal l isat ion. Les 

eaux-mères de cette seconde p u r g e sont les s i rops verts ou si­
rops d'igout de deuxième jet. 

Rendement. — Le r e n d e m e n t des deuxièmes jets est égale­

ment sujet à b e a u c o u p de var ia t ions . On peu t , cependant , l'éva­

luer à une moyenne p r a t i q u e de 2a à 27 p . 100, ce qui donne, 

pour 40 k , 30 de deuxième masse , 40,5 X 0,26 = 1 0 \ o 3 de 

sucre , et 2 9 k , 9 7 de s i rop de deux ième jet. 

E n réun i s san t à ce p rodu i t les 54 l i , 5 de sucre de premier jet, 

on trouve que les 100 ki l . de masse ini t iale ont fourni, par la 

cui te et une repr i se , 6i j k ,03 de sucre , avec 2 9 k , 9 7 de sirop de 

deux ième égout . 

Cuite des sirops d'égout de deuxième jet. — Ces 29 k ,97 de 

deuxième s i rop vert sont encore repor tés à la cui te , dans les 

mêmes condi t ions q u e les p r écéden t s , avec la seule précaution 

de ne pas pousse r la concent ra t ion auss i loin, si le sirop offre 

un certain carac tè re de viscosi té , qui i nd ique la présence d'une 

g rande p ropor t ion d ' impure t é s . On rédu i t ordinai rement cette 

deuxième cui te de 10 p . 100, et l 'on obt ient 2 6 k , 9 7 de troisième 

masse d ' empl i . 
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Eau évaporée 

Remorques. — 1° La mélasse renferme encore , à t r è s -peu 

p r è s , 300/0 d e sucre , en sor te que , si elle pouvai t encore a b a n ­

donner ce sucre p a r la m é t h o d e d e s recu i tes ou des c r i s ta l l i sa ­

tions successives, le r e n d e m e n t définitif s 'élèverait encore de 

1 Tde sucre env i ron . . . . 

2° Dans les procédés suivis , à raison de l ' imperfection de la 

5 4 ^ , 5 0 j 

1 0 , 5 3 \ = 6 9 , 2 1 

4 , 1 8 ] 

2 2 , 7 9 

Tutal 9 2 , 0 0 

8 , 0 0 

1 0 0 , 0 0 

C e genre de produi t s es t d 'une cr is ta l l i sa t ion fort l en te , 

lorsque les jus n e sont p a s t r è s - p u r s . On les r éun i t dans d e 

grands bacs ou dans des c i te rnes , et on les a b a n d o n n e h e u x -

mêmes, j u s q u ' à la fin des t ravaux de la c a m p a g n e , et m ê m e 

plus longtemps. Il n 'est pas r a r e que les t ro is ièmes jets n e 

soient traités qu ' ap rès six mo i s de sé jour en bacs ou en c i ­

t e r n e s , et souvent cette pa r t i e de la fabr icat ion ne se t e rmine 

q u e peu avant le début de la saison su ivan te . 

O n turbine ces p rodu i t s d a n s b e a u c o u p de f a b r i q u e s ; m a i s , 

n o u s ferons remarquer ici que , le g ra in é t an t p re sque toujours 

fo r t petit, il en passe b e a u c o u p à t r ave r s la toile mé ta l l ique de 

l'instrument. I l vaut donc m i e u x p r o d u i r e la sépara t ion du 

grain par simple égou t t age , sur des toi les assez c la i res p o u r 

laisser couler facilement la mé lasse , assez ser rées cependant 

p o u r retenir des c r i s taux fins et peu cohé ren t s . 

Rendement. — Le r e n d e m e n t moyen de. ce travail es t de 1 o à 

16 p . 100, e n sorte que les 2 6 k , 9 7 de s i rop , recuit p o u r la s e ­

c o n d e fois, fournissent 4 k , 4 8 de suc re et 22*,79 de mélasse on 

d e résidu définitif. 

N o u s ne sommes pas p a r t i s a n des q u a t r i è m e s j e t s , dont 

q u e l q u e s fabricants se vanten t comme d ' u n tour de force. Ce­

p e n d a n t , nous faisons observer que , ce qui p récède s ' app l i -

q a a n t à la fabrication hab i tue l l e en E u r o p e , il y a l ieu de faire 

q u e l q u e s restr ict ions et de n e pas plus généra l i se r s u r ce point 

q u e sur bien d 'aut res sujets . 

E n résumé, les 100 ki l . de m a s s e cui te ont p rodu i t : 

Sucre de premier j e t . 

Sucre de d e u x i è m e je t 

Sucre de tro i s ième j e t . 

Mélasse 
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R I C H E S S E 
CÌ6 \'t\ D l c l H S G G N S U C T G 

R E N D E M E N T . 

sur 1 0 0 
DE 2 ° ET 3 e JETS. de part ies s o l i d e s . DE l" J E T . DE 2 ° ET 3 e JETS. TOTAL. 

O'o O'O 
8 4 5 8 , 3 9 , 7 6 8 
8 3 6 0 , 2 9 , 8 7 0 
8 6 6 2 , 0 1 0 , 0 7 2 
8 7 6 3 , 6 1 0 , 4 74 
8 8 6 3 , 4 1 0 , 6 76 
8 9 6 7 , 0 H , 0 78 | 
9 0 G8,8 1 1 , 2 SO 

purification, il est peu ra t ionne l de che rche r à faire des qua­

t r ièmes produi t s , dont le r e n d e m e n t , t rès-fa ible , se ferait at­

t endre pendan t un t emps cons idé rab le et qui exigeraient de 

vastes emplacements . 

3° Avec des j u s p lus pu r s , con tenan t p lus de sucre et moins 

de mat iè res é t r angères , avec les vesous de canne et de sorgho, 

avec des moût s de bet terave neutres, débar rassés des substances 

a lbumino ïdes par le t ann in , on peut faire une quatr ième cuite, 

ou un qua t r i ème jet , sans aucun inconvénien t . 

4° On r e m a r q u e alors p l u s de r ap id i t é dans les cristallisa­

t ions seconda i re s , en sor te que les t rois ièmes jets ne dépensent 

guère p lu s de t emps que les seconds je t s o rd ina i r e s , ce qui 

pe rmet d 'ass imi ler les qua t r i èmes aux t ro is ièmes ordinaires 

d a n s le t ravai l couran t . 

Dans ce cas , les qua t r i èmes r e n d e n t encore 10 p . 1 00 environ 

ap rè s réduc t ion de un d ix i ème , et le r e n d e m e n t total moyen 

est por té a 71 k , 2 ( i de sucre et 1 8 k,4,6 de mélasse . 

5° II est évident que le r e n d e m e n t moyen est augmenté en 

ra ison de la r ichesse sucr ière de la masse ini t iale et, encore, en 

ra ison de la pauvre té en ma t i è r e s é t r angères nuis ib les , puisque 

ces ma t i è r e s e n g a g e n t du suc re ou en dé t ru i sen t . Walkhoiî a 

d o n n é des indica t ions re la t ivement aux rendement s moyens 

de la masse cuite de be t te rave p ropor t ionne l l ement à la richesse 

en sucre sur 100 de ma t i è r e s sol ides [festen Theilen). Nous in­

s is tons sur cette express ion , p a r c e qu 'e l l e mon t r e la nécessité 

d e teni r compte , d a n s l ' appréc ia t ion du r e n d e m e n t , des ma­

t ières é t r angè res au sucre . Voici les données de l 'auteur alle­

m a n d . 
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Pour bien saisir les données de ce t ab leau dont la valeur 
moyenne est acceptable, il faut c o m p r e n d r e que , d 'une masse 

cuite (Fällmasse) con tenan t 8 i de suc re , 16 de matières solides 
étrangères au sucre, et x d ' eau , on re t i re ra , en trois jets, 68 de 

sucre. Or, 8 i — 6 8 = 16 de sucre , c 'es t -à-dire au tan t que de 

matières étrangères, res teront dans les mélasses , qui se c o m ­

poseront de : 

Cette indication généra le est considérée comme très-voisine 

de la vérité pra t ique, en sorte que l 'on r e g a r d e 1 de subs tances 

solides étrangères comme e n g a g e a n t 1 de sucre . 

6° Sans admet t re l ' exac t i tude de cette base d 'apprécia t ion 

que Walkhoff conteste lu i -même avec ra ison l , et dont nous 

avons indiqué les chances d ' e r r eu r , en p lus ou en moins , on 

peut reconnaître que le r e n d e m e n t des cr is tal l isat ions succes ­

sives d'une masse cuite et des recui tes secondai res dépendra de 

la richesse sucrière réelle d e l à m a s s e ; q u e , par conséquent , 

l'intérêt du fabricant r epose sur tou t sur le degré de pure té 

qu'il sait donner à ses j u s ' p a r l ' ensemble des soins et des o p é -

7° Nous ferons observer que la cr is ta l l isat ion des a r r i è r e -

produits ou des sucres de second et de t roisième jets est favo­

risée par la t empéra tu re élevée de l 'empli et pa r la l en teur de 

l'opération même. Il convient quelquefois de por te r la t empé­

rature du local j u sque vers -f- 45°, ce qui ne laisse pas d 'en­

traîner des frais assez no tab le s , et il nous semble qu ' i l vaudra i 

mieux, même avec la fabricat ion o rd ina i re , soumet t re les s i ­

rops d'égout à une purif icat ion complémen ta i r e , plutôt que 

d'être astreint à tous les ennu i s et à l 'at tente pro longée qui 

résultent de la p ra t ique hab i tue l l e . 

Purification des sirops d'égout. — Un cer ta in n o m b r e de fa­

bricants cherchent à purifier ces s i rops avant de les recui re , 

en leur faisant subi r u n e filtration sur le noir . 

Nous voudrions m i e u x faire. Il nous semble qu ' i l est d é -

Matières d iverses 1(> ) 

Eau, quant i té var iable de 14 il 2 4 pour 1 0 0 . 

rations d'une bonne m é t h o d e . 

1. « . . . Und daher ist ob ige A n n a h m e theoret i sch nicht r i ch t ig . » (Op. 
»iL, p. 5G7.) 
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mont ré , pour tous les observa teurs , que la proport ion des ma­

tières é t rangères au sucre est la cause pr incipale de la difficulté 

qu 'on rencontre dans la sépara t ion du sucre des sirops secon­

da i res . S'il en est ainsi, nous ne comprenons pas que les sirops 

d 'égout ne soient pas soumis à une purification complète, même 

lorsque l 'on a cru devoir faire u n e première cuite alcaline. 

Pourquo i , même dans cette hypo thèse , ne songerait-on pas ;i 
neutra l i ser exactement les alcal is et à les t ransformer en phos­

pha tes , et pourquoi ne séparerai t -on pas les matières azotées 

par l 'emploi d 'un t a n n i n ? Nous ne comprenons pas une pre­

mière cuite alcal ine, mais nous ne comprenons pas davantage 

que , cette s i tuat ion é tant d o n n é e , on ne cherche pas à eu 

sort i r . 

Les s irops d 'égout de premier jet , di lués à 18° B, c'est-à-dire 

é tendus de leur poids d 'eau à peu près , recevraient, dans ce 

cas, une quant i té telle d 'une solut ion d 'un phosphate soluble 

qu ' i ls soienL parfai tement neut ra l i sés . On porterai t ensuite la 

tempéra ture au point d 'ébul l i t ion et, pendan t que la liqueur 

s'échaufferait, lorsqu 'e l le serai t arr ivée vers - } - 50° ou + 60', 

on y ajouterai t assez d ' infusion d 'écorce tannante pour préci­

piter les matières p ro té iques , sans _que le l iquide réagisse tou­

tefois sur les sels de fer. Après u n m o m e n t d'ébullition, on 

débourbera i t , puis , au besoin, on ferait passer sur du noir 

neut re et on ferait une cuite serrée h 7 ou 8 p . 100 d'eau seu­

lement . . . 

Des mélasses de fabricat ion, ainsi t ra i tées , nous ont donné 

un qua t r ième produi t bien cr is tal l isé , sec et nerveux, assez 

abondan t , après trois semaines de r epos . Nous aurons occasion 

de revenir sur ce sujet, lo rsque nous étudierons les moyens 

d 'ut i l iser les mélasses-rés idus . 

Nous te rminons ce p a r a g r a p h e pa r une dernière observation, 

à laquelle nous a t tachons une g rande impor tance et qui peut 

avoir une influence considérable sur le m a r c h é des sucres. 

Reprise des produits secondaires. — U n e des difficultés com­

merciales de la sucrer ie consiste dans la multiplicité des pro­

duits et dans les écarts de va leur qu 'on leur at t r ibue. Il nous 

semble qu' i l ne serai t pas difficile à un fabricant de produire 

un type unique , de qual i té à peu près constante . Pour cela, il 

suffirait de séparer les cr is taux de troisième jet par un bon 
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égoultage, que l 'on"pourrai t forcer à l 'a ide de l 'air compr imé , 

I:t de les joindre à la recui te des seconds p rodu i t s . De m ê m e , 

le sucre de ceux-ci serait ajouté aux premiers je ts , dans les s o ­

lutions purifiées, avant la fin de la concent ra t ion , lo r sque l 'on 

concentrerait à l 'air l ibre , au début de l ' opéra t ion , dans le 

travail par le vide. Il n 'y aura i t p lus q u ' u n seul p rodu i t en 

sucre, du premier jet , auque l on pour ra i t donner tous les soins 

convenables, et de la mélasse de troisième jet épuisée . On s a ­

tisferait au but capi tal d 'une bonne fabricat ion qui est de p r o ­

duire des sucres h o m o g è n e s , d 'une hau t e va leur sacchar i -

métrique. 

11 ne faut pas croire que la dépense de cette repr i se sera i t 

considérable, car l ' accroissement do ca lor ique à employer se 

bornerait à la somme de cha leur nécessaire p o u r por te r le, 

sucre au degré d 'ébul l i t ion du l iquide. Cette va leur est de peu 

d'importance en raison de la faible cha leur spécifique du sucre , 

et elle ne s'élèverait q u ' à 0 ,6847 x 1 , 0 0 0 x 7 4 = 50,668 ca lo­

ries par 1,000 kil . de sucre repr i s , soit au double , ou à 101,335 

calories pour r amene r 1,000 kil . de sucre de t rois ième jet à la 

cuite de premier je t , en pa r t an t d e - ) - 3 0 ° comme t empéra tu re 

initiale de la purger ie . 

C'est une dépense net te do 20 à 25 k i l . de charbon par 

1 , 0 0 0 kil. de sucre repr i s au to ta l , et la beau té , l 'homogénéi té 

ET la plus-value des p rodu i t s couvr i ra ient l a rgemen t cette 

petite augmentat ion de frais el la m a i n - d ' œ u v r e nécessai re . 

Walklioff donne un conseil ana logue p o u r les t ro is ièmes 

produits seu lement ; m a i s , d ' ap rè s no t re e x p é r i e n c e , n o u s 

pensons qu'il y aura i t p lus d ' avan tage , au moins en F r a n c e , à 

fabriquer seulement un type r e m a r q u a b l e par sa beau té et ses 

qualités, plutôt que d 'en p r o d u i r e d e u x . 

Dans tous les cas , le fabr icant fera toujours bien de faire 

rentrer ses bas produi ts d a n s le t rava i l des sortes supérieures-

X . U T I L I S A T I O N D E S R É S I D U S . 

Les différents r é s idus de la fabricat ion sucrière sont : 

1° Les pulpes, les cossettes et les bagasses; 

2° Les écumes et les dépôts de chantage, de carbonatatiort, dp 

pkosphatage (?) ; 
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3° Les mêlasses; 
1° Enfin, les noirs épuisés. 

Nous al lons d i re que lques mots seu lement de ces différents 

r é s idus , au sujet desquels nous ne pouvons entrer , à présent, 

d a n s de g r a n d s dé ta i l s , et n o u s r enve r rons l ' examen plus com­

plet de cette ques t ion à l 'éfude de la fabricat ion spéciale. 

D e s p u l p e s , d e s c o s s e t t e s e t d e s b a g a s s e s . — Les 

r é s idus sol ides de l ' ex t rac t ion du ju s sucré des matières saccha-

rifères se nommen t des pulpes, q u a n d la subs tance a été divisée 

pa r la râpe et rédu i te en par t icu les t é n u e s ; les cossettes pro­

v iennen t de la division pa r le coupe- rac ines ou le hache-can­

n e s ; enfin, les bagasses sont le rés idu du l a m i n a g e des tiges de 

canne ou de s o r g h o . . . 

N o u s ne che rche rons p a s m a i n t e n a n t à faire valoir cette con­

s idéra t ion que , dans un rés idu de l 'extract ion du jus sucré, on 

la isse o rd ina i r emen t une quan t i t é no tab le de sucre , et que cette 

ex t rac t ion incomplè te pèse é n o r m é m e n t su r le rendement et le 

p r i x de rev ien t ; cette quest ion capi ta le devan t être examinée 

d a n s l 'é lude du travai l spécial à chaque p lan te saccharifère, 

n o u s nous b o r n o n s à r é s u m e r les m o d e s d 'ut i l isat ion pratica­

b les pour ces divers r é s i d u s . 

Pulpes. — La pu lpe pressée des rac ines râpées constitue une 

n o u r r i t u r e excel lente p o u r le bé ta i l , don t elle favorise beau­

coup plus l ' acc ro i ssement q u e les rac ines c rues , renfermant 

l eur sucre n o r m a l . Ces mat iè res sont d ' au t an t plus utiles a l'ali­

m e n t a t i o n du bétai l qu 'e l les ont été soumises h un traitement 

p lu s ra t ionnel , qu 'e l les cont iennent une p lus g r a n d e proportion 

d e s subs tances azotées de la p lan te , et qu 'e l les sont conservées 

avec p lus de soin . 

L ' app l ica t ion de l ' indus t r ie sucr ière à l 'amél iorat ion du sol 

offre cet immense avan tage que , tout en forçant la culture des 

rac ines sucr iè res su r une vaste échelle, elle obl ige, par le l'ait, 

le cu l t iva teur à nour r i r p lus de béta i l de vente ou d'animaux de 

b o u c h e r i e , à p r o d u i r e , pa r conséquent , p lus de lait, de beurre, 

d e fromage, de la ine , de cui r , à accroî t re la quant i té des en­

g ra i s dest inés au sol , et à enr ich i r le sol p roduc teur de tous 

les déchets qui ne sont pas t ransformés en aliments pour 
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l ' h o m m e . Or, c'est dans ce cercle a d m i r a b l e que tou rne le p r o ­

grès agricole, et c'est dans l ' a bondance des eng ra i s que se 

trouve l'élément absolu de la prospér i té c h a m p ê t r e , la source 

d e l a vie à bon m a r c h é . Si tu veux du blé, fais du pré, a dit Bu-

jaut dans s e s aphor i smes ; nous a joutons, pa r forme de t r aduc­

t i o n , que l e fumier est la base de la p roduc t ion agr icole , la 

source de nos r ichesses , quoi qu ' en disent les disciples de 

l ' é c o l e chimique de Vincennes : n o u s disons que la mach ine à 

f u m i e r est le bé ta i l ; que , faire de la nou r r i t u r e pour le bétai l 

d o i t être le premier soin de tout ag r i cu l t eu r qui r a i sonne , que 

l'aisance est là et non a i l l eurs . Toute indus t r i e qu i laisse des 

d é c h e t s utilisables pour Fétable ou p o u r la fosse aux. engra i s 

est u n e industrie agr icole de p r emie r chef, c'est un levier qui 

p e u t soulever toutes les difficultés, ap lan i r tous les obstacles et 

r e l e v e r la situation la p lus désespérée . 

A v a n t toute autre cons idéra t ion , la fabricat ion d 'un p rodu i t 

d o n t l a matière p remière est fournie p a r le sol , doit s ' a s t re in­

dre à restituer au sol, d i r ec t emen t ou par l ' i n t e rméd ia i re des 

a n i m a u x , toute la masse enlevée à la terre par la récol te . Tout 

résidu doit donc être res t i tué au sol à l 'état d ' eng ra i s . Mais ce 

but définitif ne doit être a t te int d i rec tement q u e lo r sque le r é ­

sidu n e peut être in t rodui t avan tageusemen t dans la nou r r i t u r e 

des animaux d'étable ou de bas se -cour . 

Lorsque les mat iè res - rés idus sont appl icables à cet emplo i , 

e l l e s subissent une nouvel le t ransformat ion d a n s la mach ine 

a n i m a l e ; la portion azotée concour t essent ie l lement à la f ab r i ­

cation de la chair, du m u s c l e ; les par t ies hyd roca rbonées , qui 

p e u v e n t devenir so lubles , se rvent à la calorification et à la p r o ­

d u c t i o n de la g ra i s se ; une peti te por t ion des sels so lub les , ou 

d e v e n u s solubles, est r e tenue pa r l 'économie, p o u r l ' accroisse­

m e n t du squelette et p o u r des besoins d ivers . Toutes les p a r ­

ties insolubles, non ass imi lab les , font par t ie des excréments 

avec d'autres subs tances rejetées pa r l ' o r g a n i s m e ; l ' excrét ion 

urinaire rejette, en ou t re , une quan t i t é t r ès -no tab le de mat iè res 

albuminoïdes et de s e l s qui ont pénét ré dans les t issus et qu i 

d o i v e n t être él iminés. C'est là le rés idu définitif, la maLière ex-

e r é m e n t i t i e l l e , solide ou l iqu ide , qui forme la base de l ' engra is 

du sol, la matière essentiel le de la res t i tut ion d i rec te . Ce résidu 

n'est obtenu qu 'après une t ransformat ion , q u ' a p r è s la fabr ica­

tion de l a viande et des t issus a n i m a u x . 
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Or, d a n s l 'état actuel des sociétés h u m a i n e s , lorsque les be­

soins maté r ie l s a u g m e n t e n t avec l 'accroissement des popula­

tions, lo r sque la nécessité de v ivre étreint par tout l'humanité, 

nous cons idérons comme une faute grave toute soustraction d< 

nour r i t u r e faite à l a masse c o m m u n e . Sans doute, le proprié­

taire d 'une mat iè re p remiè re a le droit, strict ut légal, d'em­

ployer ses rés idus à tel u sage que bon lu i semble ; mais, nous 

disons qu ' i l commet une mauvaise act ion, lorsque, pouvant 

concour i r à la product ion de la nou r r i t u r e de l 'homme et à la 

satisfaction des besoins h u m a i n s , par le béta i l , if crée ou em­

ploie des procédés manufac tu r i e r s qui s 'opposent à ce résultai. 

C'est ainsi que nous r e g a r d o n s comme très-blâmables, au 

point de vue de la société et de ses in térê ts communs, ceux 

qu i t ra i tent les pu lpes de m a n i è r e à pr iver l 'étable de cette res­

source préc ieuse . Tout p rocédé , appl icable aux racines sac-

charifères , qu i détrui t la pu lpe et la r end nuisible au bétail, 

doit être r epoussé par les honnê tes g e n s , qui voient autre chose 

que la spéculat ion et comprennen t la nécessi té d'aider au bien 

g é n é r a l . . . 

Au fond, pour le vér i table ag r i cu l t eu r , le sucre est l'acces­

so i re ; la p u l p e , la nou r r i t u r e p o u r le bétai l est le principal. Le 

sucre paye la cu l ture du sol et apure le compte de la terreen 

bénéfice; il donne pour r ien une nour r i t u r e saine et abondante, 

qui sert de pivot et de base à tou tes les opéra t ions de la ferme, 

et qui est la ga ran t i e la p lus cer ta ine d 'un bénéfice assuré. 

Pourquoi l ' agr icul teur ferait- i l du sucre , sinon pour abaisseï, 

ou rédu i re à néan t le p r i x des n o u r r i t u r e s de son bétail, payer 

l a rgemen t sa cul ture et, de p l u s , faire encore une bonification, 

du chef même d e l à fabr ica t ion? Voilà le bu t . Or, le chaulagedes 

pu lpes , par exemple , va droi t contre ce b u t ; il fait de l'agricul-

teur - fabr icant un s imple indust r ie l et r ien de plus . Il reste une 

ques t ion d 'écar t entre le pr ix de revient d 'une marchandise fa­

br iquée et son pr ix de v e n t e ; il n 'y a p lu s r ien qui intéresse 

l 'avenir du sol, l ' a l imentat ion pub l ique et le bien général, 

s inon pa r le sucre l u i -même , qu i n 'est q u ' u n e partie bien fai­

ble dans un magnifique ensemble dont l 'exécution est man­

q u e e . 

La règle généra le , sans except ion p laus ib le , consiste donc à 

employer les pu lpes p o u r la nou r r i t u r e des animaux, et cette 

règle entra îne nécessa i rement le choix d 'une méthode ration-
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ne-Ile de traitement, des soins judic ieux de conserva t ion , sur 

lesquels nous aurons à revenir après l 'é tude de la sucrer ie indi­

gène. Il va sans dire que les cossettes des rac ines sucr iè res sont 

dans la même condition que les pulpes et que ces r a i s o n n e ­

ments leur sont app l icab les sans rése rve . 

Bagasses. — Nous nous t r o u v o n s , à l ' égard des bagasses , en 

contradiction formelle avec la p ra t ique des fabr icants de sucre 

exotique. Nous admet tons volont iers que la bagasse do canne , 

dans les méthodes suivies, renferme les é léments d 'un bon 

combustible. C'est du bois sucré, dont le "moulin a enlevé l ' ex ­

cès d'eau et une par t ie du sucre . Soi t . Mais on ne nous fera 

pas comprendre que ce rés idu n e doive pas être res t i tué au sol 

sous forme d 'engrais , de t e r r e a u , de compost , comme on v o u ­

dra, enfin, plutôt que de le r édu i re en cend re s . Il est vra i que 

les partisans de l 'emploi de la bagasse , comme combus t ib l e , 

ont trouvé d'excellentes ra i sons p o u r souteni r leur t hèse . Ils 

prétendent n 'avoir pas de combus t ib le et i ls déc larent que les 

cendres sont d 'un excellent effet sur les cannes , qu 'e l les forment 

iin engrais de premier mér i t e . . . 

Sous avons fait jus t ice de la seconde de ces a l légat ions lors­

que nous avons étudié la ques t ion des engra i s et des amende­

ments utiles à la canne ( t . I ) , et nous avons d é m o n t r é que la 

canne à sucre, comme toutes les p lan tes suc r iè res , r edou te , 

entant que plante à sucre , tout excès de sels m i n é r a u x et d ' a l ­

calis. Ce ne sont pas les doct r ines h a s a r d é e s de M. Ville qu i 

peuvent infirmer les faits p ra t iques ni les résu l ta t s de l ' expé ­

rience, et il est inuti le de s 'ar rê ter su r ce poin t . 

En ce qui concerne l ' emplo i de la b a g a s s e , c o m m e c o m b u s ­

tible, on a diverses ques t ions à r é soud re qui ne nous para issent 

pas susciter des difficultés i n su rmon tab l e s . Ces quest ions r e p o ­

sent sur la présence ou l ' absence du sucre d a n s le rés idu don t 

nous parlons. Si la b a g a s s e renferme encore du suc re , elle 

bride bien; si elle n ' en contient pas , elle ne fournit p lu s 

qu'un combustible sans va leur , qui ne peut en acquér i r que p a r 

des moyens artificiels. Y a- t - i l avantage à brûler du sucre, c 'es t -

à-dire à ne ret i rer de la canne que le t iers ou la moit ié du s u ­

cre qu'elle renferme, afin de pouvoir employer le rés idu co mme 

combustible? Les pays à cannes sont-ils dans une telle diset te 

de boi's et de cha rbon que cet te appl icat ion de la bagasse soit 
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D e s é c u m e s e t d e s d é p ô t s d e f a b r i c a t i o n — Bu 

forcée? Dans ce de rn ie r cas m ê m e , n ' y aura i t - i l pas tout inté­

rêt à épuiser complè t emen t la bagasse de son sucre et à la 

t rans former ensui te en combus t ib l e , soit en la mélangeant avec 

des mat iè res g o u d r o n n e u s e s , soit en formant des agglomérés, 

d a n s lesquels on la ferait en t re r pour une propor t ion considé­

r a b l e ? 

Nous n ' an t i c ipons p a s sur la r éponse à ces questions, qui 

t rouvera sa p lace log ique ap rès la fabr ica t ion du sucre de 

c a n n e ; ma i s nous ne pouvons nous empêche r de croire que les 

p r inc ipes d ' ag r i cu l t u r e sont les m ê m e s pa r tou t , que les besoins 

du sol sont i den t iques , que la loi de res t i tu t ion s'applique aussi 

b i e n sous l ' é q u a t e u r q u e d a n s les r ég ions tempérées . Vous vou­

lez, pour une ra ison ou p o u r u n e au t r e , b r û l e r vos bàgasses. 

Quoi que vous fassiez, que l que soit le r a i sonnement su r lequel 

vous appuyiez votre dé t e rmina t ion , vous n e serez pas moins 

obl igé de r e n d r e à vot re sol l ' équiva lent de ce que vous lui 

avez enlevé, si vous n 'ê tes p a s d a n s une de ces situations heu­

reuses où la n a t u r e opère e l l e -même cette res t i tut ion, par l'ap­

po r t pér iod ique de r i ches a l luv ions , pa r les débordements pai­

sibles d 'un cours d 'eau vois in , qui couvre votre sol d'un limon 

fer t i l i sant! Bon g r é , m a l g r é , il faut res t i tuer à la terre ce qu'on 

lui a enlevé, sous pe ine de la s tér i l i ser . Le planteur ne peut 

p a s ag i r toujours et p a r t o u t en sauvage , a b a n d o n n e r une plan­

tat ion épuisée p o u r faire un nouveau défr ichement . Le temps 

m a r c h e et la savane se ré t réci t k m e s u r e qu 'e l le est occupée 

p a r de n o u v e a u x h a b i t a n t s ; il v ient une époque où il faut vi­

vre sur sa te r re , où les h a b i t u d e s n o m a d e s ne sont plus possi­

b les , et il n 'y a q u e l ' engra i s du sol , c ' es t -à -d i re , la restitution, 

qu i puisse r e n d r e p roduc t i ve une ter re épuisée ou l'empèchei 

de pe rd re sa fertilité n o r m a l e . 

En pr inc ipe géné ra l , n o u s ne voyons d o n c l 'emploi de la ba­

gasse que dans son appl ica t ion à l ' e n g r a i s , que dans la restitu­

tion au sol d ' une pa r t i e de ce qu ' i l a p e r d u . La normale est là. 

e t si , dans q u e l q u e s c i rcons tances except ionnel les , il est pos­

s ib le de s 'écar ter de cette r èg le , on ne doit pas moins s'y atta­

cher d a n s les cas o r d i n a i r e s . Si l 'on ne rend pas la bagasse au 

sol , il faudra y supp lée r p a r au t re chose , et cette raison nous 

semble p é r e m p t o i r e . 
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dehors des résidus de l ' ex t rac t ion du j u s , la sucrer ie se t rouve 

encore en présence de déchets qu i proviennent du t ra i tement 

des jus et de leur purif icat ion. P a r l 'act ion de la cha leu r sur 

les liquides sucrés, une por t ion des mat iè res a lbumino ïdes se 

coagule et forme des écumes; le chau lage ou l 'emploi d 'un 

autre agent chimique augmen te la p ropor t ion de ces écumes et 

donne lieu, en out re , à. la préc ip i ta t ion de dépôts p lus ou moins 

abondants. Ces écumes et ces dépô t s forment les résidus de la 
défécation. A la suite du c h a u l a g e , la sa tura t ion pa r l 'acide 

carbonique détermine la préc ip i ta t ion du ca rbona te de c h a u x ; 

ce dépôt entraîne avec lui u n e pa r t i e des ma t i è res a lbumino ïdes 

qui ont échappé à l 'action p récéden te . Les dépôts de carbonata-
tion et ceux de défécation sont séparés du jus sucré qui les a c ­

compagne, puis employés à la p répa ra t ion des engra i s , pour 

laquelle ils présentent une va leur t r è s -no tab le , à. ra ison préc isé­

ment des éléments qui les cons t i tuent . C'est la, d 'a i l leurs , le 

seul usage rationnel qu ' i l convienne d'en faire. 

La séparation du j u s sucré de ces dépôts est u n e ques t ion 

importante en sucrer ie . P l u s cette sépara t ion est parfai te , et 

plus le rendement s 'élève, et il convient d 'éviter so igneusement 

toutes les causes de per te . Cette sépara t ion se fait p a r la p r e s ­

sion, 

Dans le travail vu lga i re , l o r sque les por t ions claires des 

chaudières ont été décantées , on met la por t ion t rouble , les 

écumes mélangées avec les dépô t s , d a n s des s a c s , que l 'on 

soumet ensuite à l 'act ion t r è s -g raduée d 'une presse à vis 

ordinaire. Cette m a n œ u v r e , l ongue et pénible , est une des opé­

rations les plus ennuyeuses du t r ava i l , à ra i son de la m a l p r o ­

preté qui en résulte . La ma in -d 'œuvre en est assez désagréab le , 

et il faut employer à ce t ravai l un n o m b r e d 'ouvr ie rs , var iable 

selon la nature de la mat iè re p r emiè re , et même selon la p r o ­

portion plus ou moins g r a n d e de chaux employée . Il arr ive 

que les hommes se. refusent à le f a i r e 1 . Aussi , l 'emploi de 

1. Nous nous rappelons une fabr ique d a n s laque l l e on chaula i t les j u s 
par 0,00a à 0,000· au p lus de chaux é t e i n t e . U n c h a u l a g e sér ieux , dans les 
conditions où se faisait le t rava i l , aurai t e x i g é 0 , 0 1 6 À 0 , 0 1 8 de c h a u x . 
l i t p r e n e u r s d'écumes se re fusèrent t r è s -ne t t e m e nt À faire le surcro î t de 
besogne qui résultait d'un c h a u l a g e p l u s é n e r g i q u e et il fallut en passer par 
leur caprice, jusqu'à ce que L'on se FUT procuré des f i l t res -presses . D i s o n s , 
pour la gouverne de p lus i eurs , que les fabriques ne sont pas rares o ù les 
ouvriers travaillent e n amateurs, et que le fait est plus f réquent , chez n o u s , 
qu'on ne veut bien l 'avouer . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



L'é tude des filtres-presses est assez i m p o r t a n t e , en f a b r i c a ­

tion sucr iè re , p o u r que nous y appor t ions plus loin toute l 'at­

tention qu 'e l le mér i t e , et il nous suffira main tenant d ' e n faire 

c o m p r e n d r e le p r inc ipe fondamenta l , en l ' appl iquant à l'un d»' 

ces^apparei ls , le p lus habi tue l lement adopté en France. 

Si nous supposons u n vase clos, composé d e deux p l a q u e s 

r éunies so l idement pa r des b o r d s p l e i n s , à fermeture bien 

é tanche , on c o m p r e n d r a que , si les p l aques sont perforées, si 

la surface est recouver te à l ' intér ieur pa r une toile métallique 

et une toile filtrante, la capaci té in té r ieure entre les deux p l a q u e s 

formera u n filtre à doub le surface l a t é r a l e , dans lequel ou 

p o u r r a in t rodu i re la mat iè re à f i l t rer 'par une ouverture m é n a ­

gée à cet e f f e t . Les por t ions l iquides s ' échapperont à t r a v e r s les 

toiles, et le rés idu sera re tenu entre les p l aques . Si ces plaques, 

au l ieu d ' ê t r e per forées , sont formées d 'un fond p l e i n , c a n n e l é 

d e chaque côté, en re t ra i t de quelques cent imètres sur les bords 

Fig. 56. 

la presse o rd ina i r e èt des sacs a-t-i l été à peu près s u p ­

p r imé par tou t , sauf d a n s des cas tout à fait imprévus , et l ' o n y 

a subst i tué le travail du filtre-presse, qui est beaucoup p l u s 

c o m m o d e , p lu s p ropre et plus énerg ique . La figure 36 d o n n e 

l ' idée de cet a p p a r e i l , don t un des p la teaux est retiré pour eu 

faire voir la surface filtrante. 
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b i e n planés qui doivent se jo indre , on peut faire abou t i r ces 

cannelures à un tube col lecteur inférieur pour l ' écoulement des 

liquides, garnir la surface canne lée d ' une toi le mé ta l l ique et 

d ' u n e t o i l e futrante, et l 'on p o u r r a r éun i r p lus ieurs de ces p l a ­

q u e s d e manière à avoir u n espace in t é r i eu r , formé de deux 

s u r f a c e s latérales fi l trantes, e n t r e deux p l aques consécut ives . 

Il suffira [que les deux p laques ex t rêmes présenten t un fond 

c a n n e l é seulement, e t q u ' u n condui t c o m m u n amène , dans 

t o u s l e s espaces i n t e r m é d i a i r e s , la ma t i è re à filtrer. On aura 

u n s i l a disposition ind iquée p a r la figure 57 c i - d e s s o u s , q u i 

Fig. 3 7 . 

r e p r é s e n t e une p laque du filtre-presse D u r i e u x , non garn ie de 

<es toiles. L'ouverture s u p é r i e u r e , p o u r l ' in t roduct ion des m a ­

t ières , est parfaitement ind iquée dans le dessin, et cette ouver ­

ture forme un canal cont inu qui a l imen te tous les espaces fil­

t r a n t s . Le canal in tér ieur , m u n i de sa b r ide d 'a t tente pour un 

r o b i n e t d 'écoulement, reçoit le l iquide venan t des canne lu res , 

de chaque côté de la p l aque , comme on peut le voir d a n s la 

pe t i te coupe qui est annexée à la f igure. 

Réunissons un cer ta in n o m b r e de ces p l a q u e s , ga rn ies de 

leurs toiles, sur deux s u p p o r t s hor izontaux , ent re deux pièces 

t e r m i n a l e s , l ' u n e f i x e et Vautre m o b i l e , celle-ci pouvan t être 

p r e s s é e contre les au t res à l 'a ide d 'une forte vis, et nous aurons 

la disposition générale ind iquée p a r la figure 58 . 

A d m e t t o n s encore que la pièce fixe por te une t u b u l u r e qui 

communique avec le canal i n t é r i eu r d ' in t roduct ion des mat iè res , 

et a v e c le tube ascenseur d 'un monte- jus , d a n s lequel se t rouve 

la matière à filtrer, la masse semi-f luide, en boui l l ie p lus ou 

m o i n s épaisse, des écumes et des dépô t s de défécation et de sa-
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la c o m p r i m e , d 'une m a n i è r e cons t an te et cont inue , proportion­

ne l l ement à la t ens ion de la v a p e u r . Le l iqu ide s'écoule par les 

rob ine t s d a n s un can iveau qu i le d i r ige vers un point, où il 

r en t r e d a n s le t rava i l , et il ne res te b ientô t , entre les toiles, 

q u ' u n g â t e a u de rés idu p r e s q u e sec. On est averti de la fin de 

l 'opéra t ion p a r la cessa t ion de l ' écoulement du jus , et l'on ar­

rê te auss i tô t le t ravai l du monte - jus . Il suffit de desserrer le 

filtre, d 'en lever les g â t e a u x de d é p ô t s pressés qui se trouvent 

en t re les p l a t e a u x , de r e s s e r r e r de nouveau le système, après 

un ne t toyage s o m m a i r e , p o u r ê t re p rê t a recommencer une 

au t re opé ra t ion . 

Ce t r ava i l , t r è s - r a p i d e et t r è s - c o m m o d e , épuise parfaitement 

les r é s idus de tou te n a t u r e que l 'on peut avoir à traiter, et nous 

r e g a r d o n s l ' adop t ion du filtre-presse c o m m e un des perfec­

t i onnemen t s les m o i n s con tes tab les de la sucre r ie . 

Nous a u r o n s à n o u s occuper de cet uti le ins t rument avec plus 

de d é t a i l s . 

Les dépôts qu i p rov iennen t du p h o s p h a t a g e , lorsque l'on 

complè te la purif ication des j u s p a r cette mé thode rationnelle, 

sont essen t ie l l ement composés de p h o s p h a t e de chauxinsoluble 

et de ca rbona te de c h a u x . Ils r ep ré sen t en t , p lu s ou moins exac-

FijT. bS. 

tu ra t ion . En faisant agi r la vapeur d a n s le mon te - ju s , on opère 

une press ion qui chasse la ma t i è re p a r le tube ascenseur, la 
fait péné t re r d a n s tous les espaces fi l trants du filtre-presse, et 
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teraent, la composit ion de la cendre d 'os , et ils doivent être 

conservés pour la p répa ra t ion du p h o s p h a t e acide de chaux , à 

moins que l 'on ne fasse, en même t emps , u sage du noir neutre. 
Dans ce dernier cas , on a assez de rés idus de noir épuisé , p o u r 

préparer la peti te quant i té de s u p e r p h o s p h a t e nécessa i re à la 

fabrication, et il s emble qu ' i l soit moins ut i le de conseryer les 

dépôts du phospha tage . Cependan t , comme l 'emploi do ces d e r ­

niers offre moins d ' inconvén ien t s p r a t i ques que celui du noir , 

nous préférerions les ut i l iser à cet u sage . Nous en ve r rons les 

raisons. Dans tous les c a s , ces dépôts doivent être lavés et 

pressés, afin que le r é s idu ne cont ienne plus que des t races de 

sucre, et que l 'on évite ainsi l ' in t roduct ion du glucose dans les 

jus. 

Des n o i r s é p u i s é s . — Lor sque l 'on se sert du no i r d 'os 

eu fabrication et c'est, m a l h e u r e u s e m e n t , le cas généra l , on se 

trouve en présence d 'une quan t i t é de r é s idus assez c o n s i d é ­

rable par suite des opéra t ions de l avage et de revivification 

que nous décrirons plus lo in . Ces rés idus sont formés des m ê m e s 

éléments que le noir n o r m a l et, en ou t re , ils renfe rment des 

proportions t rès -var iab les de ma t i è r e s o rgan iques et de s u b ­

stances minérales. La chaux forme la par t ie la p lus impor t an t e 

de ces dernières. 

Les résidus de noi r doivent être considérés , à la fois, comme 

engrais, pour leur por t ion o rgan ique , et comme amendemen t , 

pour les matières miné ra le s qu ' i l s renfe rment . Il sont d 'une 

haute utilité pour les ter res cultivées en céréales et nous les 

regardons comme avan tageux p o u r la cu l tu re des p lantes s ac -

ch arriéres. 

On peut en util iser u n e cer ta ine q u a n t i t é , fort res t re in te 

d'ailleurs, pour la p r épa ra t i on du b iphospha t e de chaux . Le 

seul inconvénient que ces rés idus présenten t p o u r cette app l i ­

cation consiste dans le d é g a g e m e n t d 'acide sul fhydr ique qui se 

produit pendant la réac t ion . On sai t , en effet, que le s u p e r ­

phosphate de chaux se p r é p a r e en t ra i t an t le phospha te i n s o ­

luble par l 'acide sulfur ique. Or, les rés idus du noir cont iennent 

environ un dixième de cha rbon et cette c i rconstance dé te rmine 

la décomposition d 'une pa r t i e de l 'acide sulfurique et la for­

mation d'acide sulfureux et d 'ac ide su l fhydr ique . Ce fait ne 

présente, du reste, que peu d ' i m p o r t a n c e , si l 'on opère en 

il. 20 
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plein a i r , de façon à se met t re à l ' abr i contre l 'action déiétèix 

du gaz, et la pet i te per te qu i en résul te est à peu près insi­

gnif iante. 

U t i l i s a t i o n d e s m é l a s s e s . — Les mélasses sont les si­

rops , ou les eaux -mère s , dont on a re t i ré le sucre cristallisable 

par des cr is ta l l i sa t ions successives, et dont il serai t impossible 

d 'en ex t ra i re encore a l ' é ta t cr is tal l in pa r une recuite ulté­

r i e u r e . 

Cette impossibi l i té n 'es t que re la t ive , cependant , et il est 

p robab le que la ch imie pa rv iendra , tôt ou t a rd , à découvrir un 

moyen p ra t i que pour isoler le sucre engagé . Dans tous les cas, 

ce desideratum devrai t ê tre le bu t des recherches les plus atten­

tives à ra i son de l ' impor tance q u ' u n fait de ce genre offrirait à 

la sucrer ie . 

Nous avons pu nous convaincre , par une série d'expériences, 

que les mélasses , épuisées en raffinerie pa r des recuites aussi 

n o m b r e u s e s que poss ib le , peuvent encore fournir du sucre par 

cr is ta l l i sa t ion directe , l o r squ 'on en a séparé les matières azo­

tées et l e s a l ca l i s . . . 

Si n o u s nous repor tons a. la moyenne des rendements de la 

fabr icat ion, nous t rouvons que 100 par t ies de masse cuite four­

nissent en trois jets 69 k ,21 de sucre cr is tal l isé et 22 k ,79 de mé­

lasse . Il en résu l te que la p roduc t ion de 100 de sucre répond 

à près de 33 par t ies de mélasse (32,93), en sorte que le'quart 

de la mat iè re ex t ra i te passe à l 'é ta t de rés idus . 

En m o y e n n e , ces rés idus renfe rment 18. à 20 d'eau, 50 de 

sucre et 30 à 32 de ma t i è r e s é t r angè res . Les alcalis forment le 

t iers de ces de rn iè res . 

Les mélasses sor tant des tu rb ines accusent une densité de 

1,453 environ ou 43° B lorsqu 'e l les n 'on t pas été diluées: mais 

leur densi té c o m m u n e n 'es t q u e de 1,410 environ, ou i'i" B. 

pa r sui te de l ' add i t ion d 'eau à. la t u rb ine , de l 'atténuation de 

la c la i rce , ou de l ' emploi de la v a p e u r comme agent de purge 

et de b l a n c h i m e n t . 

Le moyen c o m m u n et le p lus p ra t ique d'uti l iser la mélasse 

consis te à la soumet t r e à la fermentation et à en transformer le 

pr incipe sucré en alcool, que l ' on extra i t ensui te par distilla­

tion, sous forme d'eau-de-vie de consommation [rhum, ou tafia). 

ou d'esprit commercial. 
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Les liquides, épuisés d u sucre et de l 'alcool qui en dér ive , 

peuvent être soumis à une concentration méthodique, qui p e r ­

mette d'en extraire les sels alcalins, s'ils en cont iennent une 

proportion notable . 

Nous aurons à é tudier en déta i l les diverses phases de ce 

traitement de la mélasse ou des eaux-mères épuisées de la fa­

brication sucriôre pa r la t rans format ion de leur sucre en alcool, 

et nous nous contentons , q u a n t à présent , de s ignaler à l 'atten­

tion du lecteur l 'utili té de ce m o d e d 'u t i l i sa t ion, qui satisfait à 

plusieurs grands besoins économiques ou indus t r i e l s . 

A côté de ce premier m o d e de t r a i t ement des mélasses , il en 

existe d 'autres qui reposen t sur l 'extract ion du sucre qu i se 

trouve contenu dans ces b a s p rodu i t s . On a proposé dans ce 

but plusieurs mé thodes qui seront éga lement l 'objet d 'un e x a ­

men attentif, et que n o u s i nd iquons seu lement d 'une man iè re 

sommaire. 

1° MM. Dubrunfaut et Leplay ont app l iqué au t ra i t ement des 

mélasses et à l 'extract ion du sucre qu 'e l les renfe rment la p r o ­

priété que présente la baryte de former un sucra te insoluble ou 

très-peu soluble dans cer ta ines condi t ions . C'est ce qu 'on a p ­

p e l l e le procédé barytique, qui a été employé avec des résrdta ts 

variables dans p lus ieurs u s i n e s . 

2° M. Margueril te a p roposé l 'emploi de l'alcool p o u r isoler 

les sels de la mélasse et p r o c u r e r ensui te la cr is tal l isat ion du 

sucre dissous dans la l iqueur a lcool ique. 

3° M. Leplay s'est app l iqué a. isoler le sucre à l 'é tat d'oxy-
siwrate de chaux. 

4° M. Rousseau a che rché à appe le r l 'a t tent ion pub l ique sili­

ce qu'il appelle le sucrate de chaux insoluble. Quelque chose 

d'analogue a été fait pa r Scheib ler , qui proposa i t de p rodu i re 

un sucrate de c h a u x t r i ba s ique , de le faire sécher , de le déba r ­

rasser, par l 'alcool faible, des mat iè res é t rangères , et de faire 

rentrer ce sucrate dans le t ravai l de la défécation. 

Nous verrons p lus t a rd que , à côté de ces p rocédés , il en 

existe encore que lques au t re s dont la va leur mér i te d 'être e x a ­

minée. 

5° Enfin, M. Dubrunfau t , à la suite de Hauy, de Halle, a a p ­

pliqué les phénomènes osmot iques à l 'extract ion, par l 'eau, des 

sels contenus dans la mé las se , à l ' enr ich issement de cel le-ci , 

par conséquent, ce qui pe rmet de l a soumet t re à une recui te 
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3 0 8 F A B R I C A T I O N I N D U S T R I E L L E D U S U C R E p r i s m a t i q u e . 

p l u s ou moins f ructueuse . II a donné le nom à'osmogëne à l'ap­

pare i l ingénieux qu ' i l a cons t ru i t p o u r l 'applicat ion de cotte 

m é t h o d e , qui peut r endre de t rès -u t i les services dans des cir­

cons tances données . 

Les efforts tentés d a n s cette voie ont été aussi nombreux que 

p e r s é v é r a n t s ; que lques procédés ont pa ru pra t icables ; d'autres 

on t dû être rejetés à priori, ma i s on est obl igé de convenir que 

l ' a lcool isa t ion de la mélasse reste encore la méthode pratique 

p a r excellence, et que , en a t t endan t la découverte d'une mé­

t h o d e cer ta ine et commode pour la sépa ra t ion du sucre, c'est à 

el le que les fabr icants doivent avoir r ecours . 

Les eaux de lavage qui ont servi à dégraisser le noir, les filtres,. 
les toiles, las sacs, les dépôts, c ' e s t -à -d i re à enlever par dissolu­

tion la p lu s g rande par t ie du sucre en t ra îné d a n s les résidus ou 

d a n s cer ta ines opéra t ions de la fabricat ion, ne peuvent pas 

toujours ren t re r dans le t rava i l , et le moyen le plus simple de 

les ut i l iser consis tera i t à les employer à la dilution des mé­

lasses que l 'on dest ine à la fe rmenta t ion . 

Observation générale. — Nous b o r n o n s ici l 'esquisse techno­

log ique de la sucre r ie , non pas que n o u s ayons la prétention 

d 'avoi r été complet dans ce t ravai l , qu i doi t être regardé comme 

une synthèse des faits p r i n c i p a u x de la fabricat ion et non pas 

c o m m e un t ra i té de la ma t i è re . E n fabr icat ion sucrière, il y a 

d e u x choses capi ta les : d ' abord , b ien conna î t re le sucre et pos­

séder à fond les pr inc ipes sur lesquels repose l 'extraction de ce 

p r inc ipe p r o d u i t ; ensui te , faire une appl icat ion judicieuse de 

ces conna issances p réa lab les au t r a i t emen t spécial de la ma­

t ière sacchar i fère que l 'on pos sède . Nous avons cherché à réa­

l i ser la p remière par t ie de ce p r o g r a m m e logique, et nous 

e spé rons faire voir l 'ut i l i té de cette d i s t r ibu t ion dans l'étude 

de la fabricat ion spéciale qu i va nous occuper . L'intérêt du 

lec teur ne repose p a s , en mat iè re indus t r ie l le , sur les détails 

de style, sur les formes convent ionnel les adoptées ou rejetées 

p a r l 'écrivain d i d a c t i q u e ; il s 'agit de posséder tout ce dont on 

a beso in pour se l ivrer f ruc tueusement à la pra t ique d'une in­

dus t r ie dé te rminée , et l 'on ne peu t acquéf i r ces données indis­

pensab le s qu ' en suivant un o rd re m é t h o d i q u e , hors duquel on 

ne peut rencont re r que fatras et confusion. Nous avons voulu 

éviter cet écueil et, au r i sque de que lques redi tes , nous avons 
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p r é f é r é n o u s attacher moins à une sorte de correct ion superf i ­

c i e l l e , à une élégance prévue et toute factice, a f i n d 'exposer 

franchement les principes comme ils sont, comme ils résul tent 

d e s f a i t s , afin d'en faire p lus commodémen t profiter le lecteur 

et d ' e n déduire, avec u n e moindre contention d 'espri t , les con ­

s é q u e n c e s applicables. C'est en cela que nous faisons consis ter 

le d e g r é d ' u t i l i t é d 'un l ivre, et nous n 'avons obéi , dans la d i s ­

t r i b u t i o n de notre œuvre et dans les détai ls qu 'e l le compor te , 

q u ' à c e t t e seule considérat ion de l 'ut i l i té p ra t ique qu i doit en 

r e s s o r t i r . 

CHAPITRE III. 

P r é p a r a t i o n d e s p r i n c i p a u x , a g e n t s c h i m i q u e s 

e m p l o y é s e n s u c r e r i e . 

Les indications contenues dans le c h a p i t r e , t r è s - é t endu , que 

nous venons de consacrer à l ' é tude du travail sucrier , p o u r ­

raient suffire à guider le fabricant de sucre p r i sma t ique dans 

les opérations prat iques de la sucrer ie . Avec la bonne volonté 

et l'intelligence, tout h o m m e actif, qui possède bien les d o n ­

nées que nous avons exposées dans ce compend ium technolo­

gique de la fabrication, peut t ra i ter toute mat iè re saccharifère , 

en extraire le jus sucré , purifier ce j u s , en séparer l 'eau p a r la 

concentration et la cu i t e , faire la cr is ta l l isat ion du sucre , 

isoler les eaux-mères , t ra i te r celles-ci pour en re t i re r le sucre 

qu'elles renferment encore , u t i l i ser les rés idus de son t ravai l , 

et ces opérations bien comprises const i tuent la part ie essentielle 

et fondamentale de l 'art du fabricant de sucre . 

line convient pas, en effet, de se faire d e l a f a b r i c a l i o n d u s u c r e 

une fausse idée, basée sur des appréc ia t ions déra i sonnables , 

lous les jours nous en tendons émet t re les opinions les p lus b i ­

zarres, et le moindre résu l ta t de cer ta ins bava rdages ne tend à 

rien moins qu'à re ta rder les p rogrès de la s u c r e r i e , en exci tant 

les susceptibilités des pus i l l an imes . On se crée , à plais i r , des 

difficultés imaginaires et des pér i l s de fantaisie, afin d 'avoir la 

petite satisfaction de se faire passer p o u r fort, de se poser eu 
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habi le et de faire croire aux autres ce qu 'on ne croit pas soi-

même , lo rsqu 'on descend au fond de soi et qu 'on lit la vérité. 

Fa i re du sucre et le faire b ien est moins difficile que de faire 

de l 'alcool passab le avec une mat ière première donnée. Dans 

la fabricat ion de l 'alcool, on est p resque toujours aux prises 

avec Yx, avec l ' inconnu; l ' agent du t ravai l échappe au contrôle, 

la m o i n d r e c i rconstance, qu ' i l est souvent impossible de pré­

voir, suffit a renverser nos p lans et à modifier nos résultats. 

Dans la fabricat ion du sucre , au cont ra i re , tout est prévu; on 

sait ce que l 'on peut et ce que l 'on ne peut pas , ce qu'on doit 

faire et ce qu 'on doit éviter, et r ien ne peut échapper à l'étreinte 

industr ie l le dans le travail sucrier bien condui t et bien exécuté'. 

Qu'on ne vienne donc pas faire valoir des non-sens ; que l'on 

sache être ' modes te et comprendre que , lorsqu 'on ne réussit 

pas en sucrer ie , il faut commencer pa r rechercher la faute que 

l 'on a commise , car il y en a toujours au moins une,-plutôt que 

de cr ier à l ' impossibi l i té . Il est si s imple et si commode de re­

connaî t re qu 'on a eu tort , qu 'on ne savait p a s , ou qu'on a mal 

exécu té ; il est si facile de se faire cet aveu, au moins à soi-même, 

et de rechercher la cause de la sottise accompl ie , plutôt que de 

l ' a ugmen te r enco re , en y ajoutant d ' au t res idées erronées: 

mais on ne veut pas de ce qui est s imple, commode , facile. 

L o r s q u ' u n e masse cuite ne rend pas , on commence par dire 

que les mat ières p remières ne valaient r ien et qu'on a été 

t r o m p é . . . On est ho r s d'affaire, et l ' amour -p rop re est sauvé. 

On se rejette sur des minu t i es . L 'un a t t r ibue son insuccès à 

une défécation qui n'était, pas assez l imp ide ; u n autre accuse 

les mat ières poét iques, un troisième la fermenta t ion; mais per­

sonne no songe à s 'accuser de négl igence ou d ' impérit ie. 

Nous pouvons le déclarer en toute conscience. Une opé­

r a t i on sucr ière no m a n q u e j a m a i s , en fabr ique, ou même en 

labora to i re , que s'il y a eu faute de l 'expér imentateur , négli­

gence de la règ le , oubl i des p r inc ipes . Une mat ière première 

b ien cultivée, récoltée à ma tu r i t é , bien conservée et non alté­

rée , donne toujours un bon jus. Si le m a x i m u m du jus a été ex­

trai t , si ce j u s a été débar ras sé des causes d'altération, des 

pr inc ipes azotés, des ferments , des mat iè res pect iques, des sub­

s tances minéra les , des acides et des alcalis, s'il a été bien pu­

rifié; si ce jus bien purifié est concent ré r ap idement , avec la 

moindre c h a l e u r poss ible , s'il est cuit au point convenable, on 
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obtiendra toujours le m a x i m u m de sucre en b o n n e qual i té , et 
il n'y a que l 'accomplissement exact des règles qui puisse faire 
atteindre ce résultat d 'une man iè re cons tan te . 

Pour que ces règles pu issen t être mieux appréciées , nous 
allons avoir à en suivre les appl ica t ions dans l 'é tude de la fa­
brication spéciale, re la t ivement à chaque mat iè re p r e m i è r e ; 
mais, auparavant, nous c royons devoir nous occuper mo ins 
sommairement des p r inc ipaux agents ch imiques dont on se 
sert en fabrication indus t r ie l le . 

Les agents dont nous avons à en t re teni r le lec teur sont assez 
peu nombreux, et nous re je tons de cette é tude une foule de 
corps dontl 'emploi a été conseillé à la légère et dont nous avons 
déjà dit quelques mots dans le chapi t re p récédent . Nous ne v o u ­
lons parler ici que des réactifs admis p a r la saine p ra t ique , 
ou dont l'emploi a été conseil lé p a r des h o m m e s compéten t s . 

Ces agents sont la chaux, Y acide carbonique, le noir d'os, le 
tannin, les phosphates solubles, sur lesquels n o u s al lons exposer 
les notions et les détai ls que n o u s croyons ut i les à la fabr ica ­
tion. 

I . — D E L A C H A U X E T D E L ' A C I D E C A R B O N I Q U E . 

La chaux est le p ro toxyde du calcium. Elle est r eprésen tée 
par le symbole ch imique CaO, q u a n d elle est vive ou anhydre, 
c'est-à-dire sans eau , et pa r CaO.HO q u a n d elle est éteinte ou 
hydratée. 

La chaux est b l a n c h e , sans appa rence de c r i s ta l l i sa t ion , et 
elle conserve la forme de la mat iè re p remiè re ou du calcaire 
qui a servi à la p répa re r . La densi té de la c h a u x est de 2,300 
environ, d 'après M. Regnau l t . 

« Elle a une saveur caus t ique et bleuit éne rg iquement la 
teinture de tournesol roug ie pa r un ac ide . La c h a u x ne fond 
pas aux tempéra tures les p lus élevées que nous puissions p r o ­
duire dans nos fou rneaux ; ma i s elle éprouve un commence ­
ment de fusion au c h a l u m e a u a l imenté p a r un mélange d ' hy ­
drogène et d 'oxygène. 

« La chaux se combine avec l 'eau ; elle dégage b e a u c o u p de 
chaleur, et une por t ion de l 'eau s 'échappe en vapeur . L 'é léva­
tion de température qui a lieu p e n d a n t cette combina ison est 
souvent assez cons idérab le pour dé te rminer l ' inflammation de 
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1. R e g n a u l t , Cours élémentaire de chimie, t . I I . 

2 . R e g n a u l t , loc. cit. 

la p o u d r e . Le m a x i m u m de t e m p é r a t u r e a lieu q u a n d on ajoute 

à la chaux environ la moi t ié de son po ids d 'eau. L'opération 

p a r laquel le on combine la chaux avec l 'eau s 'appelle éteindre 
la chaux... La chaux , en s ' hyd ra t an t , a u g m e n t e considérable­

m e n t de v o l u m e ; on dit qu 'e l le foisonne. Si l 'on n'ajoute pas 

u n e quan t i t é d ' eau t rop g r a n d e , il se forme un monohydralc 

de c h a u x , CaO -f- H O , qui reste sous la forme d 'une poudre 

b l anche , l égè re , douce au toucher . E n ajoutant une plus grande 

quan t i t é d ' e a u , on obt ient une pâ te lai teuse qu 'on appelle lait 

de c h a u x . 

« L ' eau qu i a sé journé sur de la c h a u x renferme en dissolu­

t ion une cer ta ine quan t i t é de cette b a s e , et exerce une action 

for tement a l ca l ine ; on lui donne le n o m d'eau de chaux1, » La 

p ropo r t i on de chaux d issoute est t rès-fa ible cependan t , car 

1 l i t re d ' eau n ' en dissout q u e 0,0014 de son po ids , à la tempé­

r a t u r e o rd ina i r e , et u n e quan t i t é moi t ié m o i n d r e à chaud, d'où 

il sui t que , p a r l ' é b u l l i t i o n de l 'eau de c h a u x , on la fait se trou­

b l e r , et qu ' i l se précipi te de la c h a u x qui peu t se redissoudre 

p a r le re f ro id i ssement . 

« La c h a u x vive, exposée à l ' a i r , attire Veau et l'acide carbo­
nique de l ' a t m o s p h è r e ; elle tombe en pouss iè re et n e s'échauffe 

p lus q u a n d on la moui l le avec de l 'eau : on di t a lors que la 

c h a u x se délite à l ' a i r . Il s 'opère , d a n s cette circonstance, une 

combina i son définie de ca rbona te et d ' hydra t e de chaux, 

CaO. C 0 2 - j - C a O . 110; m a i s , comme l 'a ir a tmosphér ique renferme 

toujours beaucoup p lus de v a p e u r d ' eau que d 'ac ide carbonique, 

i l se forme, d a n s le m ê m e t e m p s , b e a u c o u p p lus d 'hydrate que 

d e ca rbona te ; de sorte que le composé p récéden t reste mélangé 

avec une p ropor t ion cons idé rab le d ' h y d r a t e de chaux . Ce n'est 

q u ' à la l ongue , l ' absorp t ion de l 'ac ide ca rbon ique continuant 

i nces sammen t , que la masse s ' app roche de la combinaison dé­

finie dont nous venons do d o n n e r la f o r m u l e 2 . » 

La composi t ion de la chaux supposée p u r e est la suivante ; 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



1. Rejnault, lue. cit. 

Fabrication de la chaux. — La fabricat ion do la ch au x e s t 

d ' u n e grande simplicité. « On la p répare en g r a n d , en ca lc inant 

le carbonate de chaux ou la p i e r r e calcai re , dans des fourneaux 

;\ cuve appelés fours à chaux. Les p ie r res calcaires sont r a r e ­

ment du carbonate de chaux pu r . P resque toujours , elles r e n ­

f e r m e n t des proport ions p lus ou mo ins cons idérables de m a ­

g n é s i e , d'oxyde de fer, de quar tz , d 'a rg i le , e tc . , e tc . Les q u a ­

lités de la chaux dépenden t b e a u c o u p du degré de pure té de la 

pierre calcaire, qui sert à la p répa re r , et de la na tu re des m a ­

tières étrangères que celle-ci renferme. Lorsque la p ier re ca l ­

caire contient des quant i t és un peu cons idérab les de ces m a ­

tières, elle donne une chaux qu i diffère beaucoup de la ch au x 

pure, dont nous avons donné les p ropr ié tés . Ainsi , elle ne s 'é ­

chauffe que très-peu avec l ' e a u ; elle ne foisonne que fa ib le­

m e n t et n e forme pas de pâ te l iante a v e c ce l iqu ide . On di t 

a l o r s qu'elle est maigre. La c h a u x fournie par une p ier re ca l ­

c a i r e , qui ne renferme q u ' u n e t r è s -pe t i t e quan t i t é de mat iè res 

étrangères, s 'approche b e a u c o u p , pa r ses p rop r i é t é s , de la 

c h a u x chimiquement p u r e . El le foisonne cons idé rab lement 

avec l'eau et s'échauffe b e a u c o u p : on l 'appel le chaux grasse1.» 

O n comprendra toute l ' impor tance qu i s 'a t tache à la na tu re 

m ê m e d e la pierre il c h a u x employée , en se rappe lan t que la 

t e n e u r du calcaire en ca rbona te de chaux réel peut var ier du 

s i m p l e a u double, soit de 30 0/0 à 100 0 /0 . 

Ld. densité du carbonate de c h a u x cr is ta l l isé est de 2,7182 et 

cel le d u marbre le p lus p u r est de 2 ,8376 . La densi té moyenne 

des calcaires ord ina i res var ie en t r e 2 ,800 X 2 ,900 . 

s P o u r obtenir la c h a u x , il suffit de calciner la p ier re à une 

température r ap idement élevée au r o u g e vif. A cette t e m p é r a ­

t u r e , le carbonate se décompose , la chaux seule reste fixe, t andis 

que l'acide carbonique se dégage à l'état gazeux, et d ' au tan t plus 

f a c i l e m e n t qu'il peut être ent ra îné par les gaz de la c o m b u s ­

tion e t l a vapeur d 'eau encore contenue dans l ' intér ieur de la 

p i e r r e , lorsque les par t ies superficielles commencen t à se d é ­

composer... Il faut donc employer la pierre humide, ou la 
mouiller si elle est sèche e t , a f i n que , dans un même t emps , 

tou t e s l e s pierres éprouven t les m ê m e s effets de la chaleur , il 

il e s t bon qu'elles a ient u n d iamèt re à peu près égal et assez 
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peu cons idérab le pour qu 'on en puisse élever brusquement la 

t empé ra tu r e (A. Payen) . » 

« La p ie r re calcai re a b a n d o n n e son acide carbonique à une 

t empéra tu re plus basse dans un fourneau à cuve que dans un 

creuset . Cette c i rconstance tient à ce que les gaz se dégagent 

plus facilement de leurs combina i sons dans une atmosphère 

composée de gaz d 'une na tu re différente. . . La carbonate de 

c h a u x , calciné dans un creuset recouver t de son couvercle, se 

trouve c o n s t a m m e n t dans une a tmosphè re de gaz acide carbo­

nique , t and is que , dans le fourneau h cuve, il est dans une at­

m o s p h è r e où l ' a i r , p lus ou moins vicié pa r la combustion, do­

mine b e a u c o u p sur l ' ac ide ca rbon ique . La décomposition est 

donc nécessa i rement p lus rap ide dans le second cas que dans 

le p remie r . 

« Les diverses p ier res calcaires ne se décomposent pas toutes 

avec la même faci l i té , lors même qu 'e l les sont formées par du 

ca rbona te de chaux au même degré de pure té . Le degré de co­

hésion de la ma t i è re exerce une influence très-notable sur cette 

décompos i t ion . La craie , qui présente le carbonate de chaux 

très-peu ag régé , se décompose beaucoup plus facilement qunle 

m a r b r e et le spa th d ' Is lande, dans lesquels le carbonate de chaux 

«si ag régé pa r la cr is ta l l isa t ion. 

« On d i s t ingue les fours à chaux, en fours à cuisson conti­

nue , et eu fours à cuisson d iscont inue ou intermittente (Ke-

gnaul t , foc. cit.). » 
Nous représentons un four à c h a u x à cuisson intermittente 

par la f igure59 . 

Lorsque l 'on opère avec ce genre de four, on commence par 

é tabl i r , a u - d e s s u s de la gri l le , une espèce de voûte, avec des 

p ier res calcaires p lus vo lumineuses , puis on remplit toute la 

capaci té d e l à cuve avec d u ca lca i re . On brû le sur la grille du 

bois , des fagots, des broussa i l les ou de la tourbe , en un mot, 

le combust ib le le p lus économique que l 'on trouve dans la lo­

calité. 

« On m é n a g e le feu dans le commencement , afin de donner à 
toute la masse le t emps de s'échauffer. Au bout de douze heu­

res, on chauffe davan tage , et l 'on cont inue ainsi jusqu'à ce que 

la p ier re calcaire supér ieure soit convenablement calcinée. On 

s 'arrête alors et l 'on dé tourne ( l legnaul t ) . » 

Nous ne décr ivons pas les fours à cuisson continue, bien 
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Fig. b9. 

c a t i o n convenable au travai l de la sucrer ie . Nous n ' a jou te rons 

J o n c plus qu 'une donnée a u x r ense ignemen t s ch imiques qui 

p r é c è d e n t et nous l ' emprun tons au Précis de chimie industrielle 
de M. A. Payen. 

« Four à foyer latéral. — Il est facile d 'opérer la calcinat ion 

d e l à pierre h chaux d 'une m a n i è r e cont inue , sans contact ni 
mélange aucc le combustible ou les r é s idus de l ' inc inéra t ion . A 

cet e f f e t , on construi t u n foyer latéral, où l 'on peut b rû le r du 

bois, de la tourbe ou de la hou i l l e . . . Du côté opposé au foyer 

se trouve u n e embrasu re , au b a s du four, pa r laquel le on peu t 

t i r e r l a chaux, en la faisant gl isser sur un plan incl iné établi h 
p a r t i r d u niveau de l a sole . » 

Nous prenons note de cette op in ion , que nous aurons à u t i ­

l i se r en temps oppor tun , lo r sque n o u s aurons à é tudier les 

a p p a r e i l s usités en sucrer ie p o u r la fabricat ion de la c h a u x , 

t a n t d a n s le chapi t re p résen t que dans celui que nous c o n s a ­

c r o n s à la sucrerie ind igène . 

ju'iis soient les plus a v a n t a g e u x p o u r la p répara t ion de la 

chaux, parce que notre bu t ac tue l n 'est que de faire saisir ce 

qui est essentiel dans cette fabr ica t ion , afin d 'en faire une appl i -
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De la chaux en sucrerie. —• Dans la fabricat ion sucrière, nous 

employons la chaux , en lait p lus ou moins épais, après l'avoir 

éteinte avec de l 'eau. Nous avons intérêt à l 'employer aussi pure 

que poss ible , à ne la payer q u ' u n pr ix min imum et à en 

avoir toujours sous la ma in une quan t i t é suffisante pour le 

travail de l 'us ine . 

Au point de vue de la pu re t é , les écar ts sont très-considéra-

bles et, sans recour i r à des r ense ignemen t s p lus détaillés qui 

seraient parfa i tement inut i les , n o u s r é s u m o n s quelques indi­

cat ions qui suffisent à é lucider ce point de la quest ion. 

La craie des environs de Pa r i s renferme sur 100 parties : 

Carbona te de chaux , 9 8 , 5 ; argi le et oxyde de fer, 1,3. 

Elle fourni t une c h a u x qui renfe rme : c h a u x 9 7 , 2 ; argile et 

oxyde de 1er 2 ,8 , éga lement sur 1 00. 

Cette c h a u x est t r è s - p u r e ; elle ne cont ient pas d'éléments 

actifs au t re s que la chaux et, l o r squ 'on emploie un kilogramme 

de ce p rodu i t , on sai t qu 'on i n t rodu i t d a n s l e s j u s 972 grammes 

de chaux réel le . On est placé d a n s des condi t ions excellentes. 

Si , au cont ra i re , on examine le ca lca i re gross ier , la pierre à 

c h a u x commune que l 'on emploie éga lement p r è s de Paris et 

qu i donne de la c h a u x m a i g r e , on t rouve que ce calcaire ren­

ferme 74,5 de ca rbona te de c h a u x , 23 de ca rbona te de magné­

sie et 1,2 d 'argi le et d 'oxyde de fer. La c h a u x qui provient de 

la ca lc inat ion de cette p ie r re cont ient sur 100 par t ies : 

Cliaux 7 8 , 0 1 

Magnés ie 2 0 , 0 V = 1 0 0 , 0 

A r g i l e et o x y d e de fer 2 , 0 ) 

Il est évident que , pa r l ' emploi de cette dern iè re chaux, on 

in t rodu i t dans les l iqueurs une p ropor t ion notab le de magnésie, 

que l 'on peut compter seu lement sur 780 g r ammes de chaux 

réelle paç k i l og ramme , et qu ' i l impor t e de compte r avec ces cir­

constances , qu ' i l nous suffira d 'avoir s igna lées . 

En ce qu i concerne la ques t ion économique , il peut se faire 

q u e , dans cer ta ines contrées où il existe des fours à chaux, 

il soit avan tageux d ' ache te r la chaux aux chaufourniers; 

m a i s cette s i tuat ion est assez except ionnel le d 'une par t et, de 

l ' au t re , on serai t obl igé de se p r o c u r e r l 'acide carbonique par 

u n e voie différente. Nous savons , en effet, que le calcaire pur 

est composé de ca rbona te de chaux CaO. CO 2 et qu ' i l contient 
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3 3 0 de chaux et 275 d 'acide ca rbon ique sur 625 par t i es pondé­

rales. La calcination d 'un k i l o g r a m m e de calcai re o rd ina i re 

contenant, en moyenne , 86 ,5 0/0 de ca rbona te , donne donc 

lieu au dégagement de 377 gr . 40 d 'acide ca rbon ique et, si le 

fabricant de sucre p r épa re lui -même sa chaux , il obtient , sans 

augmentation de frais, tout l 'acide ca rbon ique qu ' i l lui faut, 

pour faire la saturat ion de ses j u s . 

Il y a donc toujours un g r a n d in térê t à p r é p a r e r soi-même la 

chaux dont on a besoin pour la défécation, pu i sque , étant 

donné le prix de revient de la c h a u x égal à celui des c h a u ­

fourniers, on obtient, en déduct ion , tout l ' ac ide ca rbon ique 

correspondant, par la m ê m e opéra t ion . Ce n 'es t pas non p lus 

un petit avantage que de savoir à quel le chaux on a affaire, 

ou de ne la préparer qu ' à mesu re des beso ins , ce qui en p r é ­

vient la carbonatat ion pa r l 'action de l ' a i r , et tout est à consi­

dérer en pareille m a t i è r e . 

Nous supposons donc q u e le fabr icant de sucre fait sa chaux 

pour obtenir à la fois l a c h a u x et l 'acide ca rbon ique nécessai res 

à ses opérations, et n o u s r é s u m o n s ainsi les faits qu ' i l lui i m ­

porte de connaître et de r é d u i r e en p ra t ique . 

1 0 La densité du calcai re est de 2,800 à 2,900 et le mèt re 

cube pèse, en moyenne , 2850 ki log. 

2° Le courant d 'air , les gaz de la combus t ion et la vapeur 

activent la décomposi t ion du ca lca i re . 

3° On peut chauffer les fours à chaux pa r u n foyier l a té ra l . 

Nous allons établir les conséquences de ces fa i t s ; ma i s r a p ­

pelons d 'abord les p r inc ipa les not ions t echn iques re la t ives à la 

préparation de l 'acide c a r b o n i q u e , avant de t ra i t e r de la m a r ­

che industrielle suivie p o u r l 'obteni r en g r a n d , dans les f abr i ­

ques, en même t emps que l 'on p r é p a r e la chaux utile au travail 

quotidien. 

P r é p a r a t i o n d e r a c i a l e c a r b o n i q u e . — Nous venons 
de voir que 1 k i l og ramme de calcaire c o m m u n fournit , en 
moyenne, par la calc inat ion, 377 e , 4 d 'acide ca rbon ique . Le ré ­
sidu est de 622^,6 t enan t 48i* ,3 de c h a u x réelle et 138^,2 de 
matières é t rangères . 

11 résulte de cette appréc ia t ion moyenne , que , pour un c h a u -

lage maximum de 2 0/0 su r 100000 ki l . de mat iè re , il faudra 

2000 kil. de chaux, c ' e s t -à -d i re qu ' i l faudra opérer la ca lc ina-
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tion de 4128 k ,8 de calcaire o rd ina i re pour obtenir cette chaux 

et, en même t emps , tout l 'acide ca rbon ique nécessaire à la sa­

turation. 

De cette p remiè re donnée , il ressor t évidemment une con­

séquence pra t ique que nous exposons , dans l ' intérêt des fabri­

cants de sucre. 

Les fabricants d ' eng ins pour sucrer ies é tabl issent des tours, 

de vrais châteaux forts de tôle et do fonte, pour la prépara­

tion simultanée de la chaux et de l 'acide carbonique, et les 

fabricants achètent ces m a c h i n e s , sans réfléchir à ce fak 

que le chaulage de 4 00000 k i log rammes ne réclame pas plus 

de 4500 kil. de calcaire en chiffres r o n d s , c 'est-à-dire pas 

p lus de 2 mètres cubes de capaci té active, qu ' i l convient de por­

ter à 3 mètres p o u r tenir compte des vides . Il y a là une pre­

mière inconséquence de pa r t et d ' au t re , inconséquence qu'il 

suffit de signaler à l 'at tention de la sucrer ie pour que l'on com­

prenne combien il est inut i le de jeter son a rgen t en pure perte 

dans les conceptions chaudronn iè re s . 

En tout cas , nous d isons que la ca lc inat ion d 'un kilogramme 

de calcaire commun nous fournira non seulement 484 e,4 de 

chaux, c ' es t -à -d i re de quoi faire le chau lage ext rême, à 2 0/0. 

de 242 litres de j u s , mais encore 377«,4 d 'ac ide carbonique 1 . 

Or, cette quant i té d 'ac ide ca rbonique serai t suffisante pour 

transformer en ca rbona te de c h a u x 484 s , 4 de cette base, en 

supposant, p a r imposs ib le , que toute cette c h a u x serait restée 

dans les' l iqueurs à l 'é tat de sucra te . Mais comme une partie 

notable de chaux d i spara î t dans les dépôts de défécation, nous 

disons que la p ropor t ion d 'acide ca rbon ique produite par la 

calcination du calcaire suffit, non seu lement pour carbonater 

la chaux, mais encore p o u r ca rbona te r les alcalis qui se trou­

veront dans les jus déféqués . 

Un premier moyen de production d'acide carbonique se rencon­

tre donc dans la calcination du calcaire, dans la fabrication de 

la chaux et, à la r igueur , cette p roduc t ion peut suffire à tous les 

besoins. 

Ce n'est p a s , cependan t , tout ce qu i en est p rodui t dans ce 

travail, et la combus t ion , l 'oxydat ion du carbone du combusti-

1 . En ne c o m p t a n t pas m a i n t e n a n t ce lu i qui est d é g a g é par la combus­
t i o n . . . 
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b l e , en fournit encore une propor t ion p lus cons idérable , lo rsque 

les conditions d 'une bonne combus t ion sont r empl ies . Si n o u s 

admettons que le combus t ib le reçoit u n e quant i té d 'a ir suffi­

sante pour que tout le ca rbone passe à l 'état d 'ac ide carboni ­

que, nous trouvons que 75 ki l . de cha rbon , r eprésen tan t 70 k i l . 

d e carbone réel, donnent 236 k , 67 d 'ac ide c a r b o n i q u e . 

Gomme il convient de voir le côté p ra t ique des faits, n o u s 

admettrons que la moi t ié seu lement du carbone passe à l 'état 

d'acide carbonique et que l ' au t re moit ié forme de l 'oxyde de 

carbone. La combust ion de 75 kil. de c h a r b o n {coke) nous don­

nera donc 128 k ,34 d 'acide ca rbon ique et 81 k ,G7 d 'oxyde de 

carbone. 

En pratique, la ca lc inat ion de 1000 ki l . de ca lca i re o rd ina i re 

exige l'emploi de 130 à 140 ki l . de c h a r b o n , soit 135 kil . en 

moyenne, d'où il résulte queda combus t ion du cha rbon nécessai re 

à la calcination de 1 ki l . de calcai re p r o d u i r a , au minimum, 
231 grammes d 'acide ca rbon ique , en n ' a d m e t t a n t la c o m b u s ­

tion complote que pour la moit ié du c h a r b o n . On a u r a donc les 

résultats suivants, en acide ca rbon ique , p o u r la calcinat ion de 

1 kil. de calcaire : 

Acide carbonique Tenant d u ca lca ire 3 7 7 s r , 4 

Acide carbonique v e n a n t de la c o m b u s t i o n ( m i n i m u m ) . 2 3 1 

E n tout <H)8e r ,4 

Cette proportion d 'ac ide ca rbon ique dépassan t de beaucoup 

le besoin, on peut conclure que , p a r le fait de la p répa ra t ion 

de la chaux, on p rodu i t ce r ta inement p lu s d 'acide ca rbon ique 

qu'il n'en faut, en réun i s san t le gaz venant du calcaire et celui 

qui provient de la combus t ion . Le chiffre théorique de la p r o ­

duction de l 'acide ca rbon ique s 'élèverait à 7 3 6 s r , 7 4 par k i l o ­

gramme de calcaire t ra i té , si l 'on c o m b u r a i t en t iè rement l a t o ­

talité du carbone; mais n o u s préférons nous en tenir au chiffre 

restreint que nous avons ind iqué . 

Nous avons donc , dans la ca lc inat ion de la chaux , un p r o ­

cédé assuré pour obteni r à la fois la c h a u x et l 'acide ca rbo­

nique, et c'est à ce p rocédé que l 'on a r ecours hab i tue l lement 

en sucrerie. 

De ce qui précède on peu t conclure que , h défaut de calcaire , 

ou lorsque l 'on trouve p lus commode d 'acheter la chaux que 

d e la fabr iquer , on peu t obtenir l 'acide ca rbon ique p a r la 
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combus t ion , ce qui est de tou te e x a c t i t u d e ; mais , ici, il se pré­

sente deux cas à examine r . Ou bien on établ i ra un appareil 

spécial p o u r la combus t ion et l 'oxydat ion du charbon , ou bien 

on se bo rne ra à e m p r u n t e r les gaz p rodu i t s par le chauffage 

des appare i l s , tels que les g é n é r a t e u r s , etc . Ces deux modes 

sont d 'une applicat ion poss ib le , sous différentes réserves qu'r 

est bon de faire conna î t r e . 

Acide carbonique par le charbon et par foyer spécial. — En 

nous r e p o r t a n t à l ' appare i l de B a r r u e l et à celui des frères 

Rousseau (fîg. 20), nous nous t rouvons en présence de ce mode, 

dans les condi t ions où il a été app l iqué industr ie l lement . Il est 

cer ta in que , si l 'on a d m e t l'incandescence de la masse entière du 

cha rbon renfermé d a n s le four, si l'on in t rodui t constamment 

u n excès d'air, on ob t i end ra , p a r cet te m a c h i n e , un mélange 

gazeux composé d 'ac ide c a r b o n i q u e , d 'azote, d 'air en excès et 

de que lques aut res p rodu i t s . Cette masse gazeuse, dûment 

lavée, sera t r è s -p rop re à opérer la sa tu ra t ion . Malheureusement 

ces hypothèses ne sont que des hypothèses avec l'engin dont 

nous p a r l o n s , et avec tous ceux qu i sont cons t ru i t s sur ce type. 

Si l 'on p rocède p a r insufflation d 'air , on est obligé d'avoir un 

four he rmé t iquemen t clos, et de p rocéder p a r charges inter­

mi t t en tes . Dès lors , il n 'y a p lus incandescence de la masse, au 

moins pendan t un t emps p lus ou moins long, après les char­

gemen t s , et une pa r t i e de l 'acide c a r b o n i q u e , formé dans les 

couches incandescen tes , r epasse à l 'état d 'oxyde de carbone et 

se désoxyde en t raversan t la couche superposée de charbon 

noi r , non incandescen t . 

Au cont ra i re , si la p o m p e aspi re l 'a ir ex tér ieur , si elle, est 

p lacée au delà du four, il se ra poss ib le d 'avoir affaire à un 

foyer disposé d 'une m a n i è r e tou te différente, sur lequel le com­

bus t ib le p o u r r a être c h a r g é à volonté d a n s des conditions telles 

qu ' on ne p rodu i se que des quan t i t é s insignifiantes d'oxyde de 

c a r b o n e . Supposons , par exemple , que la gr i l le est inclinée 

vers l ' avant et relevée en a r r iè re , que le combust ib le est allumé 

d ' a b o r d près de l 'autel , et que , à mesu re que l'incandescence 

s 'établi t , on repousse vers ce po in t du combus t ib le déjà rouge, 

venan t de la par t ie moyenne , où on le r emplace par du char­

bon n o n incandescent : il est clair que le cou ran t d 'air appelé 

n ' ag i ra que sur le c h a r b o n r o u g e et qu 'on ne produira qu'un 
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m i n i m u m d'oxyde de carbone. La manœuvre de la gri l le p o u r ­

r a i t même se faire m é c a n i q u e m e n t , a l 'a ide d 'une gri l le à 

b a r r e a u x articulés, et l'on éviterait ainsi la p lupar t des inconvé­

nients d e s fours à insufflation d 'a i r . Cette condi t ion de l ' incan* 

desc-ence d e la masse est i nd i spensab le . dans tous les sys ­

tèmes. 

Acide carbonique des carneaux. — Nous ne comprenons pas 

c o m m e n t on ne s'est pas occupé d 'ut i l iser l 'acide ca rbonique 

q u i s'échappe des foyers des géné ra t eu r s , au lieu d 'avoir r e ­

c o u r s à u n e production spéciale , lorsque l 'on se p rocure la 

chaux du dehors et qu 'on ne la fabr ique pas s o i - m ê m e . Il suf­

f i ra i t , pour cela, de placer derr ière l 'autel du foyer un tube de 

g r a n d diamètre en terre réfracta i re , rempl i de pierre ponce ou 

de brique en fragments. Ce t u b e , ouvert a u n e extrémité qui s'a-

vanceraitjusque vers le mil ieu de l 'autel , sor t i ra i t du massif par 

l ' a u t r e extrémité, également ouverte , et l 'on adap te ra i t à celle-ci 

un tube e n fonte, qui v iendrai t se rel ier à l 'apparei l de réfr igé­

r a t i o n . Celui-ci serait suivi d 'une p o m p e asp i ran te et foulante 

qui appellerait les gaz chauds et les refoulerai t dans un réci­
pient-laveur, sous une press ion convenable . Les gaz du foyer, 

c o n t e n a n t toujours un excès d 'air , se b rû le ra ien t complè tement 

en p a s s a n t à t ravers le t ube incandescent rempl i de mat ières 

p o r e u s e s , e t l'on aurai t moins à redouter les p rodu i t s pyrogénés 

q u e p a r l 'emploi de l ' apparei l de Barruel . ! 

N o u s faisons observer, cependant , qu ' i l nous semble préfé­

r a b l e , e n toutes c i rconstances , de réuni r la p répara t ion de 

l'acide carbonique avec celle de la chaux , tant p a r mesure 

d'économie que pour obtenir des p rodu i t s plus p u r s et p lus 

r i c h e s en acide ca rbon ique , exigeant , pa r conséquent , moins 

de temps pour p rocurer une b o n n e sa tu ra t ion . 

Acide carbonique parla décomposition chimique des carbonates. 
— Plusieurs personnes ont songé à faire agir l 'acide c l i lorhy-

d r i q u e affaibli sur le calcaire ou le carbonate de chaux , plus 

ou moins impur . Il résul te de cette action de l 'acide c a r b o ­

nique à peu près pur et du ch lorure de calcium. 

Ce procédé ne présente pas d ' avantage en ce qu i concerne 

la p u r e t é du produi t . C'est tout au plus si cette pure té p ré ten­

due pourrait faire économiser que lques minu tes sur le temps 

I I . j2i 
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de t ravai l nécessi té par l 'emploi du gaz ord ina i re , provenant 

de la combus t ion ou de la décomposi t ion du calcaire . 

Or, n o u s n e pensons p a s que cette pet i te économie de temps 

puisse faire compensa t ion à la dépense assez considérable 

causée p a r l 'emploi de l 'acide. Il est vra i que Michaëlis et les 

Al lemands , ceux qui suivent son p rocédé , pré tendent qu'en opé­

r a n t ainsi ils obt iennent pour produit accessoire le chlorure de 

ca lc ium, dont i ls se servent pour la t ransformat ion des alcalis 

en ch lo ru res ; ma i s ce p rodui t accessoire (Nebenproduct) est fort 

loin de représen te r la dépense faite. E n admet tan t qu'i l faille, 

suivant ce p rocédé , employer 2 k i l og rammes de chlorure de 

ca lc ium p o u r 1,000 l i t res de j u s , cette quant i té ne répond qu'à 

721 g , 29 de ca lca i re , c ' e s t -à -d i re à la p roduc t ion de 317 E ,35 d'a­

cide ca rbon ique , ce qui est bien loin de la quant i té de gaz qu'il 

faut et ne r é p o n d tout au p lus q u ' à ce qui suffit à transformer 

les alcalis en ca rbona te s . 

Nous a jouterons encore , p o u r la gouverne des fabricants de 

sucre qu i pour ra i en t être tentés de se ge rman i se r à ce point, 

que l 'acide ch lo rhydr ique du commerce renferme assez de chlo­

r u r e de fer et d ' au t r e s ch lorures é t r a n g e r s , de chlorure d'ar­

senic m ê m e , pour que l 'on ait à se me t t r e en ga rde contre cette 

impure t é réel le , à laquel le on peut obvier , à la véri té, par un 

lavage convenable du gaz, ma i s qu i réc lame impérieusement 

ce lavage . 

On a conseil lé d 'ut i l iser l 'acide ca rbon ique qu i se dégage 

p e n d a n t la fermentat ion des mat iè res sacchar ines et, franche­

men t , b ien que ce p rocédé puisse être p ra t icab le lorsque la 

dist i l ler ie est annexée â la sucrer ie , nous ne voyons pas quels 

en sera ient les avan tages au point de vue de l 'économie et de 

l ' agencement . Le seul que nous puiss ions d i s t inguer nettement 

repose sur la pure té du gaz que l 'on obt iendra i t ainsi. Il est 

v ra i que , sous ce poin t de vue , la chose est à considérer ; mais, 

p o u r cela, il impor te que la disti l lerie soit à proximi té de l'usine 

sucr iè re , que le fisc ne met te pas d ' empêchement aux commu­

nica t ions tubu la i res qu' i l y aura i t à é tabl i r , e tc . 

En F r a n c e , on a employé et l'on emploie encore assez fré­

q u e m m e n t une méthode mixte qui consiste à faire alimenter un 

fourneau à cuve , à foyer inférieur , pa r un mé lange de calcaire 

et de c h a r b o n ou de coke. Il y a là une faute considérable. 

L ' a p p a r e i l est c h a r g é par le hau t , à la façon dont on charge 
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les hauts-fourneaux de fonder ie ; il en résul te que , si l 'on n ' a t ­

tend pas que toute la niasse soit bien incandescente , on appel le , 

dans les chaud iè res h sa tura t ion , de l 'oxyde de carbone avec 

très-peu d 'acide ca rbon ique , et que la sa tura t ion se pro longe 

parfois pendant un temps t rès - long , ou qu'el le n 'es t faite que 

partiellement. 

En résumé, les divers modes de produc t ion de l 'acide c a r b o ­

nique peuvent se g r o u p e r ainsi : 

•1° Décomposit ion du calcai re p a r la cha leu r , avec ou sans 

utilisation de l 'ac ide ca rbon ique de la combus t ion , avec ou 

sans l ' intervention de la v a p e u r d 'eau , sur l 'ut i l i té de laque l le 

nous reviendrons p lus t a rd . 

Dans les procédés de cet te mé thode n o r m a l e , on obt ient à la 

fois la chaux et l 'acide c a r b o n i q u e ; c'est la m a r c h e que n o u s 

préférons, et l ' ac ide ob tenu est d ' au tan t p lus p u r que l 'on n 'y 

mélange pas les produi t s de la combus t ion . 

2° Méthode mix te , d a n s laque l le on fait ca lc iner un mé lange 

de calcaire avec du cha rbon . 

3° Oxydation du carbone pa r la combus t ion du c h a r b o n de 

bois ou du coke d a n s des fours spéciaux, au mil ieu d 'un c o u ­

rant d'air p rodui t pa r aspi ra t ion , ce qui est p ré fé rab le , ou par 

insufflation, par refoulement . 

4° Utilisation du mélange gazeux qu i s 'échappe des foyers de 

combustion dest inés à chauffer les géné ra t eu r s , etc . Ce m o d e 

est le plus économique , lo rsqu 'on n ' a pas besoin de p répa re r 

l a chaux. 

5° Enfin, ut i l isat ion de l 'acide ca rbon ique de la f e rmen­

tation. 

Réfrigération et lavage de l'acide carbonique. — Divers incon­

vénients résul tent de l 'emploi de l 'acide carbonique , ou, p lu tôt , 

du mélange gazeux dont il fait pa r t i e , lo r sque le gaz est i n t r o ­

duit dans les j u s chaulés , s ans qu ' on l 'ait p réa lab lement r e ­

froidi. Dans ce cas , en effet, les p rodu i t s pyrogénés de la com­

bustion passent dans les jus et en a l lèrent le goût et l ' a rôme . 

Il arrive m ê m e que les j u s noircissent ou passen t au b r u n o l i ­

vâtre sous l'influence de cer ta ins pr inc ipes ma l définis qui p a ­

raissent se séparer p a r le refroidissement . Il convient donc de 

refroidir le mélange gazeux pour cette ra ison , et encore pa r ce 

que, lorsqu 'on agit par asp i ra t ion , à l 'a ide d 'une pompe a s p i -
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runte et foulante, cet engin serait b ientôt mis hor s d'usage et 

se gr ippera i t par la cha leur . On interpose le plus souvent un 

serpent in , ba igné dans l'eau froide, entre le four producteur 

d 'acide ca rbon ique , ou le foyer de combus t ion , et la pompe, en 

sorte que les gaz, en arr ivant à celle-ci , ne puissent plus être 

nuis ib les . En sor tant de la pompe asp i ran te , les gaz sont re­

foulés, p a r b a r b o t a g e , dans un récipient construi t pour résister 

à la press ion que le gaz aura à su rmon te r et dans lequel se 

t rouve u n e couche de l iquide d a n s lequel le mélange se dé­

pouil le des ma t i è r e s goudronneuses et empyreumatiques en­

t ra înées . Rien n ' empêche d 'opére r ce lavage sur un point 

différent du trajet du gaz, de le r endre p lus efficace en alcali-

sant l 'eau de lavage, etc. Il ne nous pa ra î t p a s nécessaire de 

donner une g r a n d e épaisseur, à la couche de liquide dans 

lequel on opère ce lavage ou ce b a r b o t a g e ; car , d'après notre 

expér ience , il suffit que le gaz soit obl igé de barboter très-

ne t tement d a n s le l iquide laveur et que ce l iquide ne subisse 

pas un échuuffement cons idérab le . 

Appareils. — Il serait i l lusoire de songer à décrire, tous les 

apparei ls qu i ont été proposés p o u r la fabrication isolée ou si­

mul tanée de la c h a u x et de l 'ac ide ca rbon ique en sucrerie, et 

nous ne songeons pas h aborder une tâche aussi ingrate. Il est 

ut i le, cependant , de faire connaî t re les plus importants parmi 

les appare i l s us i tés , et d ' indiquer , p o u r chaque procédé et 

chaque appare i l , la valeur approximat ive de l 'opération et du 

travail p r o d u i t ; nous te rminons donc ce p a r a g r a p h e par la des­

cript ion s o m m a i r e de quelques fours don t la construction peut 

être d 'un cer ta in intérêt . 

La figure 60, ci-dessous, donne une coupe verticale d'une dis­

position const ru i te par la maison Cail et G' 0. A est la cuve, d'un 

four 'à chaux cont inu p roduc t eu r d 'ac ide carbonique. Cette 

cuve por te des r ega rds par lesquels on peut surveiller l'opéra­

tion et faire descendre le calcaire a mesure que l'on a retiré delà 

chaux, pur une des portes inférieures s. Le calcaire est introduit 

par le hau t , après qu 'on a ôté le couvercle en fonte a'. On en 

rempl i t toute la capaci té et on a soin d 'en ajouter à mesure que 

la p roduc t ion s'effectue. Le foyer est m a r q u é en m, et g est le 

cendr ier . On brûle le combus t ib le sur la gril le o, et les gav 

chauds pénè t r en t dans le four en n pa r des carneaux l. Le ga/ 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



F j g . 6 0 . 

d é p o s e r la faible propor t ion d 'eau en t ra înée . Cette eau s 'écoule 

par v, et le gaz se rend par d vers la pompe et les chaud i è r e s 

de saturation. 

Cet agencement est fort ra t ionnel et b ien compr i s sous le 

r a p p o r t d e la product ion du gaz. Le p rodu i t se compose , en 

effet, d e l'acide ca rbonique à peu pires p u r p rovenan t de la d é ­

c o m p o s i t i o n du calcaire et de celui qui vient du combus t ib l e . 

Si d o n c un appel d 'air suffisant dé te rmine un appor t d 'oxygène 

assez considérable pour c o m b u r e r la totali té du ca rbone et le 

taire p a s s e r à l 'état d 'ac ide c a r b o n i q u e , on se trouve à peu p r è s 

dans les conditions ut i les p o u r la p roduc t ion du m a x i m u m . 

Nous n e reprochons à c e t t e ins ta l la t ion que ses d imens ions 

e x a g é r é e s , dont il est aisé de se r end re compte pa r ce qui a été 

exposé précédemment. Ce défaut est c o m m u n , d 'a i l l eurs , à tous 

les d i s p o s i t i f s organisés p a r l e s c h a u d r o n n i e r s , qui semblen t 

s'être préoccupés sur tout de faire e n t r e r le p lus poss ible de 

métal dans la construct ion de leurs eng ins . Ce n 'es t encore 

qu'à m o i t i é mal, lorsque les d isposi t ions sont in t e l l igemment 

c o m b i n é e s , ce qui est le cas du f o u r C a i l ; mais la chose est 

loin d ' ê t r e constante. 

P u i s q u e nous venons de citer le four Cail , d isons tout de 

Miite q u e , lorsque nous consei l lons à la fabricat ion de se teni r 

p r o d u i t est appelé par une p o m p e asp i ran te . Il s e d i r ige p a r le 

t u b e bb dans un vase in te rmédia i re , où il est lavé dans p lus ieurs 

c o u c h e s minces d 'eau. De là il passe en f pa r c, et il la isse 
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qui consiste dans une in t roduc t ion[méthod ique du combustible, 

calculée de telle sorte que le gaz p rodui t ne puisse se décom­

poser au contact du cha rbon noi r , non incandescent , et que le 

volume d 'a i r et le combus t ib le soient dans un rapport à peu 

près cons tan t . 

Le foyer est en a et le combus t ib le est introduit par le cou­

vercle b. Les gaz passen t d i rec tement sur le calcaire, se refroi­

dissent plus ou moins en léchant les parois des cuves ce' con-

en g a r d e conLre cer ta ins cons t ruc teurs , ce n 'est pas parce que-

leurs appare i l s sont mal const ru i t s . Au con t r a i r e , ce qui sort 

des g r a n d s atel iers est , le p lus souvent, dans de bonnes condi­

t ions , et ce n 'es t pas là ce que nous rep rochons à ces établis­

sements . Nous r ega rdons cer taines maisons de construction 

comme des adversa i res acha rnés de la sucrer ie , parce que tous 

leurs agissements tendent à dominer la fabrication et à en faire 

leur chose , aussi bien en E u r o p e que dans les colonies. Nous 

n ' a t t achons m ê m e qu 'une impor tance relat ive à la cherté exces­

sive de leurs engins ; ce que nous b l â m o n s avec le plus d'énergie, 

c'est cette pré tent ion outrée et fort peu motivée, d'ailleurs, de 

se d i re ind ispensables et d ' a t t aque r tout ce qui est en dehors 

de leur action. Toutes les machines qui n e sont pas de leur 

construct ion sont mauva ises , et nous pour r ions citer de nom­

breux exemples de cette abe r ra t ion . 

La disposi t ion du four Kindler (fig. 61) est appréciée en Alle­

magne , et nous en reconna issons volont iers le mérite spécial 
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tenant de l 'eau, et ils passent ensuite dans le laveur par le 

tube ci. Ils sont appelés pa r une pompe a sp i r an t e qu i les sol l i ­

cite en f. 

On comprend aisément , pa r la seule inspection de la coupe 

ci-dessus, que la calcination du calcaire ne peut pas être t r è s -

active dans ce four, sinon dans la por t ion qui fait c a rneau 

horizontal à la suite du foyer et, sauf pour la nécessi té d 'avoir 

de l'eau chaude p o u r différents usages , nous ne voyons pas t rop 

l'utilité des cuves ce'. Il serai t p lus ra t ionnel de faire passer le 

gaz dans un serpentin ou dans un faux fond, et de le refroidir 

directement avant son entrée en e. Mais ce n ' es t p a s là que se 

trouve la valeur de ce four. L 'a l imenta t ion du combus t ib le p a r 

le gueulard de la cheminée a l imenta i re en b pe rme t de chauffer 

très-méthodiquement et de ne faire q u ' u n m i n i m u m d 'oxyde 

de carbone. L'air b rû lé n ' a j a m a i s à t raverser des couches non 

incandescentes, et m ê m e on pour ra i t fermer la por te du foyer a, 
ou la supprimer et faire passer l 'air p a r b, sans qu ' i l en résul te 

le moindre inconvénient. Au cont ra i re , le disposit i f serai t encore 

simplifié et l 'air extér ieur n ' ag i ra i t que sur du combus t ib le por té 

au rouge; les gaz p rodu i t s ne seraient en contact qu 'avec de la 

chaux incandescente ou du calcaire , et il n 'y aura i t pas le 

moindre danger de réduc t ion . Nous pensons q u e , de toutes les 

manières d 'amener le combus t ib le sur la gr i l le , celledà est la 

meilleure, la plus p ra t ique et la plus économique , sous tous les 

rapports, bien que le reste de la const ruct ion ne soit pas aussi 

rationnel. 

Ce mode d 'a l imenta t ion , adap té à un mei l leur four, au four 

Cail, par exemple, p rodu i ra i t de t rès-bons résu l ta t s , et nous 

serions, en out re , d 'avis de s u p p r i m e r le t i rage en a p o u r le 

faire partir de b, en fermant la por te de a aussi tôt que le c o m ­

bustible Serait en incandescence . Nous pa r lons , b ien en tendu , 

dans le sens de ces g r a n d s disposit ifs que nous c o n d a m n o n s en 

principe, pour leur exagéra t ion h a b i t u e l l e , ma i s qui peuvent 

être nécessaires pour cer ta ines g r a n d e s us ines . 

On as i bien compr is le défaut du four de Kind le r , en ce qu i 

touche à la calcinat ion du ca lca i re , qu ' i l a été conseillé de le 

modifier dans le sens ind iqué p a r l a figure 62 c i -dessous . 

L'alimentation se ferait comme il vient d 'ê t re dit , et les gaz, 

passant dans le four à chaux A , opérera ien t la calcinat ion d u 

calcaire. Ils agiraient de m ê m e en B avant de passer dan"s un 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Fig. 6 2 . 

Nous n e croyons pas que l a calc inat ion puisse bien s'effectuer 

d a n s le second four B, que nous r e g a r d o n s comme fort inutile. 

Nous le supp r imer ions donc et nous ne conserverions que la 

d isposi t ion de l ' a l imenta t ion i , un four A al imenté de calcaire 

pa r c, opé ran t sa v idange pa r C, un laveur à la suite, puis la 

p o m p e asp i ran te . On réuni ra i t , de cette façon, les avantages 

des fours de Gail et de Kindler en une seule installation qui 

sera i t fort peu coûteuse e t pou r ra i t ê t re rédu i te à volonté. 

On t rouve , d a n s la t ro is ième édit ion de l 'ouvrage de Wal-

khoff, la descr ip t ion d 'une disposi t ion assez compliquée, pour 

la ca lc inat ion du calcaire en c o r n u e , avec intervention delà 

v a p e u r su rchauf fée 1 . La figure 63 donne la coupe verticale du 

four p r o p r e m e n t di t . 

A est le massi f d 'un fourneau dans lequel la vapeur, péné­

t ran t en a, se surchauffe en pa r cou ran t un serpent in placé au 

1. Cette d i spos i t ion n'a pas é té m e n t i o n n é e d a n s la traduction française, 
et ce n 'es t p a s , d u res te , la s e u l e o m i s s i o n de ce g e n r e . B ien qu'il soit pro­
bable q u e leB modi f icat ions qui o n t é t é faites ont eu l 'assent iment de l'au­
teur , il n'en est pas m o i n s vrai qu ' i l c o n v i e n t de recourir au texte allemand, 
lorsque l'on veut a v o i r une idée c o m p l è t e du travai l de Wolklioff. 

récipient laveur par le tube e. La chaux produi te serait retirée 

par G C et le calcaire serai t in t rodui t pa r cd. 
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prend que le courant de vapeur surchauffée favorise pu i s s am­

ment la décomposition du calcai re qui est alors opérée en très-

peu de temps. 

Le gaz produit sort de la co rnue p a r w et d et se r end dans 

le laveur B, où il se purifie et se refroidit (iig. 64). 

De là il passe p a r le rob ine t i et le tube n, dans le gazomètre 

E , où il arrive en r, et il sort , p a r le tube so, pour se r end re à 

la saturation. 

Cette installation est assez compl iquée ; mais , si elle présente 

un petit inconvénient sous ce r a p p o r t , la suppress ion de la 

pompe doit être prise en cons idéra t ion . Si l'on util isait le com­

bustible dans la p roduc t ion d 'ac ide carbonique qui en dérive, 

on pourrait adopter un dispositif de ce g e n r e ; mais nous ne 

pensons pas qu'il y ait avan tage à le faire dans les circonstances 

données. 

Nous ne décr i rons pas d ' au t res fours à chaux et à acide ca r ­

bonique, et nous renvoyons à l 'é tude de la sucrer ie agricole la 

description de la disposi t ion que nous avons adoptée . Ce qui 

précède nous semble suffisant p o u r que les prat ic iens puissent 

milieu du combust ible incandescent , dont la product ion en 

acide carbonique para î t avoir été nég l igée . Cette vapeur s u r ­

chauffée s ' introduit pa r v dans la cornue c de calcinat ion en 

1!. Cette cornue est fermée par les por tes à vis bf, et l 'on c o m -
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îelatifs à la chaux et à l 'acide ca rbon ique , il est toujours pos­

sible de se gu ider vers les mei l leures condi t ions industrielles. 

II . — FABRICATION ET REVIVIFICATION DU NOIR D'OS. 

Cette fabricat ion consiste essent ie l lement d a n s la carbonisa­

tion, en vase clos, des os d ' a n i m a u x , que l 'on a concassés au 

préa lab le et déba r ra s sés , pa r une longue ebull i t ion dans l'eau, 

de la p lus g r a n d e par t ie de leur mat iè re grasse . 

Cette ext ract ion de la mat iè re grasse n ' a d 'au t re but que le 

côté économique de la fabricat ion, car son p rodu i t sert à cou­

vr i r une par t ie des frais, t and is que , par la calcination ou l'ap­

plicat ion de la cha leur , les pr inc ipes g ras d ispara î t ra ient àl'état 

volat i l , sans augmen te r d 'une man iè re bien sensible la propor­

tion du p rodu i t c h a r b o n n e u x . 

Les os d ' an imaux employés pour la p répara t ion du charbon 

choisir ce qui convient le mieux à la na tu re et à l'importance 

de leurs opéra t ions et, pa r l 'observat ion des faits chimiques. 
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animal peuvent être r a n g é s en deux g randes ca tégor ies , les 

os verts et les os secs; ceux-c i sont les os qui ont été r amassés 

dans les vieux cha rn ie r s , d a n s les champs ou ai l leurs , et qu i , 

par une longue exposi t ion à l 'a ir , ont pe rdu une par t ie c o n s i ­

dérable, sinon la p resque totali té de leurs pr incipes a n i m a u x 

l'ennentescibles. 

Les os verts, au con t ra i re , sont ceux qui proviennent d ' a n i ­

maux récemment aba t tus ou m o r t s depuis peu de t e m p s , que 

l'on achète à la boucher ie ou aux abat to i rs , ou que l 'on rencon­

tre dans les débr is de cuis ine , dans les déchets de b o u c h e ­

rie, etc.; ces derniers renferment la p lupar t des pr inc ipes con ­

stituants des os frais. 

On ramasse les os avec soin dans lea pays civilisés de l ' an ­

cien monde, et l ' industr ie du chiffonnier, en s 'exerçant sur 

toutes les mat ières u t i l i sables qui peuvent se t rouver d a n s les 

immondices et les o rdures , parv ient à amonceler des quant i t és 

considérables d 'os, de chiffons, de vieux pap ie r s et d ' au t res 

matières, qui sont soumises à un t r iage convenable et vendues 

ensuite aux diverses b r a n c h e s des fabricat ions qui les e m ­

ploient. 

Dans les vastes contrées du nouveau m o n d e , où l 'on r e n ­

contre des t roupeaux de g r a n d s an imaux à l 'état sauvage et 

où la chasse qui leur est faite n 'a guère d ' au t re bu t que de 

s'emparer de leurs p e a u x , on t rouve , en cer ta ins endro i t s , des 

amas d 'ossements qu ' i l serai t t rès-a isé d 'employer à la p r é p a ­

ration du cha rbon an imal . Mais ce produi t est assez peu uti l isé 

dans la sucrerie exot ique , et la na tu re a d m i r a b l e de la canne 

fournit à peine un pré texte à l ' in t roduct ion de cette compl ica ­

tion. 

La fabrication du c h a r b o n d'os est donc une indus t r ie exc lu ­

sivement européenne , du mo ins au point de vue de la fabr ica­

tion sacrière. 

Le produit qu i résul te de la calcinal ion des os ne présen te 

pas toujours la même qual i té ni des propriétés i den t i ques ; il 

est plus ou moins absorbant, p lus ou moins décolorant, en sorte 

que, dans l ' acha t de cette mat iè re , il impor te de faire u n essai 

préalable qui en fixe la va leur au moins re la t ivement à la d é c o ­

loration qu'i l peut p r o d u i r e . 

Nous avons ind iqué le m o d e à employer pour faire cet e s s a i 1 

t. Voir p. 1 6 1 et su iv . 
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et nous n 'avons pas à reveni r sur cet objet . I l est bon cependant 

de chercher à se r e n d r e compte des causes qui font varier la 

qual i té et les p ropr ié tés des sortes de noi r d 'os , afin de prému­

ni r la fabricat ion con t re les r é su l t a t s de la supercherie ou 

d 'une mauva ise p répa ra t ion . Si donc n o u s nous en rapportons 

aux conclusions du mémoi re d e M. Bussy , q u e nous avons ex­

posées avec celle du t ravai l de M. P a y e n , nous trouverons 

que lques propos i t ions sér ieuses et qu i mér i t en t considération à 
l ' égard du sujet qu i n o u s o c c u p e ; n o u s les ana lysons sommai­

r e m e n t p o u r les avoir p résen tes sous les yeux : 

« Le cha rbon seul agit, c o m m e déco lo ran t el ce, avec d'au­

t an t p lus d ' énerg ie qu ' i l est m o i n s c o m p a c t e , p lus poreux, plus 

divisé , moins dur et moins b r i l l an t , s ans q u e la division méca­

n i q u e seule puisse p r o d u i r e ces r é s u l t a t s . . . » 

Voilà qu i est b ien c o m p r i s , et il es t pa r fa i t ement entendu 

que le c h a r b o n seul, calc iné m o d é r é m e n t , divisé p a r l'interpo­

sit ion des molécules d 'une ma t i è r e inerte qui faisait partie de 

la masse avant la ca lc inat ion , p ré sen te des p ropr ié tés décolo­

r an t e s . 

Tous les c h a r b o n s a m e n é s à cette condi t ion de porosité 

sera ient déco loran t s . 

On a consta té le fait et l 'on y a a jouté une expérience con­

c luan te sur les au t re s subs t ances qui font pa r t i e du noir d'os 

avec le charbon , par laquel le on a pu vérifier l ' absence de toute 

p ropr ié té décoloran te d a n s ces différentes ma t i è re s , qui sont : 

les p h o s p h a t e , c a rbona t e e t sulfate de c h a u x , le sulfure et 

l 'oxyde de fer, un peu de fer à l 'é ta t de c a r b u r e si l ice. 

Le no i r ne décolore donc q u e pa r les 10 cent ièmes de char­

bon azoté qu ' i l con t i en t ; c 'es t chose e n t e n d u e , admise , prou­

vée. Nous disons c h a r b o n azoté, pa rce q u e le c h a r b o n , prove­

n a n t de mat iè res an ima le s , cont ien t en effet 6 à 7 centièmes 

d 'azote réel . 

De ce qu i p récède , il est facile d ' appréc ie r la cause de la dif­

férence de qual i té que l 'on r e m a r q u e d a n s les no i r s . 

El le t ient év idemment à la p résence d u c h a r b o n , et celle-ci 

est in t imement liée à la p ropo r t i on d e ma t i è r e s organiques 

l 'enfermées dans les os . 

P lus les os con t i endron t de subs t ances o r g a n i q u e s carboni-

sab les , p lus ils donne ron t de c h a r b o n réel in te rposé dans les 

par t icu les de la masse ca lc inée , p lu s le p r o d u i t sera décolo-
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nuit; cela ne fait pas le mo ind re dou te . La proposi t ion inverse 

est également vra ie . 

11 importe donc ex t rêmement au fabr icant de sucre et au 

raffineur, pendant tout le t emps que , dans leur mé thode i n ­

dustrielle, ils emploieront le no i r comme agent de déco lo ra ­

tion, de savoir quelle est l 'or ig ine réelle, garan t ie , de ce noir , 

et s'il provient d'os verts ou d'os secs, car toute la quest ion 

est là. 

Si les os verts, frais re la t ivement , sont, la mat iè re première 

employée, comme cette ma t i è re renferme le m a x i m u m de s u b ­

stances organiques, elle donne ra u n p rodu i t qui renfermera le 

maximum de cha rbon et qu i sera t rès-décolorant . 

Dans le cas de l 'emploi des os secs, la p ropor t ion de s u b ­

stance organique ca rbon i sab le é tant en ra ison inverse du t emps 

de leur exposition à l 'a ir et de l 'action exercée sur eux pa r di--" 

vers agents, la p ropor t ion de cha rbon qui res tera dans le p r o ­

duit sera extrêmement va r iab le et, pa r sui te , la propr ié té déco­

lorante offrira les différences les plus b izarres , m a l g r é la c o l o ­

ration noire et l ' apparence du c h a r b o n . 

Les produits résu l tan t d 'un mélange à p ropor t ions d o n ­

nées d'os verts et d 'os secs offriront à peu près une teneur 

moyenne en cha rbon et seront , pa r conséquent , de qual i té 

moyenne. 

En thèse générale , la fabricat ion sucr ière ne devrai t e m ­

ployer, pour les ra i sons et motifs qui viennent d 'être dédui t s , 

que des charbons ga ran t i s de p rovenance d 'os verts et con te ­

nant 10 centièmes de leur po ids de cha rbon , pu i sque c'est la 

teneur moyenne des c h a r b o n s bien p répa rés avec des os r iches 

en matières o rgan iques . 

Le charbon offre, p a r la p ropor t ion dans laquel le il fait 

partie des noirs d'os, le seul c r i té r ium vrai , la seule vérifica­

tion sérieuse de la valeur de ces no i r s . 

Voici donc un mode d'essai que nous r e c o m m a n d o n s à la p r a ­

tique industrielle. 

Essai du noir. — On p r e n d une quinzaine de g r a m m e s du 

noir à essayer, et on le fait sécher à la cha leur de - j - 120° à 
-j-130° dans une peti te étuve, ou, même , avec un peu d ' a t t en ­

tion, sur un petit fourneau, a u - d e s s u s duque l on l'a placé dans 

un creuset bien couvert . Rien même n ' empêche de le por ter à 
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une t empéra tu re plus élevée, pourvu que le creuset qui le ren­

ferme soit b ien protégé contre l ' in t roduct ion de l 'air . 

Cela fait, on laisse refroidir , puis on pèse exactement 10 

g r a m m e s de la mat ière pulvérisée auss i finement que possible. 

On me t ces 10 g r a m m e s dans un pet i t têt à rô t i r que l'on a 

porté au rouge et dont le poids est connu à l 'avance : par la 

calcinat ion à l 'air l ibre , le noir perd son cha rbon et passe à 

l 'état de cendres d 'os . On pèse alors le têt avec ce qu ' i l contient, 

lo rsque la mat iè re est devenue bien b l a n c h e . La per te éprouvée 

donne la propor t ion de ca rbone , qui ne doi t pas être infé­

r ieure h 1 g r a m m e , si le no i r a été p r épa ré dans de bonnes con­

di t ions , avec des os renfermant une due propor t ion de matière 

o r g a n i q u e 1 . 

Analyse des as. •— Les os cont iennent , en moyenne, 42,5 de 

mat iè re o rgan ique et 57,5 de subs tance minéra le ou non orga­

n ique . 

La par t ie minéra le offre la compos i t ion suivante dans les os 

de bœuf et de mouton : , 
Os de bœuf. OE de mouton. Moyenne, 

Carbonate (le chaux 1 0 , 0 7 9 , 4 2 9 ,745 

P h o s p h a t e de m a g n é s i e . . . . 2 , 9 8 2 , 1 5 2 , 5 6 5 

Phosphate de chaux 8 3 , 0 7 8 4 , 3 9 8 3 , 7 3 0 

Fluorure de ca l c ium 3 , 8 8 4 , 0 5 3 , 9 0 5 

Le phospha t e de magnés ie a p o u r fo rmule 3MgO.Ph0 5 , et le 

phospha t e de chaux , 3CaO.PhO' , et ils sont, par conséquent, 

t r ibas iques , en sorte que les os t iennent , en moyenne : 

Chaux 5 0 , 5 5 7 

Magnés ie 0 , 8 6 0 

Acide carbonique 4 , 2 8 7 

Ac ide phosphor ique 4 0 , 3 4 6 

Calc ium - 2 , 0 2 3 

F l u o r 1 , 9 4 2 

La mat iè re o rgan ique est essent ie l lement formée de géla­

t ine , dont la formule est C 1 3H 1°0*Az ! i, et renferme, par consé­

quent : 
C a r b o n e , C ' 3 = 9 7 5 5 0 , 0 0 

H y d r o g è n e , H'° = 1 2 5 6 , 4 2 

O x y g è n e , ( F = 6 0 0 2 5 , 0 5 

A z o t e , A z a = 3 5 0 1 7 , 9 3 

1 , 9 5 0 1 0 0 , 0 0 ~ 

1 . Nous ind iquons plus lo in les m o d e s d'essai us i tés ou recommandés en 
fabrique. 
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R g . 85. 

plusieurs fabriques, a - t -e l le été r emplacée par celle de la l i ­

gure 65. Les pots de c h a q u e r a n g é e sont couverts p a r un d isque 

Dégraissage des os. — Les os, après avoir été p lus ou moins 

bien divisés, à la main, à l ' a ide d 'une hachet te , sont por tés ;i 
l'ébullition avec de l 'eau dans des chaudiè res en fonte ou en 

tôle; c'est de cette ôbull i t ion, soutenue et pro longée p e n d a n t 

plusieurs heures, que dépend l 'é l iminat ion de la gra isse . On 

laisse refroidir le l iquide dans la chaud iè re même , ou t i e n on 

le fait passer dans un bac à refroidir à l ' a ide d 'une épinet te . 

La matière grasse s'élève à la surface du l iquide , où elle se 

tige et se solidifie pa r le r e f ro id i s semen t ; il devient a lors facile 

de l'enlever mécan iquemen t . On la purifie p a r une fusion n o u ­

velle et on la coule en pa ins coniques dans des baque t s en bo i s 

dont les parois sont moui l l ées . Elle peu t , dès lors , être l ivrée 

au commerce et employée dans les indus t r i e s s téar iques ou 

pour d'autres usages . 

Calcination. — l e s os dégra i s sés , débouillis, ainsi n o m m é s 

par opposition aux os frais ou ver t s , que l 'on appel le os gras, 
sont soumis à la calcination en pots ou en cyl indres . 

La calcination en pots se fait de la m a n i è r e su ivante : 

Dans des pots en terre réf rac ta i re de 30 cent imètres de d i a ­

mètre sur 40 cent imèt res de hau t , on place des os déboui l l is et 

concassés, qui en rempl i ssen t la capac i té . Ces pots sont d i s ­

posés sur les deux côtés d 'un fourneau de ga lè re , en p lus ieurs 

rangées superposées , de m a n i è r e à fermer les pots inférieurs 

par le fond légèrement con ique de ceux qu i leur sont s u p e r ­

posés. Ceux de la r a n g é e supér i eu re reçoivent un couvercle . 

Cette disposition offre l ' inconvénient de déterminer t rop 

souvent l açasse des pots de la r a n g é e in fé r ieure ; aussi , dans 
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en te r re réf racla i re , et ceux d 'une r angée supér ieure reposent 

à la fois sur deux pots infér ieurs . De cette façon, les pots 

infér ieurs cessent d 'ê t re s u r c h a r g é s , et leurs parois ne se 

fendent p lus sous le poids de la c h a r g e qu i les sollicitait dans 

l ' au t re man iè r e . On échauffe ensui te g r adue l l emen t le fourneau 

en y a l l uman t du combus t ib l e , le p lus économique que l'on ait, 

afin de d i m i n u e r les frais. Les m e n u s de houil le , la tourbe, le 

bo is , les bou r r ée s , sont employés selon les circonstances. On 

por te peu à peu la t empéra tu re au rouge , et on la maintient en 

cet état j u s q u ' à la fin de l 'opéra t ion , c ' e s t -à -d i re pendant huit 

h e u r e s envi ron . Au début , lo r sque la cha l eu r commence à pé­

né t re r dans les vases , les mat iè res g ra s ses qui ont échappé à 

l 'action de l 'eau se décomposen t et fournissent des gaz très-

a b o n d a n t s , dont la combus t ion exal te beaucoup la chaleur; les 

mat iè res azotées se décomposen t ensui te et fournissent égale­

ment des p rodu i t s gazeux combus t i b l e s . 

La fin de la calcinat ion est annoncée p a r la cessation com­

plète de tou t d é g a g e m e n t gazeux . 

On main t i en t cependan t la t empé ra tu r e pendan t quelque 

t emps encore , puis on procède au défournement. Si le four pré­

sente des ca rneaux l a té raux , on peut enlever les pots par ces 

o u v e r t u r e s ; mais il est p lus hab i tue l de la isser les pots se re­

froidir d a n s le four m ê m e et de ne les re t i re r que lorsqu'ils 

sont à peu près refroidis . 

On sent toute l ' imperfect ion de cette m a r c h e , qui brûle du 

combus t ib le en p u r e per te pour chauffer les fours après chaque 

refroidissement , et n'offre, d ' a i l l e u r s , r ien de véritablement 

indus t r i e l . 

C'est cependan t celle qui a été suivie p e n d a n t fort longtemps 

d a n s la fabricat ion du c h a r b o n d 'os , et elle est encore employée 

d a n s que lques local i tés . 

Celle qu i devrai t être géné ra l emen t préférée est la calcina­

t ion dans les cylindres ou les cornues, qui offre 

u n e m a r c h e b e a u c o u p p lus rat ionnelle, et 

que l 'on peut r e n d r e à peu près continue. 

On dispose dans un four à réverbère deux 

ou p lus i eu r s cornues en te r re réfractaire, de 

vér i tables cornues à gaz , soit cylindriques, 

soit en a (fig. 66), d 'une capaci té de 500 ou 600 litres, qui 

son t chauffées p a r la combus t ion de la houi l le ou du bois. Les 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



os sont introduits dans ces cyl indres par l 'une des ext rémités , 

qui est aussitôt fermée avec un ob tu ra t eu r à étr ier . L 'au t re 

extrémité, également fermée p e n d a n t l 'opéra t ion, s 'ouvre après 

la calcination pour donner passage au p r o d u i t , que l 'on fait 

rapidement tomber dans des étouffoirs. 

La cornue vide peut être i m m é d i a t e m e n t r e c h a r g é e . 

Les produits gazeux de la ca lc inat ion sont p e r d u s le plus 

souvent, et ils s ' échappent par une ouver tu re p ra t iquée à l 'un 

des bouts de la cornue , pour être en t ra înés dans la cheminée 

avec le courant gazeux de la combus t ion . 

C'est là une faute indus t r i e l l e ; car il suffirait d 'un s imple 

ajutage pour condui re ces gaz vers une série de condensa t eu r s 

où ils déposeraient leurs ma t i è res g o u d r o n n e u s e s et leurs sels 

ammoniacaux. Ces p rodu i t s sont t r è s - a b o n d a n t s et peuvent 

contribuer à d iminuer n o t a b l e m e n t les frais. 

Les gaz incoercibles seuls doivent être envoyés d a n s l ' a t m o ­

sphère lorsqu'on ne peu t s 'en servi r p o u r l ' éc la i rage . Il vau ­

drait encore mieux les faire r e p a s s e r dans le foyer pour en 

utiliser la puissance calorifique qui est t r è s -cons idé rab le . 

Trituration et blutage. — Quoi qu ' i l en soit, le p rodu i t c a l ­

ciné par l'une ou l ' au t re mé thode est soumis à la t r i tura t ion, à 

une véritable mou tu re , en t re des cy l indres canne lés , puis on 

le sépare par le b lu tage en noir en gj'ains et eti noir fin. 

La portion trop g ross iè re est de nouveau soumise à la m o u ­

ture, puis à un second b lu t age . Les p rodu i t s sont embar i l lés 

ou mis en sacs et livrés au commerce . 

Les fabriques de no i r sont r a n g é e s dans les é tab l i ssements 

insalubres. 

La ville de Par i s , seule , peu t fournir annue l l emen t à cette 

industrie une so ixanta ine de mil l ions de k i l o g r a m m e s d 'os frais 

qui proviennent des boucher i e s et des aba t to i r s , et le produi t 

de 1 ,000 k i logrammes d 'os se dédoub le ainsi : 

Graisse, G pour 1 0 0 0 0 k i l . 

*· • » n . ( n o i r en prn ins . 4 7 3 ) „ n r x , 
.Noir, 6 0 pour 1 0 0 { . „ . „ . î « 0 0 i i l . 

( noir 1m 1 2 5 j 

Perte, 34 pour 1 0 0 3 4 0 k i l . 

1 , 0 0 0 k i l . 

Le prix de revient des 100 k i l o g r a m m e s de no i r est de 

10 francs environ. Le noir en g r a i n s vaut , commerc ia lement , 

i l . 2 2 
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de 14 à 15 francs, et le no i r fin, de 7 à 8 francs les 100 kilo­

g r a m m e s , pr is en fabr ique . 

Observation. — Il est à r e m a r q u e r , à l ' égard de la fabrica­

tion sucr ière , que le charbon animal p rop remen t di t , celui qui 

serait p répa ré pa r la ca lc inat ion des cha i r s , débr is de peaux, 

poils, bou r r e s , cornes , e tc . , et non pas p a r celle des os, serait 

beaucoup plus déco lo ran t que le c h a r b o n d 'os, puisque la dé­

colorat ion dépend de la p ropor t ion du c h a r b o n . Toute la diffi­

culté consis terai t en ce que ce c h a r b o n ne serai t pas assez di­

visé pa r l ' in terpos i t ion de mat iè res iner tes p o u r exercer toute 

son act ion. C'est la seule cause qui pu isse lui re t i re r la préfé­

rence qu ' i l mér i t e ra i t . Le cha rbon de géla t ine contient, selon 

Dœbere iner : c a rbone 71 ,7 , et azote, 28 ,3 sur 100 parties. Le 

nom de cha rbon an ima l n 'es t q u ' u n e extens ion appliquée au 

cha rbon d 'os . 

Bien q u e la p lupar t des fabr icants achètent leur noir et ne 

se donnen t p a s la pe ine de le fabr iquer e u x - m ê m e s , nous 

sommes p e r s u a d é qu ' i l y aura i t , pour eux , u n e économie no­

table à ob ten i r , en fabr iquan t ce p rodu i t d a n s une annexe de la 

fabr ique. Celte p ropos i t ion ne peu t être vra ie , cependant, que 

pour les g r a n d s é tab l i s sements , qu i devra ien t employer des 

quan t i t é s cons idé rab les de no i r . La m a r c h e à suivre , dans ce 

cas , sera i t fort s imp le . 

L 'acha t et le t r i age des os sera i t la p remière opération à 

exécuter , p o u r laquel le il suffirait d 'un h a n g a r . 

Un concassage gross ie r sera i t suivi de l 'élimination de la 

gra isse , p a r l ' ac t ion de l 'eau boui l lan te , et cette élimination 

donnera i t l ieu à un p r e m i e r p rodu i t , don t la valeur vénale con­

t r ibuera i t à aba i s se r le pr ix de revient de la mat iè re . La calci­

na t ion se ferait ensui te d a n s des po ts , des cyl indres, des cor­

nues ou des fours spéc iaux , selon les condi t ions de quantité à 

ob ten i r . Les p r o d u i t s gazeux a m m o n i a c a u x pourra ien t être con­

densés et u t i l i sés ; les gaz écla i rants , incoercibles , pourraient 

être recuei l l i s d a n s un gazomèt re et servir à l'éclairage de 

l 'us ine , ou, d u mo ins , y con t r ibuer . Enfin, un simple moulin à 

noi r et que lques cy l indres b l u t e u r s complé tera ient l'outillage 

de cette fabr ica t ion . 

Nous avouons que , tou t en faisant ta i re nos préventions justi­

fiées cont re l 'emploi du n o i r , et en renvoyan t à plus tard nos 
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observations à ce suje t , nous pensons que les fabr iques o r d i ­

naires, de petite ou de m o y e n n e impor tance , feront toujours 

mieux de se borner à ache ter le noir dont elles ont besoin et à 

le revivifier, plutôt que d ' é tab l i r une fabrication pr imit ive qu i 

n'empêche en rien la nécess i té de la revivification. 

Au demeurant, ce ne sont p a s les fours qui m a n q u e n t p o u r 

ce travail; on en a imaginé de toute espèce, ce qu i nous semble 

d'autant plus inuti le que la c o r n u e à gaz ord ina i re représente 

la disposition la plus s imple et la p lus économique , et q u ' o n 

peut la trouver par tout s a n s recour i r aux spécial is tes . Nous 

n'en décrirons donc aucun , et n o u s m e n t i o n n e r o n s seulement 

le four Durieux comme propre à sat isfaire aux exigences d 'une 

grande fabrication. 

Revivif lcat ion d u n o i r . — « L o r s q u e , dit M. P a y e n , 

dans la fabrication ou le raffinage du sucre , on a fait passer une 

certaine quantité de s i rop , p lus ou moins coloré, su r du no i r , 

la propriété décolorante de ce cha rbon s 'épuise, et si l 'on 

n'avait trouvé un moyen économique de la lu i r e n d r e , les 

quantités de charbon d 'os eussent été insuffisantes p o u r no t re 

industrie sucrière. On pa rv ien t à r end re au noi r en g ra ins sa 

propriété décolorante en le d é b a r r a s s a n t , par un lavage, de 

matières solubles ou dé layables d a n s l 'eau, pu i s le s o u m e t ­

t a n t à une calcination qu i ca rbon i se les subs tances o rgan iques 

adhérentes et met les surfaces c h a r b o n n e u s e s à découvert . Le 

noir peut être revivifié de 20 à. 2o fois : car la déperd i t ion 

qu'il éprouve est évaluée à 4 ou a pour 100 dans chaque r e v i ­

vification. » 

En partant de cette idée , exacte en fait, q u e , p a r le pas sage 

du jus, le noir a absorbé des mat iè res o r g a n i q u e s , de la ch au x 

et des sels, on est arr ivé h p ropose r différents modes de t r a i t e ­

ment, basés sur des p ropr ié tés connues du noi r et s u r diverses 

réactions chimiques. Ainsi l 'on sait , pa r expér ience, que le no i r 

cède, à l'eau froide ou boui l lan te et aux lessives a lcal ines , une 

partie plus ou moins cons idérab le des mat iè res colorantes a b ­

sorbées; on sait que les alcalis sont de bons dissolvants des 

substances a lbuminoïdes , q u e cer ta ins acides enlèvent la ch au x 

en formant des sels calcaires so lub l e s ; enfin, que la calcinat ion 

transforme en charbon les ma t i è res o rgan iques qui n 'on t pas 

été éliminées par un t ra i tement p r éa l ab l e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



En réun i s san t à ces données le fait de la destruction des 

mat iè res o rgan iques p a r voie de f e rmen ta t ion , on a commencé 

pa r amonce le r en tas le no i r épuisé ma in tenu humide , afin de 

se déba r ra s se r , en u n t emps p lus ou moins long, de ces matières 

o r g a n i q u e s . Le t ravai l de revivification se complétai t ensuite 

pa r u n e calcinat ion en vase c los . Ce t ra i tement , n'enlevant pas 

ent iè rement les subs tances abso rbées , et donnan t lieu a. une 
diminut ion p rogress ive d a n s la va leur et l 'act ion du noir revi­

vifié, il a fallu che rche r u n e au t r e mé thode p lus active et plus 

complè te . 

On a pensé d ' abo rd à opére r le lavage du noir épuisé pur 
l'eau s i m p l e , froide ou c h a u d e . Cette act ion, ne paraissant pas 

encore suffisante, on a lavé les no i r s avec des lessives alcalinées. 
On a songé à é l iminer la c h a u x abso rbée pa r l 'action de Xacide 
chlorhydrique ou de Yacide acétique ; ces actions préliminaires 

ont été complétées pa r la calc inat ion, pa r la revivification pro­

p r e m e n t d i te . 

Lavage du noir.— Ce l avage s'est d ' a b o r d effectué à la main, 

dans de s imples cuviers , ou dans des m a c h i n e s d 'une construc­

t ion é l émen ta i r e . Mais b i e n t ô t , en p résence des quantités 

éno rmes de no i r a. laver , on du t songer h employer des engins 

indus t r i e l s , don t l 'act ion pû t suffire à un t ravai l considérable, 

tout en d i m i n u a n t les frais de m a i n - d ' œ u v r e . 

P lu s i eu r s appare i l s l aveurs m é t h o d i q u e s sont employés dans 

les suc re r i e s . L 'un d 'en t re eux , que semble préférer M. Payen, 

consiste en une g r a n d e auge demi -cy l i nd r ique , en bois, dou­

blée de cuivre et l égè remen t inc l inée , dans laquelle tourne une 

vis d 'Arch imède r e m o n t a n t le no i r , t and is que l'eau versée dans 

la pa r t i e la p lus élevée de celte a u g e m a r c h e dans le sens con­

t r a i r e . 

P l u s i e u r s appa re i l s l aveurs m é t h o d i q u e s sont employés dans 

les suc re r i e s . L ' un d 'en t re eux, que semble préférer M. Payen, 

consiste en une g r a n d e auge demi -cy l ind r ique , en bois, dou­

blée de cuivre et l égè remen t incl inée , dans laquelle tourne une 

vis d 'Arch imède r e m o n t a n t le no i r , tandis que l'eau, versée 

dans la par t ie la p lu s élevée de cette auge , marche dans le sens 

c o n t r a i r e . 

La figure 67 présente une vue la téra le d 'un de ces laveurs et 

la figure 68 en offre un p lan hor izonta l . Ces appareils sont 
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Fig. 67. 

plicité, et à l 'économie, u n e action aussi complète qu'i l est n é ­

cessaire. C'est donc à cette disposi t ion que nous conseil lons 

Fig. 68. 

de s'en tenir et il nous semble par fa i tement inut i le de suivre 

l'Allemagne dans ses invent ions à ce sujet. 

Le docteur S tammer , d a n s un livre qui pa ra î t avoir pour bu t 

priucipal la glorification des choses a l l emandes , nous déclare 

que la vis d 'Archimède a été a b a n d o n n é e p re sque par tou t , pa rce 

qu'elle use beaucoup de noir, et que r< les l aveurs qu i , pour le mo­
ment, sont les p lus r é p a n d u s , sont celui de M. Hoffmann et 

relui de M. Klusemann. 

N o u s ferons observer , à notre tour , que cet accès de verve 

germanique a tout lieu de s u r p r e n d r e les gens réfléchis. Nous 

y t r o u v o n s , d 'abord, une sor te de promesse d 'avenir , dont nous 

r e d o u t o n s l ' exécut ion; ma i s , à côté de cette fine intention, 
nous regrettons que l ' au teur n 'a i t pas mieux c o n s ú l t e l e tra-

communément usités dans les fabriques françaises , et c'est 

avec raison, selon n o u s , car ils r éun i s sen t à une g r a n d e sini 
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vail de Walkhoff, qui lui a servi de guide à peu près partout 

a i l l eu r s . Il au ra i t pu l ire dans l ' ouvrage de cet éerivain recom­

m a n d a n t e q u e la machine de Hoffmann lave moins bien le noir 

en g ra ins fins que le noi r en gros g ra in s , « qu 'el le 'présente 

encore le désavantage d 'en t ra îner avec l 'eau une part ie consi­

dé rab le du noi r fin, et qu ' i l s'y p r o d u i t une grande usure du 
charbon '. » 

Walkhoff a parfa i tement ra i son , et S t a m m e r a t t r ibue à l'in­

s t r u m e n t français des défauts que la m a c h i n e al lemande pré­

sente à un degré beaucoup p lu s cons idérab le . 

Le laveur d'Hoffmann est u n t a m b o u r tou rnan t , ouvert aux 

deux ext rémi tés , comme un laveur à r ac ines ; les parois sont 

en bois et sont ga rn ies à l ' in tér ieur de sér ies de palettes fixes, 

disposées en sp i ra les . Si l 'on impr ime le mouvement au tam­

bour , on comprend que le noi r soit en t ra îné pa r les palettes et 

qu ' i l soit lavé, comme avec la vis d 'Àrch imède . L'action est 

p lus violente pu i sque , pa r celle-ci, le noir n 'es t que retourné 
d a n s le couran t d 'eau et entraîné doucement vers la sortie, tan­

d i s que , d a n s l 'engin d'Hoffmann, qui présente un diamètre 

d 'un mè t re , le noi r est soumis à une secousse brutale , à. des 

f rot tements mul t ip les , et ne peut q u e s 'user davantage . 

Si cette m a c h i n e ne v a u t pas la peine qu 'on en fasse une 

descr ip t ion détail lée, en revanche celle de Klusemann présente 

u n e disposi t ion ingénieuse , représen tée p a r la figure 69 ci-

dessous . 

Cette mach ine reçoit le cha rbon p a r la t rémie A, vers la par­

tie la p lus décl ive; un filet d 'eau arr ive à l ' au t re extrémité par 

le tube à rob ine t t et se r épand , de p roche en proche , dans les 

cases successives 6, 5, 4, 3 , 2 , 1. Un a rbre extér ieur anime, 

d 'un mouvemenr t rès - len t , des pale t tes qu i ont pour fonction 

d e p r e n d r e le no i r dans u n e case et de le faire passer dans la 

case su ivante , à la r encon t r e du couran t d ' eau . L'extrémité des 

pa le t tes est u n e l a m e en fer, p résen tan t une cer taine flexibilité, 

et le no i r , doucement soulevé pa r ces doigts artificiels, passe 

d a n s une case vois ine, en ne f ranchissant chaque fois qu'une 

fa ible h a u t e u r , ce qui m é n a g e la mat iè re tout en lui faisant 

subi r un bon lavage . 

t . TInd e in st.irkes Abseh le i ren der K o h l e s ta t l i indet [Hûbcnzuckerfa-

brikant, p . ( ¡61) . 
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REVÎVIF1CATIDN BU NOIH D'OS. 3 « 

r\T0U5 considérons l 'engin de Klusemann comme un bon a p p a ­

reil et nous ne faisons, s u r la cons t ruc t ion , q u ' u n e seule objec-

Fig. 69 . 

tioa. Nous préférer ions voir au fond des cases une forme d e m i -

cylindrique, afin d 'éviter l ' i nconvén ien t , assez notab le , de 

laisser une part ie de la mat iè re séjourner d a n s les a n g l e s . On 

trouvera plus loin un exemple de ce disposit if dans la m a c é r a ­

tion dont nous proposons l 'emploi p o u r les cosset tes de canne , 

de sorgho et même de be t t e rave . 

Une autre construct ion a l l emande , celle de Cûnner , consiste 

eu un demi-cylindre dans lequel se m e u t un tamis soumis à un 

mouvement de va-e t -v ien t alternatif . Nous n ' avons pas eu l 'oc­

casion de voir cette m a c h i n e ; m a i s s i , d ' après Walkhoff, elle 

ne produit que peu de per te de noir , elle c o n s o m m e beaucoup 

d'eau et ne saurai t souten i r la compara i son avec l ' appare i l de 

Klusemann. 

Quoi qu'il en soit, nous préférons t rès-ne t tement la vis d 'Ar-

chimède, même à. la m a c h i n e de Klusemann , et nous la r e g a r ­

dons comme présentan t le dispositif le plus s imple , le moins 

coûteux et le p lus parfait 

Nous avons voulu par le r d ' a b o r d du lavage du noir à revivi­

fier, parce que, en dehors de ce fait qu 'on s'est contenté , p e n ­

dant longtemps, de cette seule opéra t ion , il est nécessa i re 

1. Il existe encore b e a u c o u p d 'autres apparei ls relat i fs à la fabricat ion de 
la chaux et de l 'acide c a r b o n i q u e , et au tra i tement d u noir . Parmi ces? 
dmiierB le laveur Br i s sonneau mér i t e l 'at tent ion des fabr icants . 
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d'y recour i r après les au t res t r a i t ement s que l'on fait subir au 

no i r . 

On a t tache , avec ra ison, une ce r ta ine impor tance à la pureté 

de l 'eau que l 'on emploie au lavage des no i r s , et plusieurs ob­

serva teurs ont conseil lé de se servir pour cet usage des eaux de 

condensa t ion . Nous ne pouvons q u ' a p p l a u d i r à cette idée qui 

est d ' une ex t rême . jus tesse , les mat iè res minéra les des eaux 

c o m m u n e s devant toujours finir, dans un t emps donné, par dé­

t ru i re la poros i té du noi r et en a l térer la va leur . 

Emploi de l'acide chlorhydrique pour la séparation de la chaux 
absorbée. —• Sans nous a r rê te r à l ' idée de Beanes , qui proposait 

de soumet t re le no i r à l 'act ion d 'un couran t de gaz chlorhydri­

que , et dont l ' appl ica t ion nous pa ra î t assez difficile en indus­

t r ie , nous pensons que l ' é l imina t ion de la chaux doit se faire 

p a r un ac ide qui forme avec elle un sel so luble et qui n'enlève 

cependan t 'que le moins poss ib le des p r inc ipes constituants du 

noir et du phospha t e de c h a u x , en pa r t i cu l i e r . 

L 'emploi de l 'acide ch lo rhydr ique est ra t ionnel , en ce sens 

que le ch lo rure de ca lc ium qui se forme est d 'une extrême so­

lubi l i t é et q u ' u n lavage u l t é r i eu r b ien fait en débarrasse facile­

ment la ma t i è re . Il n 'es t pas besoin d 'une au t re considération 

pour justifier celle p r a t i que , et l 'on n 'a pas à recourir à une 

propriété supposée du no i r , dont cer ta ins écrivains appuient 

l eu r s d i res à cet é g a r d . Selon le t r aduc t eu r de Walkhoff, le noir 

refuserait d ' ab so rbe r les ch lo ru re s , et cette iner t ie permet seule 

d ' é l iminer le ch lo ru re de ca lc ium 1 . Le noi r n ' absorbe pas le 

chlore, t and i s qu ' i l re t ient l'ammoniaque, les acides sulfhyiri-
que et carbonique, l'azote, l'acide sulfureux... 

Nous nous permet tons de re lever ici deux er reurs de chimie 

et de r a m e n e r la ques t ion à ce qu 'e l le est , en réali té : 4° Il ne 

s 'agit pas de confondre la solut ion de ch lorure de calcium, ou 

d 'un sel que lconque , avec un gaz . Tou te s les solutions salines 

poss ibles sont abso rbées pa r tous les corps poreux du monde, 

même p a r le noir d 'os , en sor te qu' i l r e t i endra très-bien une 

cer ta ine quant i té de ch lo ru re de ca lc ium, s'il n 'est pas bien 

lavé. 2° Les expér iences de Saussu re démont ren t que tous les 

1 . Ce pas sage n 'ex i s te pas dans le texte a l l e m a n d et a dû être ajouté par 
l 'auteur , en vue de la t r a d u c t i o n . 
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g a z sont absorbés, en p ropor t ion var iab le , par le c h a r b o n , et 

les vérifications ont fait voir que cette propr ié té d ' abso rbe r les 

g a z appartient à tous les composés charbonneux, auss i bien 

qu'au charbon de buis. Or, ce qui infirme abso lumen t la p r é ­

misse quenous avons men t ionnée tout à l ' heure , c 'est que , après 

le g a z ammoniac, dont l 'absorpt ion pa r le cha rbon atteint le 

coefficient le plus élevé ( = 90 v / j ) , c 'est le gaz ch lo rhydr ique 

qui est le plus facilement absorbé par le c h a r b o n . Nous avons 

vérifié que le chlore est abso rbé pa r le no i r d 'os en propor t ion 

très-considérable... 

Nous ne nous ser ions pas ar rê té à cette futilité, si n o u s ne 

devions prémunir le lecteur contre cer taines affectations sc ien­

tifiques. Souvent, en effet, dans les déba t s de la ques t ion s u -

crière, pour justifier des p ra t iques dont le motif s imple échappe 

à l'esprit des d i scoureurs , nous les en tendons invoquer des 

motifs de chimie, des ra i sons de phys ique , dont le seul énoncé 

est ridicule pour ceux qui ont é tudié . Avant de pa r le r de c h i ­

mie, il faudrait avoir la p u d e u r d 'en connaî t re les é léments , 

afin de ne pas je te r à la face du publ ic des mots dont on ne 

comprend pas le sens \ 

îlonc, nous la issons de côté la p r é t endue iner t ie du noir à 

l'égard du chlore, pa rce qu'el le n 'exis te pas , et que ceux qui 

l'invoquent parlent de ce qu ' i l s ne savent p a s . Nous nous en 

tenons, malgré tout , à la viei l lerie, q u a n d elle est bonne , et 

nous ne voulons pas chercher de ra i sons nuageuses dans les 

brouillards g e r m a n i q u e s . 

11 y a, pour nous , un fai t ; le voici : A l ' imi ta t ion de ce qui 

se fait en laboratoire depu i s une époque é lo ignée , c 'es t -à-dire , 

de l'épuration du c h a r b o n d 'os pa r l ' ac ide ch lo rhyd r ique t r è s -

étendu, pour lui enlever la chaux et les bases pouvant former 

des chlorures so lubles , on a adopté l 'ac ide ch lo rhydr ique pour 

le lavage des noirs , dans les fabriques françaises d'abord, parce 

que cet acide ne coûtai t p r e sque rien et que les ch lo ru res for­

mes sont tous t r è s - so lub les dans l 'eau, ce qu i en r en d très-com­

mode l 'élimination p a r s imple l avage . 

On s'est par fa i tement contenté des deux motifs que nous ve-

1. Celte manie est u n e des p lus nu i s ib l e s de notre é p o q u e et e l le s 'exerce 
partout, au g r a n d d é t r i m e n t des 4 i o n n é t e s . des naiTs ou des i g n o r a n t s , qui 
•iiluiivent ou s 'é tonnent sans c o m p r e n d r e . 
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drique pour la température de -J- 13°. 

D E G R É S B. D E N S I T É . 
acide pur pour 1 00. 

G A Z 
ALCALINITÉ 

correspondante 
p.stiir.e> en chauT 

caustique CaO. 

2 5 ° , 0 5 
2 4 , 0 5 
2 3 , 0 4 
2 2 , 0 2 
2 0 , 7 2 
19 ,91 
18 , 9 3 
17 , 7 3 
16 , 6 1 
1 5 ,47 
1 4 , 3 0 
1 3 , 1 2 
I l , 9 2 
1 0 , 8 8 

9 , 4 5 
8 , 1 7 
6 , 8 8 
5 , 5 5 
4 , 2 1 
2 , 8 3 
1 , 4 3 

1 2 1 0 
1 2 0 0 
1 1 0 0 
1 1 8 0 

1 1 7 0 
1 1 6 0 
1 1 5 0 
1 1 4 0 
1 1 3 0 
1 1 2 0 
1 1 1 0 
1 1 0 0 
1 0 9 0 
1 0 8 0 · 

1 0 7 0 

1 0 6 0 
1 0 5 0 
1 0 4 0 
1 0 3 0 
1 0 2 0 
1 0 1 0 

4 2 , 4 3 
4 0 , 8 0 
3 8 , 3 8 
3 6 , 3 6 
3 4 , 3 4 
3 2 , 3 2 
3 0 , 3 0 
2 8 , 2 8 
2 6 , 2 6 
2 4 , 2 4 
2 2 , 2 2 
2 0 , 2 0 
1 8 , 1 8 
1 0 , 1 6 
1 4 , 1 4 
1 2 , 1 2 
1 0 , 1 0 

8 , 0 8 
6 , 0 6 
4 , 0 4 
2 , 0 2 

3 3 , 5 1 
3 2 , 2 2 
3 0 , 3 0 
2 8 , 7 1 
2 7 , 1 1 
2 5 , 5 2 
2 3 , 9 2 
2 2 , 3 3 
2 0 , 7 3 
1 9 , 1 4 
1 7 , 5 4 
1 5 , 9 5 
1 4 , 3 5 
1 2 , 7 6 
1 1 , 1 6 

9 , 5 7 
7 , 9 7 
6 , 3 8 
4 , 7 8 
3 , 1 9 
1 , 5 9 

n o n s de s ignaler et l'on n ' a pas été chercher , ou t re -Rhin , des 

pré textes pour remplacer des r a i sons . 

E n ra ison même de la composi t ion du noir , et p o u r ne sé­

p a r e r que la c h a u x et les a lcal is a b s o r b é s , il est indispensable 

d ' appréc ie r la p ropor t ion de ces ma t i è res , qui peut exister dans 

le noi r à revivifier. Un dosage direct su r le no i r ne conduirait 

à r ien de certain, et il convient de base r cette recherche sur la 

t e n e u r en chaux et en alcal is du j u s , t an t avant qu 'après son 

passage sur le noi r . La différence en t re les deux dosages indi­

que la propor t ion d'acide à employer pour le lavage d'une 

quant i té de noir propor t ionnel le à un l i tre de ju s . Nous allons 

expl iquer cela tout à l ' heure par un exemple , mais comme il 

convient, pour cette vérification, de se servir d 'acide chlorhy-

d r ique au lieu d 'acide sulfurique (t. L / p . 223), nous réu­

nissons d ' a b o r d , dans l a table suivante , les renseignements 

uti les pour la p r épa ra t i on d 'une l iqueur a lca l imétr ique basée 

sur l 'emploi de cet acide. 

Tableau indicateur de la richesse des solutions d'acide chlorhy-
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U n degré de Baume r épond à un quan t i ème d 'ac ide de 

1,40794 0/0, et une augmenta t ion de 1 g r a m m e dans le po ids 

d u litre d'une dissolut ion d 'ac ide ch lo rhydr ique co r re spond à 

0,202 d'acide 0/0 : une solut ion d 'ac ide c h l o r h y d r i q u e , a 1 0/0 
de richesse acide, m a r q u e 0°,71 B, et elle p résen te une densi té 

de 1004,95, sa turant 0,7897 de chaux vive CaO, ou dissolvant 

1,41 de carbonate de chaux pu r . A l 'a ide de ces d o n n é e s , il 

devient facile d 'apprécier la va leur d ' une solut ion que lconque 

d'acide chlorhydrique. 

Soit donc notre solution à 1,050 de densi té . 

E l l e renferme, sur 100. g r a m m e s , 10 ,̂10 d 'ac ide réel , et ces 

100 grammes peuvent neu t r a l i s e r -7 s r , 97 de chaux p u r e a n h y d r e . 

Nous e n prenons 100 g r a m m e s et nous y ajoutons assez d 'eau 

d i s t i l l é e pour por te r le vo lume à un l i t re . Un cent imètre cube 

de cette solution décime cont ien t 0 g r a m m e 10 mi l l i g r ammes 

1 d'acide HC1, et peut s a tu r e r 7 m i l l i g r a m m e s 97 de c h a u x . 

Si nous mettons dans un vase 100 cent imèt res cubes de j u s 

saturé, non traité pa r le no i r et coloré par la t e in ture de t o u r ­

nesol, nous t rouvons , pa r exemple , qu ' i l faut y verser 50 cen t i ­

mètres cubes de l iqueur acide décime p o u r obtenir la n e u t r a l i ­

sation. En opérant ensui te sur 100 cent imètres cubes du m ê m e 

jus, après son passage sur le no i r , nous t rouvons qu ' i l suffit de 

25 centimètres cubes p o u r p rodu i re la neutra l isa t ion. Nous en 

concluons : 

1° Q u e le noir a absorbé la moi t ié de l 'alcalinité du j u s ; 

2° Qu'il faudra employer une quan t i t é de l i queu r égale 

à 50 — 23 = 25 cent imètres cubes , p o u r enlever les alcalis 

el la chaux laissés d a n s cet te mat ière pa r un déci l i t re de j u s . 

Or, les 25 cent imètres cubes de la l i queu r d 'essai représen ten t 

2s',o de solution acide à 1050 de d e n s i t é ; il en faudrai t donc 

23 grammes pour t ra i ter le noi r co r re spondan t à l l i t r e d e j u s , 

ou2 k,500 pour le no i r r é p o n d a n t à 1000 l i t res . 

Cette quanti té d 'ac ide é tendu , con tenan t 10,10 0/0 d 'acide 

réel, soit 2 5 2 g r , 5 , r ep résen te 7 5 2 B r , 2 d 'ac ide du commerce 

à 22° B ou à 1080 de dens i té . 

On comprend que , si l 'on doi t t en i r compte du j u s qu i a passé 

sur le noir à t ra i te r , il convient éga lement de s 'assurer , pa r des 

essais, exécutés de t e m p s en t e m p s , de la cons tance de l ' a b ­

sorption. On pour ra i t faire t rois essais sur les jus sor tant du 

filtre, un au début du_ t rava i l de ce filtre, un au mil ieu et 
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l ' au t re à la fin. La moyenne donne ra i t une indicat ion satisfai­

san te . 

On suit différents p rocédés p o u r ac idu le r le noi r ou pour neu­

t ra l i se r la c h a u x et les alcal is qu ' i l r enfe rme. 

Les uns le je t ten t s implement d a n s des cuviers et font agir 

su r la masse u n e dissolut ion d 'ac ide c h l o r h y d r i q u e , entre 

6° X 7° B , que l 'on fait repasser à p lu s i eu r s repr ises sur la 

mat iè re , afin d 'obtenir une neu t ra l i sa t ion aussi exacte que pos­

s ib le . Après un intervalle de t emps va r i ab le , qu i peut se pro­

longer en t re cinq a six heures ou au t an t de j o u r s , le noir est 

lavé à l 'eau j u s q u ' à ce que les e aux de l avage n 'accusent plus 

d ' a c i d e ; pu is on envoie le no i r à la ca lc ina t ion . 

D 'au t res préfèrent p ra t ique r l ' ac idula t ion du noir dans les 

filtres m ê m e s , par la ra ison que le t r a i t emen t en cuves fait subir 

au noi r p lus i eu r s m a n i p u l a t i o n s , et que la m a i n - d ' œ u v r e et les 

per tes de ma t i è re a u g m e n t e n t sens ib lement le chiffre de la dé­

p e n s e . Ce r a i sonnement qu i e s t , en pa r t i cu l i e r , celui de Wal-

khoff, nous pa ra î t d igne de cons idé ra t ion . Nous redoutons, 

c e p e n d a n t , les conséquences d 'une telle opé ra t i on , faite avec 

négl igence , car il se peut faire que , à la sui te d 'un lavage in­

signifiant , il res te de l ' ac ide c h l o r h y d r i q u e d a n s les tubes et 

les faux fonds, d a n s les in ters t ices d u no i r et dans la substance 

même des g r a i n s , ce qui condu i ra i t à une dest ruct ion de sucre 

c o r r e s p o n d a n t e . Il est év iden t , en o u t r e , que la mat ière même 

des filtres devra i t ê tre modifiée, et qu ' on ne pour ra i t se servir 

d ' enve loppes a t t aquab le s pa r l ' ac ide . 

E n d e h o r s de ces pet i tes object ions , voici la m a n i è r e d'opérer 

d a n s ce ca s . Après avoir lavé le noi r p o u r lui enlever le jus 

suc ré qu ' i l peut conteni r , après l 'avoir dégraissé pa r un passage 

d 'eau froide ou chaude suffisamment p ro longé , on verse sur le 

noir la quan t i t é d 'acide d i lué , à 6° ou 7° B, que l 'on a déterminée 

à l ' avance . La l i queu r acide descend d e hau t en b a s , en agis­

sant p rogres s ivemen t et success ivement , s u r l e s diverses couches, 

et en chas san t devant elle la m a s s e d 'eau du filtre, dont on 

règle l ' écoulement par le moyen du rob ine t de v idange . Des la­

vages ré i térés à l 'eau c h a u d e , pu i s à l 'eau froide, complètent 

cette opéra t ion , qui peut ê t re t e rminée en qua t r e heures . 

Si l 'on t rouve , dans cel te m a n i è r e de faire, l ' avantage d'éviter 

au moins deux m a n i p u l a t i o n s et celui de pouvoi r agi r métho­

d i q u e m e n t su r les d iverses couches du filtre, qui ne renferment 
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pas une proportion égale de c h a u x , les couches supér i eu res 

ayant absorbé une plus forte quan t i t é d 'a lcal i , il n 'en est pas 

moins vrai qu'elle exige tout d ' abord une modification d a n s la 

construction même des filtres, que l'on d o i t r e n d r e ina t t aquab les 

à l'acide et , de p l u s , que l 'on est exposé à laisser de l 'acide 

dans la matière. Il est donc abso lumen t ind ispensable de ca l ­

ciner ensuite le noi r lavé à l 'acide, et nous ne croyons pas que 

l'on puisse se contenter de l ' épura t ion par l ' eau , , su iv ie d 'un 

traitement à l 'acide, pour la revivification du noir , b ien que 

l'affirmation ait été soutenue à cet éga rd . 

Il est à peine nécessaire de dire que l 'on doit se servir de 

l'acide le moins i m p u r que l 'on p o u r r a se p rocure r dans le 

commerce et ne renfe rmant q u ' u n m i n i m u m d 'ac ide sulfurique 

entraîné, etc. 

Observations.— Nous avons di t que l ' ac idula t ion ne doit e n ­

lever que le moins possible des pr inc ipes const i tuants du no i r . 

C'est précisément en ce point si dél icat que repose la difficulté 

île l'emploi des acides . Tous les ac ides , m ê m e les p lus faibles, 

dissolvent le phospha te de chaux des os. P resque tous les acides 

décomposent le ca rbona te de c h a u x . . . Or, l 'acide ch lo rhydr ique 

et l'acide acétique, l 'acide lac t ique , e tc . , dissolvent t rès-faci le­

ment le phosphate de chaux inso lub le et décomposen t le ca r ­

bonate calcaire. On est en dro i t de d e m a n d e r quel le est la 

limite à laquelle il conviendra de s 'a r rê ter d a n s l 'ac t ion de ces 

acides. 

Nous avons vu (p. 157) que le noir d 'os renferme 76,257 

de phosphate de chaux et 8,487 de ca rbona te sur 100 par t ies 

pondérales. 

Il convient donc de laisser au noir , au tan t que possible , cette 

composition no rma le , et il est c la ir que le dosage de l 'acide 

doit être fait de maniè re à lui laisser tout son phospha t e et en­

viron 8 à 9 de ca rbona te ca lca i re , p . 100. 

L'essaides jus avant et après l 'action du no i r fournit le moyen 
pratique le plus s imple d ' appréc ie r ce qu 'on doit faire . 

Emploi de l'acide acétique pour la séparation de la chaux ab­

sorbée. — L'acide acét ique forme, avec la c h a u x , u n acétate 

très-soluble, que les l avages peuvent é l iminer t rès - fac i lement . 

D'autre part, cet acide ne dé t ru i t pas le suc re , et le d a n g e r 
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d' inversion n 'existe pas à la sui te de son emplo i , lorsqu'il ne 

contient pas d 'acides é t r ange r s . On peu t donc substituer à 

l 'acide ch lo rhydr ique l 'acide acét ique faible, ou le vinaigre, 

que l 'on p rodui t t r è s - a i sémen t pa r la fermentat ion complète 

des moû t s de mélasses ' . Nous t rouvons d a n s l 'action de l'acide 

acét ique faible un au t re avan tage t r è s - cons idé rab l e , en ce sens 

qu ' i l n ' ag i t que difficilement et ap rès un temps assez long sur 

le phospha t e de chaux du noir , t and is que l 'action de l'acide 

ch lo rhydr ique est beaucoup p lus r a p i d e . Nous serions donc 

por té à employer de préférence le v ina igre p répa ré dans la fa­

b r ique même , p o u r les ra isons qu i p récèden t et, ensuite, parce 

que cette marche permet t ra i t d 'ut i l iser avantageusement une 

par t ie de la mélasse , d a n s les pays où l 'acide chlorhydrique 

atteint un p r i x é levé. Mais, à côté de ces r a i sons , il existe des 

inconvénients t r è s -no t ab l e s que nous n o u s faisons un devoir de 

s ignaler au l ec teur . 

Nous passe rons sous si lence que lques moyens puérils qui 

ont encore été proposés pour l ' é l iminat ion de la chaux , et nous 

renvoyons à. une note complémenta i re le r é sumé de nos propres 

expér iences sur l'emploi" du b i p h o s p h a t e de chaux dans un 

mode par t icul ier de t r a i t ement du no i r , afin de raisonner seu­

lement l 'emploi de l 'acide acét ique. 

La quest ion est résolue en faveur de cet acide lorsqu 'on l'ob­

tient isolé des ma t i è res é t r angè re s . Nous en d i rons autant de 

l 'acide lact ique qui se forme dans la fe rmenta t ion , à la suite 

de cer ta ines dégénérescences , et ces deux acides, isolés, pré­

sentent cer ta inement p lus d ' avan tages q u e l 'acide chlorhy­

d r ique p o u r l 'é l iminat ion du noi r . Mais ce cas n 'est pas celui 

de la p r a t i que , et c'est ce lui -c i qu ' i l impor te de considérer. 

Ou bien on p répare du v ina igre avec de la mélasse , par une 

bonne fermentat ion alcool ique suivie d 'une b o n n e acétificatiou 

du vin p r o d u i t ; ou bien on m é l a n g e avec le no i r de la mélasse 

é t endue , à une densité var iable de 1,060 à 1,090, et la fermen­

tat ion pa rcou r t ses phases dans la m a s s e . Dans les deux cas, il 

convient d 'ac iduler la mélasse m ê m e , pu i sque les alcalis qu'elle 

renferme (9 à 10 p . 100 environ) p rodu i ra i en t une influence 

nuis ib le su r le résul tat en s 'opposant à la régu la r i t é de la fer-

1. V . n o t r e Guide du fabricant d'alcools et du distillateur, t . III, Paris, 
1 8 7 2 . 
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m e n i a t i o n ; mais il n 'en res te pas moins un fait, c 'est que si l 'on 

e m p l o i e le vinaigre b ru t p rodu i t avec la mélasse , ou la mélasse 

elle-même, on in t rodui t d a n s le noi r une quan t i t é p r o p o r t i o n ­

n e l l e d'alcalis, de mat iè res azotées et d ' au t re s subs tances qui 

fon t partie de cette mêlas se. 

11 e n résulte que, si l 'on enlève la c h a u x en excès, on d i m i n u e 

la valeur réelle du noir en lui faisant abso rbe r d ' au t re s m a ­

t i è r e s qui l 'al tèrent et en changen t la composi t ion d 'une m a ­

dère désavantageuse. 

La conséquence pra t ique à t i rer de ceci est que l 'addi t ion de 

vinaigre de mélasse ou de vin, ou de mé las se , au noir , ne p r é ­

s e n t e pas le même intérêt que l 'emploi de l ' ac ide acé t ique 

a f f a i b l i . 

Il n'existe qu 'un moyen pra t ique d 'obtenir les résu l ta t s uti les 

q u e nous avons s ignalés , et il consiste à faire sub i r à la m é ­

lasse u n e bonne fermentat ion a lcool ique et à ajouter au noi r 

u n e certaine quant i té de ph legmes à 10 p . 100 . Dans cette 

m a r c h e , on n ' in t rodui t p a s d 'é léments nu is ib les dans la m a ­

t i è r e ; l'aoétification de l ' a lcool se fait r a p i d e m e n t d a n s la 

masse, à raison de la poros i té du no i r et de la présence des 

matières azotées qu ' i l cont ient , si la t e m p é r a t u r e n 'es t pas i n ­

f é r i e u r e à + 3 5 ° . 

R i e n ne serait , d ' a i l l eurs , si facile, que d ' in t rodu i re le noi r 

m ê m e dans des cuves de graduation et d'y faire passe r l 'a lcool 

fa ib l e qui se conver t i ra i t en v ina igre et d i s soudra i t la c h a u x . 

Un lavage et la calcinat ion u l t é r i e u r e complé tera ien t le t r a i ­

tement. 

Il y a cependant ici u n ca lcul de frais à faire. 

U n équivalent d 'a lcool C*H*.2II0 ( = 3 7 5 ) se convert i t en un 

équivalent d 'acide acé t ique C 4 H 3 0 3 . H 0 ( = 7 5 0 ) , sans teni r 

compte de la per te due à l ' évaporat ion qui est, an moins , de 

10 p. 100, ce qui rédui t la p ropor t ion p ra t i que à 675 d 'ac ide 

acétique obtenu. O r , l ' équivalent d 'a lcool 575 n 'est ob tenu que, 

p a r la t ransformation d 'un demi -équ iva l en t de sucre , ce qui 

répond, en moyenne , à 2 1 3 7 k , 5 de mélasse à 50 p . 100 en tout 

sucre, Mais, en p ra t ique , ce résu l ta t doit ê tre d iminué de 5 /33 , 

en s o r t e que 2137 k , 5 de mélasse ne fournissent que 5 7 5 — 87,10 

= 487k,90 ou 585 ' ,48 d 'a lcool au p lus . 

L e s 2137 k ,5 de mélasse ne fourn i ront donc , p a r la mei l leure 

pratique, que 487 k ,90 d 'a lcool , et cette quan t i t é répond , en 
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bonne p ra t ique , à 5 7 2 k , 7 d 'ac ide acé t ique , en sorte qu'il faut 

3 k , 732 de mélasse p o u r p r o d u i r e , en fin de compte, 1 kilo­

g r a m m e d 'ac ide acét ique , 

On conna î t r a le pr ix de revient de l 'acide acétique en addi­

t ionnant la va leur vénale de la mélasse , calculée sur cette base, 

avec les frais d e fermentat ion et de dist i l la t ion, qui présentent 

des var ia t ions t r è s - c o n s i d é r a b l e s , selon la contrée où l'on 

opè re , la va leu r de la m a i n - d ' œ u v r e et du combustible et les 

frais r é s u l t a n t de la dist i l la t ion et de l 'acétification, sur lesquels 

des général i tés sont imposs ib les à é tabl i r . 

D'un au t re côté, 1 k , 6 i 5 d 'ac ide acét ique présente la même 

action que 1 k i l o g r a m m e d 'ac ide ch lo rhydr ique gazeux pur, et 

il s 'ensui t que , p o u r p rodu i re le résu l ta t qu 'on obtient avec 

100 k i l o g r a m m e s d 'acide c h l o r h y d r i q u e à 1080 (22°02 B.), il 

faudrai t 5 9 k , 8 1 2 d 'acide acét ique pur . En d 'aut res termes, pour 

ob ten i r le même effet que p a r 1 00 k i l og rammes d'acide chlo­

r h y d r i q u e à 1080, il faudra i t acidifier l 'alcool produit prati­

q u e m e n t pa r 2 2 3 \ 2 2 de b o n n e mélasse à. 50 p . 1 00. 

À l ' a ide des é léments p récéden t s , il devient facile aux fabri­

cants d e se r e n d r e compte de la s i tuat ion qui leur est fuite dans 

c h a c u n e des deux man iè r e s de p rocéde r . 

Traitement du noir par fermentation. — Sous l'influence si­

mu l t anée de l 'eau, de l ' a i r et d 'une t e m p é r a t u r e suffisante, les 

ma t i è res o r g a n i q u e s s 'a l tèrent et il se p rodui t un travail de 

simplification qui t end à les faire r en t re r sous l 'action des lois 

généra les . Or, le noi r cont ient du s u c r e , des matières azotées 

t rès-a l térables , des ferments et d ' au t r e s subs t ances de nature 

var iab le que l 'on peu t dé t ru i re p a r fermentation, et l'idée de 

sépare r ces ma t i è res é t r angères en les dé t ru i san t de cette façon 

est une dos p lus s imples , une de celles qui devaient se pré­

senter des p remiè re s à l ' espr i t . 

On p ra t ique la fermentat ion du no i r de deux manières diffé­

ren tes . Ou bien on i m m e r g e le no i r dans de l 'eau tiède à - j - 30° 

o u - l - 3 t i 0 , ou b ien on a b a n d o n n e le noi r h u m i d e , en tas, à 
l 'act ion de l 'a i r . On d o n n e au p r e m i e r p rocédé le nom de fer­
mentation humide, au second, le n o m de fermentation sèche. 
Malgré l ' absurd i té de cette de rn iè re express ion , au point de 

vue scientifique, nous la conservons , sous toutes réserves, 

comme elle est usi tée en p r a t i q u e . 
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Dans l'exécution de la fermentation humide, si l 'on veut p r o ­

céder avec certitude, il convient de placer le noir dans des c u -

viers, s u r faux fonds ga rn i s de claies en osier, et de r e c o u ­

vrir l a masse d'eau tiède à -f- 35°. On a b a n d o n n e le tout p e n ­

d a n t 48 heures. Au bout de ce t emps , on commence à observer 

un dégagement assez abondan t de gaz fétides, qui se cont inue 

pendant 6 à 8 jours . 

On a soin de renouveler l 'eau, en la r emplaçan t par le hau t 

à mesure qu'on en fait couler par le bas une quant i té égale . 

La température de l 'eau de r emplacemen t doit être la même 

que celle de l'eau des cuves . L 'opérat ion est finie lorsque le 

dégagement gazeux a cessé et que l 'odeur nauséabonde a d i s ­

paru. 

On a essayé quelques moyens d 'act iver la des t ruc t ion des 

matières qu ' i l . s ' ag i t d ' é l iminer en excitant la fermentat ion q u i 

s ' o p è r e dans la masse . Ainsi , que lques pra t ic iens ajoutent à 

l 'eau des matières facilement décomposables ou en voie d 'a l té ­

ration, telles que des eaux sû?'es d ' amidonner ie , des vinasses, 

du s a n g , etc. Toutes ces addi t ions ne nous semblent pas pré­

senter un caractère d 'ut i l i té bien constaté , et nous préférer ions 

n o u s en tenir tout s implement à l ' act ion de l 'eau t iède, suffi­

s a m m e n t prolongée, et suivie pa r un lavage alcalin et un lavage 

à l'eau. 

fin ce qui touche le côté théor ique de la fermentat ion, nos 

lecteurs voudront bien se repor te r à nos publ ica t ions sur cette 

matière, qui a donné lieu à des discussions in te rminab les . Nous 

ne pouvons par tager l 'opinion des Al lemands à ce sujet, et il 

n o u s est difficile de ne voir dans ces faits que dos phénomènes 

d'oxydation. Nous sommes t rès- lo in de nier l 'influence de 

l'oxygène sur les réact ions qui in terv iennent , pu i sque nous con­

sidérons la présence de l ' a i r comme ind ispensable , mais il nous 

s e m b l e plus convenable et moins p ré ten t ieux de se borner à 

observer des réac t ions , p lu tô t que d 'en courber l 'explication 

théorique dans le sens d ' idées p réconçues . 

Il y a fact ion du ferment , dont l 'exis tence n 'es t pas con tes ­

t a b l e ; cette action s 'exerce sur les mat ières azotées seules 

lorsqu'il n'y a pas de sucre en présence , et les produi t s de cette 

action sortent nécessa i rement du groupement, a lcool ique. Mais 

s'il y a du sucre dans le noi r ou si l'on en ajoute, l 'action est 

plus rapide, parce que le ferment p rodui t ses actions o rd ina i res , 

I L 23 
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qu ' i l se mul t ip l ie aux dépens des ma t i è res azotées et que la 

destruct ion de ces mat iè res est d ' au tan t p lus rap ide que cette 

mul t ip l icat ion a été p lus favorisée. 

Les infusoires sont un des r é su l t a t s de ce t r ava i l ; ils n'en 

sont pas la cause , bien qu ' i l s le favorisent lorsqu ' i l s existent... 

Lorsque l 'on veut procéder pa r la fermentation dite sèche, 
on dispose le noir humide en las de 0,30 à 0,60 de hauteur 

sur des claies qu i laissent pénét rer l 'a ir d a n s la masse et per­

mettent à l 'acide ca rbon ique et, aux au t res p r o d u i t s gazeux de 

se séparer faci lement . La t empé ra tu r e du local doit être réglée 

à-f- 3o° env i ron et , après que lques j o u r s , elle s'élève jusqu'à 

- ( -50°, ou au de là , dans l ' in tér ieur d e l à m a s s e . Il est nécessaire 

de r emuer un peu les surfaces , de temps en t e m p s , de façon à 

obtenir la putréfact ion des ma t i è res qu i se t rouvent dans les 

couches ex té r ieures et qu i ont besoin d 'ê t re mélangées avec le 

reste de la m a t i è r e . Sans cette p r é c a u t i o n , elles échapperaient 

à la r éac t ion . Ce mode de fe rmenta t ion d e m a n d e l a à 20 jours, 

pour q u e le noi r ait p e r d u toute t race de fétidité et que l'opé­

ra t ion soit t e rminée . Il est c lair , d ' après cela, que la fermenta­

tion h u m i d e est préférable à tous les po in t s de vue . Elle exige 

un approv is ionnement m o i n d r e en no i r , mo ins de locaux, moins 

de m a i n - d ' œ u v r e , p a r la seule ra i son qu 'e l le dure moins de 

t emps . Nos observa t ions personnel les nous permet ten t d'ajouter 

qu 'el le est p lus complè te , ce qu i est à jo indre aux considérations 

qui p récèden t , et doit suffire p o u r g u i d e r le cho ix des praticiens. 

Traitement du noir par les alcalis. — En p r e n a n t pour points 
de dépa r t ces d o n n é e s , que les alcal is dissolvent les matières 
azotées et les subs tances co lo ran t e s , ce qu i ressor t de l'expé­
r ience, on est por té à c ro i re que le mei l l eur moyen à employer, 
pour enlever au noi r les subs t ances don t nous venons de parler, 
cons is te ra i t à le t ra i te r p a r des lessives a lca l ines bouil lantes, à 
le laver ensui te à l ' a c ide , pu i s à l ' eau , et à le soumettre à la 
ca lc inat ion. Malgré les expér iences de M. Bussy et les dires de 
M. Pe louze , nous n e p a r t a g e o n s p a s l 'op in ion de ceux qui 
préconisent cette m é t h o d e de t r a i t emen t . Nous trouvons, 
avec tous les expé r imen ta t eu r s , que la dépense élevée qui en 
résulte n 'es t pas compensée par des avan tages suffisants, à 
moins qu ' on ne soit p lacé dans des c i rcons tances exception­
nelles. 
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L'emploi du carbonate de soude , en d issolut ion bou i l l an te , 

nous semble plus ra t ionne l , dans le bu t d ' é l iminer le sulfate de 

chaux, ou, plutôt , de le t ransformer en ca rbona te , séparable 

par l'acide ch lorhydr ique ou l 'acide acé t ique . De nos e x p é ­

riences, il résulte que l 'ébul l i t ion du no i r , avec u n e d issolut ion 

faible de sucrate de c h a u x , dé t ru i t les ma t i è res azotées de cet te 

matière d'une maniè re auss i r ap ide q u ' é c o n o m i q u e , et que ce 

procédé permet de recuei l l i r l ' a m m o n i a q u e qu i se d é g a g e de 

la réaction 1 . 

Nous ne nous a r rê te rons p a s p lus l ong t emps à ces différentes" 

méthodes de t ra i tement du noir , s inon p o u r ins is ter su r ce point , 

qu'un lavage énergique à l 'eau b o u i l l a n t e , pu i s à l ' eau froide, 

nous paraît être de toute nécessi té après l ' ac idu la t ion , la fer­

mentation ou un t ra i tement a lcal in , avant de p r o c é d e r a l aca l -

cination, dont le bu t est de dé t ru i r e les subs t ances o rgan iques 

qui auraient résisté aux m a n i p u l a t i o n s p récéden te s . 

Nous n ' insis tons pas non p lus sur l ' o rd re à suivre dans les 

opérations que l 'on fait sub i r au no i r ; cependan t , la m a r c h e 

qui nous semble la p lus ra t ionnel le peut se t r adu i r e pa r le 

groupement suivant : 

Dégraissage, lavage à l ' eau, fermenta t ion ou t r a i t emen t a l ­

calin, lavage, t ra i t ement à l ' ac ide , ca lc ina t ion . On sent , d ' a i l ­

leurs, que l 'ordre à suivre dépend nécessa i rement d e l à m é t h o d e 

principale à laquel le on j u g e à p ropos de s ' a r r ê t e r . 

Calc ina t ion d u n o i r . — Les opéra t ions d o n t n o u s venons 

de parler forment le t ravai l p ré l imina i r e de la revivification d u 

noir, que l 'on t e rmine par une dessiccation complète avant de 

soumettre la mat ière à la ca lc ina t ion . 

Cette dessiccation peut s 'opérer à la v a p e u r ; m a i s on la p r a ­

tique, le plus souvent , en u t i l i sant les cha l eu r s p e r d u e s des 

cameaux ou celles mômes des fours à revivifier. 

On sent tous les inconvénients qu i résu l ten t d ' une dess icca­

tion mal faite, b ru t a l emen t condui te , d a n s laquel le le m o u v e ­

ment violent d e l à pelle, employée p o u r r e t o u r n e r la m a t i è r e , 

brise les angles du noir , en rédui t en pouss iè re u n e cer ta ine 

proportion et a u g m e n t e le chiffre de la p e r t e . 

On verra, plus loin, quel le disposit ion Walkhoff avai t é tab l ie 

I . V. lea Notes justificatives. 
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p o u r opérer la dessiccation du noir d 'une façon continue. 

Cette m a c h i n e , d 'a i l leurs fort ingén ieuse , n 'a été imaginée que 

p o u r obvier à l ' inconvénient du m o u v a g e à la pelle, que l'on 

est obl igé de p r a t i que r f réquemment , lorsqu 'on opère la 

dessiccat ion sur des soles ou des surfaces p lanes , et nous ne 

pensons pas qu 'e l le ait été adoptée p a r la pra t ique indus­

t r ie l le . 

« Les fours employés pour la fabr icat ion du noir d'os pour­

ra ient servir à la revivif icat ion; mais la forme granuleuse une 

fois acquise , il est avan tageux d 'en profiter pour employer des 

appare i l s à calcinat ion cont inue dont les effets sont plus avan­

t ageux sous les r appo r t s de l ' économie du combust ible , de la 

m a i n - d ' œ u v r e et de la régu la r i t é de la ca lc ina t ion ; la revivifi­

cation exige d 'a i l leurs une t empéra tu re moins élevée que la 

fabricat ion du noi r . Les p r i n c i p a u x appare i l s employés pour la 

revivification sont formés de t uyaux en maçonner ie de brique 

in te rposés entre les cheminées de foyers si tués au bas du four; 

les t uyaux peuvent être en fonte endui te de terre et juxtaposés, 

comme dans les appare i l s de M. Crespel-Dellisso, indiqués ci-

dessous . Dans ces deux fours, le noi r est chargé par la partie 

supé r i eu re et s 'écoule par le bas des t u b e s ; la v idange s'opère 

à volonté au moyen d 'un reg i s t re , et le no i r est reçu dans des 

étouffoirs où il peu t se refroidir sans contact avec l 'air . 

« On trouve de l ' avan tage à faire écouler le noir d'une 

man iè re in te rmi t ten te , de façon à le la isser en contact pen­

dan t vingt-cinq ou t ren te minu tes avec les paro is chauffées au 

rouge , c ' es t -à -d i re dans un espace de 1 à 2 mètres au-dessus 

du foyer. 

« Souvent le noir revivifié est moins déco loran t que le noir 

n e u f : cela t ient à une cer taine quant i [é d 'un charbon brillant, 

non poreux , formé à la surface des g ra ins . Ce charbon provient 

des mat iè res o rgan iques re tenues par le noi r pendant la filtra-

t ion , et qui la issent , en se ca rbon i san t , cette sorte d'incrusta­

t ion br i l l an te . 

« M. K u h l m a n n a imag iné un moyen d 'é l iminer ce vernis 

c h a r b o n n e u x : il consiste à soumet t re le noir revivifié à un frot­

t ement léger entre deux meules hor izontales , assez écartées 

pour éviter le b royage des g r a i n s ; p a r cet ingénieux procédé, 

il fait sub i r à ceux-ci une espèce de décort icat ion qui remet 

à nu le cha rbon d 'os ; la folle farine provenant de cette décor-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



La figure 70 représente la coupe du four. Au sommet en IJ 

est un espace quad rangu la i r e où l 'on étend le noi r lavé pour le 

faire sécher. Dans ce but , l 'air chaud du foyer pénètre et 

circule par des ca rneaux dans des espaces l ibres ménagés sous 

la tôle qui sert de p l anche r îi la p la te- forme I J . Les tuyaux G 

et D reçoivent le noi r à revivifier par leur ouverture s u p é ­

rieure, et le registre f ser t à re teni r ce no i r au contact avec la 

ehaleur et à le faire couler dans les étouffoirs AB après la c a l -

cination. 

La figure 71 ind ique le p lan supér ieur du four ; IJ est la 

plate-forme en tôle au-dessus des c a r n e a u x pour recevoir le 

noir lavé qui y subi t la dess icca t ion avant d 'être in t rodui t 

dcation est appliquée à la confection de l 'engrais dit noir ani­

malité. 

< Dans les deux systèmes de fours coulants , en fonte ou en 

maçonnerie, il faut de 1,000 à 1,200 k i l og rammes de houil le 

coûtant de 45 à 30 francs, p o u r calc iner au point convenable 

5,000 kilogrammes de n o i r , la m a i n - d ' œ u v r e coûtant en 

moyenne 10 francs; on voit que 5,000 k i logrammes de noir 

revivifié reviennent, su ivant le pr ix de la houi l le , de 2ii à 40 

francs, ou que 100 k i log rammes coûtent de 50 à 80 c e n ­

times, D (A. Payen.) 

Voici maintenant (fig.. 70 et 72) la descr ipt ion des appare i l s 

de M, Crespel-Delisse. Nous avons vu fonct ionner ce système, 

dont les fabricants n 'ava ient , d isa ient- i l s , qu ' à se louer . 
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foirs, et le dessin ind ique en noir les orifices supérieurs des 

tuyaux pa r lesquels on in t rodui t le noi r séché . 

Le four é tant g r adue l l emen t échauffé et les registres ff 

fermés, on in t rodu i t d u no i r sec d a n s les v ingt tuyaux, dont 

on ferme l 'ouver ture pa r u n couvercle en tôle. Au bout de vingt-

cinq m i n u t e s , on ouvre les reg i s t res et l 'on reçoit le noir cal­

ciné dans les étouffoirs que l 'on ferme auss i tô t . Les registres 

étant refermés, on r empl i t de nouveau les tuyaux avec du noir 

sec ; lo r sque cette seconde calcinat ion a p p r o c h e de son terme, 

les étouffoirs sont vidés d a n s une ci terne en br iques et prêts à 

servir de n o u v e a u . 

On fait 48 cha rges en v ing t -qua t re h e u r e s . 

Le noi r revivifié et refroidi est b lu t é avec soin pour le sépa­

re r de la pouss iè re ou folle far ine , que l 'on peu t employer pour 

la fabricat ion des engra i s , ou p o u r le t r a i t emen t des écumes 

de défécat ion, e tc . 

On a i m a g i n é des disposit ifs n o m b r e u x p o u r opérer la revi-

vification du no i r . Tou tes ces ins ta l la t ions reposent sur des 

bases ana logues et n e diffèrent guè re que pa r des détails. 

Nous ne pouvons ent rer dans le détai l de la descript ion de tous 

ces appare i l s , et n o u s devons nous b o r n e r à donner quelques 

indica t ions sur les p lus impor t an t s et les p lus us i tés . 

dans les t uyaux do ca lc ina t ion ; les le t t res CD indiquent le^plan 

vertical dans lequel se t rouvent les t u y a u x ; A B sont les étouf-
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Fig. 72. 

La figure 72 ci-dessus représen te une vue la té ra le de ce four, 

dont nous donnons la descript ion d ' après des é léments p rove ­

nant de l ' inventeur l u i -même . Une coupe ver t icale (fig. 73) fait 

comprendre le trajet des gaz c h a u d s . Une coupe par le cent re 

deAest fournie p a r l a figure 74,"et la figure 75 donne u n e sec ­

tion verticale dans la di rect ion des séries de tubes . 

Le four Biaise est composé d 'un cer ta in n o m b r e de par t i es 

essentielles: le séchoir , la p la te - forme de d is t r ibu t ion , les tubes 

de revivification et de refroidissement , et des t i roirs r é g u l a t e u r s . 

Ces derniers ne sont pas r ep rodu i t s d a n s n o s dess ins , mais il 

est très-facile de suppléer à cette l acune . Ces t i ro i r s à. r eg i s t r e s 

sont disposés en L (fig. 72) et sont ajustés à la boî te en fonte qui 

supporte la par t ie inférieure des tubes . C h a q u e t i roir , c o r r e s ­

pondant à u n r a n g de t u b e s , est servi p a r u n e t i ret te , pe rcée 

d'autant de t rous qu ' i l y a de tubes à la r a n g é e . On conçoit 

que si l'on fait fonctionner ce reg is t re , de man iè re à en faire 

coïncider l 'ouver ture avec celle des tubes c o r r e s p o n d a n t s , le 

noir, qui est dans la par t ie inférieure des t uyaux , s 'écoule d a n s 

le tiroir par les ouver tures cor respondan tes . Il suffit de r epousse r 

Sous considérons encore le four Biaise comme celui dont les 

dispositions sont les p lus s imples et dont les r é su l t a t s laissent 

le moins a dési rer . 
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le regis t re p o u r que les ouver tu res de ce regis t re et des tubes 

cessent de coïncider , et que la pa r t i e in tér ieure des tubes soit 

fermée. 

Ce disposit if est d 'une ex t rême simplicité et il satisfait à tous 

les be so in s , beaucoup p lus sû rement que les agencements fort 

coûteux et à g r a n d fracas dont on a f e c o m m a n d é l'adoption. 

Nous ne p ré t endons pas d i re que les au t res dispositions sont 

mauva ises et doivent ê t re rejelées, tant s'en faut ; mais nous 

d isons que ces t i ro i r s à reg i s t res , du four Biaise, sont très-éco­

nomiques et accomplissent r égu l i è rement le travail dans les 

condi t ions cherchées . 

Ici, le bu t est d 'opére r la v i d a n g e pé r iod ique du noir calciné 

sans pe rme t t r e à l 'a ir de s ' in t rodui re dans les tubes, afin 

d'éviter l ' incinérat ion d 'une par t ie du no i r . Or, le registre reste 

fermé p e n d a n t qu 'on re t i re le t i roir co r re spondan t pour en ex­

t ra i re le no i r revivifié; le t i ro i r , à son tour , est fermé pendant 

qu 'on ouvre le reg i s t re , et il n 'y a pas un seul moment de l'opé­

ra t ion où l 'air puisse péné t re r dans l ' in tér ieur des tubes de cal-

c ina t ion . On peut , s ans dou te , pa rven i r au même résultat par 

d 'au t res d i spos i t ions ; m a i s , celle q u i a été adoptée pour le four 

Biaise nous a toujours frappé p a r la simplicité et l 'ëconomiequi 

en résu l ten t . 

Si nous ins is tons sur ce point , c'est que nous nous souvenons 

des éloges qui ont accueil l i ce four, à une époque où certains 

concur ren t s de l ' inventeur n 'en avaient pas encore copié les 

agencemen t s , et n o u s tenons à faire voir que les améliorations 

p r é t endues , que l 'on dit avoir faites depu i s , n 'existent que dans 

l ' imagina t ion des c o n s t r u c t e u r s , au moins pour le plus grand 

n o m b r e . 

L 'ut i l i sa t ion du combus t ib l e est ob tenue , dans la construc­

t ion Biaise, d 'une man iè re i r r ép rochab le et conforme aux prin­

cipes technologiques les mieux définis. 

Du foyer B (fig. 73), les gaz c h a u d s et les p rodui t s de la com­

bust ion ci rculent au tour des tubes à revivification dans deux 

séries de c a r n e a u x CC, en commençan t p a r la série la plus 

élevée, puis pa r la série infér ieure , avant de se rendre en D, 

e t , de là, en E , où le res te du ca lor ique est employé à dessécher 

le noir h u m i d e sor tant du laveur . Cette disposi t ion est ration­

nel le , et le résul ta t , qu ' on devait prévoir , en est que la chaleur 

•est utilisée à peu p rès en total i té , pu isque , après une circula-
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lion aussi longue que possible au tour des t ubes , en appl iquant 

la plus forte chaleur à la por t ion qui renferme le noi r nouve l ­

lement entré dans les tubes , la dessiccation du noir humide 

absorbe la plus g rande par t ie du ca lor ique conservé par le 

F i g . 7 3 . 

courant gazeux. En effet, le condui t in tér ieur de la cheminée 

est interrompu au-dessus de E, et les gaz, venant du four, sont 

forcés de circuler dans des tubes hor izontaux en fonte, qui 

occupent toute la par t ie an tér ieure du bât i A (fig. 72), et r e m ­

plissent une caisse M dont la figure 74 ind ique la coupe t r a n s ­

versale. 

Lorsque les gaz ont passé dans la moit ié infér ieure des tubes 

qui sont entourés du no i r le moins h u m i d e , ils re joignent ta 

cheminée au-dessus du d i a p h r a g m e de sépara t ion par les tubes 

supérieurs sur lesquels se t rouve le noir le moins sec. 
1 Tout est o r d o n n é , sans pré tent ion inu t i l e , p o u r a t te indre le 

but économique e t , p o u r cette r a i son , n o u s avions déjà fait 

exception à la règle que nous nous ét ions imposée , en pa r l an t 

du four Biaise dans no t re première édi t ion. .Nous sommes loin 

de le regretter a u j o u r d ' h u i , car nous avons acquis la cer t i tude 

delà valeur p r a t i que des moyens s imples , et nous n ' avons e n ­

core rien vu qui soit p lus parfai t que ce dispositif. 

On prend le noir à la so r t i edu laveur , on le jette dans le séchoir 
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Fig. 7 4 . 

t ion s 'opère p a r des por tes que l 'on ouvre du côté de la plate­

forme du four, et qui pe rmet ten t de faire t o m b e r le noir séché 

sur cet te p l a t e - fo rme . 

Nous décr ivons m a i n t e n a n t la d isposi t ion des tubes et l'exé­

cution d u t rava i l en e m p r u n t a n t les t e rmes mêmes du brevet 

Biaise . 

« Les m ê m e s let t res i nd iquen t d a n s tou tes les figures les 

mêmes obje ts . 

« A , massi f du four. B, foyer. C C , doub le sér ie de carneaux 

forçant la flamme à faire un doub le p a r c o u r s au tour de la partie 

supér ieure I ' des tubes I I ' qui cont iennent le noir à revivifier. 

La flamme et l ' a i r c h a u d , ap rès avoir p a r c o u r u C C , arrivent 

en D et passent en E ' p a r les condui t s E E ' , puis circulent 

en r e tou r dans les tubes en tôle ou fonte 0 0 de la boîte M, et 

s ' échappent dans la cheminée d ' appe l . O'O' sont les portes en 

tôle de l a boî te ou t rémie M. II ' sont des tubes en terre réfrac-

ta i re p lacés ve r t i ca l emen t ; ils sont en deux part ies I et I' 

(fig. 75) sur la hau t eu r , re l iées p a r des m a n c h o n s carrés, à trou 

r o n d , d u d iamèt re extér ieur des t u b e s . Les m a n c h o n s , qui sont 

M pa r le h a u t , qui s 'ouvre à volonté e t , à mesure que l'on e n 

ext ra i t une por t ion desséchée , on en in t rodui t unejnouvellti 

quan t i t é sur ce séchoir vér i t ab lement économique. Cette extrac-
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aussi en terre réfractaire, ont la d imension exacte d u vide qu i 

existe entre les t û t e s , et ils forment , par leur r é u n i o n , une 

sorte de plancher de s é p a r a t i o n ; ils ma in t i ennen t les tubes 

dans leur position vert icale et d o n n e n t une g r a n d e facilité pour 

changer les tubes qu i seraient dé té r io rés . 

« Les tubes sont t e rminés , à la par t ie supér ieure , par des 

manchons semblables , et posen t à. l eur par t ie inférieure sur 

une plaque de fonte percée d ' au t an t de t rous qu ' i l y a de t u b e s . . . 

Le nombre des tubes peu t être d iminué ou augmen té suivant 

l'importance du four. Ces tubes por ten t 0 m , 1 4 0 de d iamèt re et 

lm,40 de longueur ; mais ces d imens ions n 'on t r ien d ' abso lu et 

peuvent être modifiées suivant les c i rconstances . La pa r t i e s u ­

périeure F des tubes reçoit seule l 'action du feu. 

Fig. 7b. 

8 Le noir à revivifier es t d ' abo rd jeté d a n s la boite M (fig. 74 

et 75) par sa par t ie supé r i eu re . Il s'y sèche pa r son contact 

avec les tuyaux 0 0 d 'a i r c h a u d . Lorsqu ' i l est sec, on ouvre les 

portes O'O'. Il t ombe au p ied de la boî te M sur des p laques en 

fonte qui recouvrent les condui t s D E ; l 'ouvrier l 'é tend sur le 

plancher formé par les m a n c h o n s supé r i eu r s , et il tombe na tu ­

rellement dans les tubes I I ' , l esquels , é tant chauffés convena­

blement, opèrent la revivification. 

« Le noir arrive peu à peu d a n s la pa r t i e infér ieure I' des 
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tubes , laquel le n 'es t point exposée à l 'action du feu. Il s'y re­

froidit sans être en contact avec l 'air , et il arr ive dans les boîtes 

à reg is t re L (fig. 72), d 'où on le r e t i r e , à mesure qu'une 

nouvelle couche est é tendue sur le p l anche r supér ieur . 

« On voit q u e , pur ces d i spos i t ions , l 'opérat ion est continue 

et facile à s u i v r e , que le no i r se refroidit s ans être en contact 

avec l 'a ir , et que la cha leur qui sera i t pe rdue est utilisée à 

sécher p réa l ab lemen t le noi r à revivifier. 

«De p lus , ajoute l ' inventeur , je mêle au noi r à revivifier des 

os qui servent à la fabrication du no i r neuf dans une proportion 

q u e l 'expérience dé te rminera . La cuisson de ces os, au milieu 

du noir vieux, donne beaucoup de qual i té à ce dernier et, de 

p lus , le fabr icant peut , pa r ce moyen, se r end re compte, après 

l 'opéra t ion , si la condui te du feu a été faite dans de bonnes 

condi t ions , le four é tant d isposé de façon que les os, qui sont 

toujours p lus encombran t s que le no i r v ieux , n'empêchent pas 

celui-ci de descendre r égu l i è remen t . » 

En r é s u m é , l 'objet du brevet Biaise repose sur les chefs sui­

vants : 

« 1° Les tubes en te r re réf racta i re , placés verticalement pour 

recevoir le noi r à révivifier. 

« 2° L ' idée d 'avoir mis ces tubes en deux par t ies sur la hau­

teur , dont la par t ie supé r i eu re seule est chauffée, et dont la 

par t ie infér ieure sert de refroidisseur . 

« 3° Le moyen de ma in ten i r les tubes d a n s leur verticalité 

pa r des m a n c h o n s ca r rés , en terre réfractaire , à trou rond, du 

d i amè t re extér ieur des tubes , ces m a n c h o n s formant deux plan­

chers don t celui du dessus sert a. é tendre le noir pour son in­

t roduc t ion facile dans les t u b e s . 

« 4" Le p l aque de fonte infér ieure , percée de t rous et garnie 

de t i ro i rs ou reg is t res , qui reçoivent le noi r et permettent sa 

sort ie lo rsqu ' i l est complè tement refroidi . 

« S 0 La disposi t ion généra le du four et celle des carneaux 

qui ob l igent la flamme et l 'a i r chaud à passer deux fois autour 

des tubes avant d 'a r r iver dans les condui t s DE. 

« 6° La boîte en tôle ou en fonte, à tubes horizontaux, à 

t ravers lesquels pass'ent l 'air chaud et la fumée pour sécher 

p réa lab lement le noir à revivifier. 

« 7 ° L' idée d 'ajouter des os, dans une cer taine proportion, 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



au vieux noir, dans le bu t d 'amél iorer la qual i té de ce dern ier 

et de connaître la maniè re don t le feu a été condui t . » 

Nous pouvons dire, à la louange du four Biaise, q u e les per­

sonnes chez lesquelles fonctionne cet appare i l en sont t r è s - sa ­

tisfaites, tant sous le r a p p o r t de la simplicité des opéra t ions 

que du peu de répara t ions exigées pa r ce four et de la bonne 

qualité de son produi t . 

Un système analogue fonctionne dans le midi de la Russ ie , 

et la différence la plus essent iel le qu ' i l p résen te consiste en ce 

que les tubes doubles, servant à la calc inat ion, sont en fonte et 

non en terre rôfractaire. Nous c royons le four Biaise préfé­

rable. 

Depuis l 'époque où le four Biaise commença à a t t i rer l 'atten­

tion des praticiens, l ' inventeur a fait h sa const ruct ion que lques 

améliorations, pa rmi lesquelles nous s igna le rons seulement 

.'adoption de la fonte pour la par t ie inférieure des tubes . Les 

tubes, faisant office de ref ro id isseurs dans cette port ion de leur 

longueur, n 'ont aucun besoin d 'ê t re é tabl is en te r re réf rac-

taire dans un point où ils ne sont pas en contact avec la cha leur 

directe du foyer, et cette modification assure la durée du d i s -

nositif. En outre , il r ègne au sommet des tubes u n e série de 

tubes transversaux, plus pet i ts , dont le rôle est de d o n n e r p a s ­

sage aux produits gazeux de la calcinat ion. 

Le rendement moyen du four Biaise est de 2 hectol i t res p a r 

tuyau et par v i n g t - q u a t r e h e u r e s ; mais il peut être facilement 

augmenté. 

Parmi les autres fours , t r è s - n o m b r e u x , qui ont été proposés 

à la fabrication, nous c i te rons seulement les fours de MM. Gits 

et Durieux, Séraphin frères, Grouvel le et Fouscha rd , et nous 

ne décrirons que le four de Scha t ten , qu i est us i té en Al le-

n a a n e . 

Le four de Langen , dont un modè le se t rouvai t à l 'Exposi t ion 

de 1867, se dis t ingue par des disposi t ions qui permet ten t de 

retirer le noir mécan iquemen t et sans avoir à redouter l ' inat ­

tention des ouvriers . En dehor s de ce t ravai l au tomat ique , ce 

four n'offre rien de par t icul ier qui puisse lui mér i te r la préfé­

rence sur un agencement p lus s imple , et nous préférons le four 

décrit précédemment. 

Le four Schatten, dont la par t ie pr incipale est représentée en 

coupe verticale par la figure 76, ne peut pas souteni r la compa-
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Fig. 7 6 , 

Soit donc un foyer A, dont les gaz pénèt ren t dans un four B. 

Dans ce four sont disposés des tubes de calcinat ion verticaux/'// ' 

en fonte, ouver t s p a r le hau t et fermés en b a s pa r un registre. 

Le qua r t infér ieur aa de ces t ubes sort du four à travers une 

p l aque de fonte et ser t p o u r refroidir le no i r . Le second quart 

bb est exposé à la p lus g r a n d e cha leur du foyer, et c'est dans 

cette pa r t i e que se fait la ca lc ina t ion , qui est à peine commen­

cée d a n s le t ro is ième q u a r t ce, et le qua t r i ème quar t dd sert à 

complé te r la dess iccat ion, commencée en C sur une plate-forme 

chauffée pa r le ca rneau qu i condui t les gaz h la cheminée. Ces 

por t ions des tubes sont séparées par des p la t eaux solides en 

fonte eéé'e'". 
Le noi r , séché p lus au mo ins complè tement sur la plate­

forme, est je té d a n s les t ubes . Une par t i e se calcine en bb, 
t and i s que , dans la mise en train, la par t ie contenue en aa doit 

ê tre repr ise p o u r être rejetée dans les t u b e s . On ret ire cette por­

t ion, et le contenu de bb, descendan t en aa, se t rouve remplacé 

p a r l e s por t ions s u p é r i e u r e s . On rempl i t les tubes par le som-

ra ison avec le four Biaise , et, encore , les perfectionnements 

qu ' i l a r eçus ont- i ls été emprun té s à la disposit ion française, 

au moins p o u r le p ro longemen t h o r s du four de la portion in­

férieure des tubes de ca lc ina t ion . P r imi t ivemen t , en effet, les 

tubes étaient placés en ent ier d a n s le f o u r , et la vidange du 

cha rbon rouge se faisait dans des étouffoirs. 
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met. Après cette p remiè re o p é r a t i o n , on r e t i r e , toutes les 

20 minutes, Sk i log . de noi r refroidi, pa r le regis t re du bas , et 

l'on recharge en haut . La m a r c h e se suit a lors un i fo rmément . 

Le rendement est de 360 ki l . pa r tube et pa r 24 h e u r e s ; mais 

il convient de faire observer que les tubes de Schat ten , é tant 

d'un assez grand d iamèt re , il peut a r r iver que les por t ions cen ­

trales soient moins bien calc inées . 

En résumé, c'est une bonne disposi t ion, mo ins complète et 

moins intelligente que celle de Biaise , ma i s qu i p résen te aussi 

des avantages réels et i ncon tes t ab le s . 

Fig . 7 7 . 

On a appliqué u t i l emen t à ce four les gr i l l es à g rad ins dont 

la figure 77 donne une idée suffisante. Le cendr ie r est fermé en 

a v a n t par une por te en tôle . Une p l aque de tôle ou de fonte nn 
es t disposée en plan ob l ique d e man iè re à forcer l 'a i r , venant 

de g, à. passer au tour des t ubes avant de péné t re r dans le foyer 

parle carneau h. Cet a i r hâ te le ref ro id issement du noir c o n ­

t e n u dans la pa r t i e aa des tubes , que l 'on cons t ru i t encore sou­

v e n t en tôle mince p o u r favoriser ce résu l ta t . 

L'objection que n o u s avons faite tout à l ' heure contre le d i a ­

mètre des cylindres de Schat ten a frappé l 'espr i t des fabr icants 

allemands, car p lus ieurs on t cherché à obvier à cet inconvé­

n i e n t en donnant aux tubes une forme el l ipsoïde, un peu ap l a ­

tie, grâce à laquelle réchauf fement de la mat iè re est p lus u n i ­

forme. 

A diamètre égal des t ubes , le r e n d e m e n t des fours Biaise e t 

Schatten est à peu p rès iden t ique . Il est , d 'a i l leurs , facile d ' a p -
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F i g . 7 8 . 

Cette machine , que p lus ieurs , paraît-il , voulaient "considérer 

comme un apparei l de calcination, ce dont l ' inventeur se défend 

avec ra ison , n 'est au t re chose q u ' u n engin pu r et simple de 

dessiccat ion. Il consiste en un t a m b o u r conique A, tournant 

sur des tour i l lons , et m u par une manivel le ou par un engre­

nage . La flamme et les gaz chauds d 'un foyer B circulent au­

tour de ce cône et se renden t dans une cheminée d'appel. Une 

t rémie amène le noir pa r un caniveau treiiibleur k sur une vis 

d 'Archimède , qui fait par t ie de l 'axe du cône, et les spires de 

cette vis in t roduisent la mat ière en a dans le cône même. Des 

entretoises bb et un mouveron en palet te mm servent à retour­

ner le noir , lorsqu 'on donne le mouvement à la machine parla 

manivelle d. Le noir séché sort à la par t ie déclive du fond, 

et il est envoyé au four de revivification. 

précier ce qu 'on doit faire à cet égard , puisque l'on sait quelle 

est la propor t ion moyenne de noir employée en sucrerie. Pour 

un é tabl issement faisant 100000 kil . de bet teraves , par exemple, 

si l 'on emploie 20 0/0 ou 20000 kil. de noi r revivifié, ce qui est 

la limite moyenne , il faudra créer un four contenant 100 tubes, 

afin d 'ob ten i r sû remen t la quant i té nécessai re , à raison de 

200 ki l . , en moyenne , p a r t ube . Nous conseil lerions d'établir, 

de préférence , deux fours plus peti ts de 50 à 60 tubes 

chacun . 

WalkhofT avait imag iné , pour opérer la dessiccation du noir 

lavé et épuré , avant de l ' in t roduire dans les tubes ou les cylin­

dres , un apparei l spécial qui est représenté en coupe verticale 

par la figure 78 c i -dessous . 
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Cette installation est, a ssurément , fort s imple et t r è s - ingé-

nicuse; mais on voudra bien reconnaî t re qu 'e l le ne p résen te 

une certaine utilité que p o u r le cas , fort r a r e au jourd 'hu i , où 

l'on retourne le noir à la pelle pendan t la dessiccat ion. El le 

serait parfaitement inuti le avec une disposi t ion ana logue à celle 

du four Blaize, où la dessiccat ion se fait sans frais, par le seul 

mouvement de descente de la mat ière sur des tubes chauffés 

par la chaleur pe rdue . 

Frais de revivificalion. — En dehors des divers t ra i tements 

qui ont été indiqués , et qu i p récèdent la ca lc ina t ion du noi r , 

laissant même de côté la ma in -d 'œuvre , les frais g é n é r a u x , 

l'usure des apparei ls , l ' intérêt du capi ta l , e t c . , n o u s t rouvons , 

d'après des observat ions aussi n o m b r e u s e s que précises , que la 

dépense en combust ib le va r i e ent re 15 et 20 0/0 du po ids d u 

n o i r . Soit un chiffre m o y e n de 17 k , 50 pour 100 ki l . de no i r à 

revivifier. 

D'un autre côté, la pe r te , à chaque opé ra t ion , se compose de 

2 , 5 h 3 0/0 dans les lavages avant la calc inat ion, et de 1,5 à 

¡¡0,0 dans le travail des fours . Quelques pe r sonnes ne por ten t 

le maximum de la per te q u ' à 2 ,5 ou 3 0 /0 ; mais nous n ' h é s i ­

tons pas à croire qu 'e l les se t rompen t et que la per te totale du 

noir soumis à la revivification est, au mo ins , de 4 0/0. 

Or, le dixième du noir employé r ep résen te , à très-peu p rè s , 

la revivification jou rna l i è re . A i n s i , une f ab r ique , t ra i tan t 

1 0 0 0 0 0 kil. de be t te raves , cette rac ine é tan t pr ise pour e x e m ­

ple, doit avoir une provis ion de 200000 kil . de noir , d o n 1 

2 0 0 0 k i l . sont revivifiés pa r j ou r . Il faut compte r sp r une pe r t e 

variant de 3 à 4 0/0, c'est-à-dire sur un déchet jou rna l i e r de 

60 à 80 k i logrammes , qu ' i l faudra r emplace r pa r du no i r 

neuf. 

On peut évaluer les frais sur ces bases , en y jo ignan t les d é ­

penses de combust ible , de lavage , de m a i n - d ' œ u v r e , etc. 

Observations. — La t e m p é r a t u r e , r econnue p ra t iquemen t la 

plus utile pour la ca lc inat ion du noir , peut être portée en t re 

150° et 4 0 0 ° , e tWalkhoff a t rouvé , à cet éga rd , des chiffres i n ­

téressants. 

Selon cet observateur , le noir revivifié a présenté un pouvoir 

décolorant égal à 80, après avoir été chauffé à + 123°. Ce pou-

I I . 24 
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voir s'est élevé avec la t e m p é r a t u r e ; il est devenu de 90 pour 
u n échauffement à - ( - 2 0 4 ° , de 100 p o u r une cha leur de - ( -SIS 0 

et de 110 p o u r u n e t empéra tu re de -(- 425° . 

Ces résu l ta t s ont condu i t l ' au teur a l l emand à adopter la 
moyenne de -f- 275» et n o u s avons r econnu expérimentalement 
la valeur t rès- rée l le de cette appréc ia t ion . 

Nous ne croyons pas non p lus à la p roduc t ion de l'enduit 
br i l lant s ignalé par M. K u h l m a n n et p a r d ' au t res observateurs, 
l o r sque les lavages et les t r a i t emen t s ch imiques préliminai­
res ont été b ien exécutés . Cet endui t ne se p rodui t que s'il 
peu t se former des s i l icates p l u s ou mo ins fusibles, et ce 
résu l ta t n ' a lieu que lo r sque l ' épura t ion a été m a l pratiquée. 

Le noi r neuf pèse , en m o y e n n e , de 77 à 80 ki l . pa r hectoli­
t re et, comme, p a r suite du t ravai l et de l 'absorpt ion de ma­
t ières miné ra le s , la mat iè re acqu ie r t de la densi té dans les revi-
vifications successives, le noi r revivifié pèse de 90 à l i o kil. 

Revivífication à la vapeur. — MM. L a u r e n t et Thomas ont 

p roposé l 'emploi de la vapeur surchauffée à -f- 300° pour opé­

re r la revivification du no i r lavé et séché . Malgré toute l'appa­

r ence ra t ionnel le de cet te m é t h o d e , n o u s croyons qu'elle a 

mo ins de chance d 'être adoptée que la revivification ordinaire, 

l 'out i l lage conseil lé nous pa ra i s san t devoir être p lus compliqué 

et le t ravai l p lus difficile à r é g u l a r i s e r . Dans tous les cas, il 

n o u s serai t difficile d ' émet t re u n e opinion sur un procédé que 

n o u s n ' avons pas vu p r a t i q u e r , que nous n ' avons pas vérifié 

ot. au sujet duque l nous m a n q u o n s de données satisfaisantes. 

I I I . — DU TANNIN. 

Nous sommes conva incu , pa r le r a i sonnemen t et par l'expé­

r ience , que le seul moyen de r égéné re r la sucrer ie et de la ren­

dre abo rdab l e à toutes les in te l l igences consiste dans l'élimi­

na t ion réel le , complè te , des ma t i è res azotées, jo in te à la sépa­

ra t ion , ou, au mo ins , à. la t ransformat ion des alcal is . 

E n dehors de ce doub le bu t h a t t e indre , on fera bien des 

mach ine s d 'une bonne exécut ion , d 'une conception habile, 

n o u s l ' admet tons vo lon t ie rs ; on por t e ra su r tou t jusqu 'aux nues 

les rêveries des cha r l a t ans , et les p romesses i l lusoires de quel­

ques chimis tes de b a s é tage , aussi é t r ange r s au sucre qu'au 
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reste de ce qui occupe les pensées du vér i table ch imi s t e ; on 

promettra, ce que nous avons vu en 4872, de p l a c e r l a m a ­

tière saccharine ici, et de re t i re r le sucre tout fait, là , un peu 

plus loin, comme, dans la mach ine à papier , le chiffon en t re 

par une extrémité et sort p a r l ' au t re , t r ans formé en pap ie r sec, 

glacé, coupé, prêt à recevoir les impress ions de l ' écr ivain . . . 

On peut promettre tout cela et m i e u x encore , et nous n 'en c ro i ­

rons p a s un mot avant d 'avoir vu . "Nous croyons à la poss ib i ­

lité d e bien des choses, nous ne nions r ien à priori; nous espé­

rons beaucoup du p rogrès des a r t s m é c a n i q u e s , mais il nous 

es t difficile de croire à l ' ab su rde . Or, l ' engin , le p rocédé m a t é ­

riel q u i pourra suppléer à l ' intel l igence dans le t ra i tement des 

j u s sucrés, nous para i t , s inon une absurd i t é , au moins une de 

ces difficultés que le génie pour ra i t s u r m o n t e r peu t - ê t r e . . . Mais 

le génie est r a r e . Le petit ta lent cour t les r u e s ; le génie ne se 

révèle pas par des manifestes . Quel que soi t le talent d 'un p r o ­

phète qui viendrait p romet t r e de telles mervei l les , nous p r e n ­

drons toujours la l iber té de conseil ler la méfiance la p lus carac­

térisée à l 'égard de ses p rospec tus . 

Nous ne sommes pas en présence d 'un chiffon lavé et b lanch i , 

qu'il ne s'agit p lus que de soumet t re à des opérat ions m é c a n i ­

ques successives pour le t ransformer en p a p i e r : n o u s avons en 

face de nous un produi t na tu re l , t rès- fugace , t rès -a l té rab le , ac­

compagné de mat ières é t r angères t rès -var iab les , et n o u s vou­

l o n s obtenir le p remie r sous sa forme cr is ta l l ine , au tant déba r ­

r a s s é que possible des secondes . Il n 'y a pas de mécan ique à 

engrenages ou à ressor ts qu i puisse r é soudre le p r o b l è m e ; 

peut-être en créera- t -on u n e ; mais elle n 'es t pas encore faite 

et , e u attendant, c'esl de la science qu ' i l nous faut, de la science 

et de la pratique, du savoir et du bon sens , des not ions techni ­

q u e s acquises et l ' hab i tude de l 'observa t ion . Cela vaudra mieux 

q u e l a mécanique p romise , et nous ferons du sucre p a r l e t ra ­

va i l intelligent, en a t tendant qu ' i l se fasse tout seul . 

O r , tous l e s hommes qui ont é tudié le sucre et la sucrer ie , 

n o u s parlons de ceux qui n ' on t p a s intérêt à t romper , ces hom­

mes viennent dire à la sucrer ie : 

« Toutes vos mat ières p remiè res cont iennent des p ropor t ions 

variables de mat iè res azotées qui sont une des causes p r inc i ­

pales de vos difficultés de fabricat ion. Yous ne les éliminez pas 

entièrement par la cha leur , n i par le chau lage , n i par l ' ac ide 
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carbonique , ni par le no i r d ' o s ; il n 'y a que le tannin qui puisse 

vous en d é b a r r a s s e r ! » 

Que faire r a i sonnab lemen t en présence de cette affirmation 

dont tout le m o n d e reconnaî t l a jus tesse , sans vouloir prendre la 

peine de se met t re à l 'œuvre? Nous n ' engage rons , certes, per­

sonne , à a t t endre le phénomène dont la seule pensée provoque 

des sour i res d ' incrédul i té chez les p lus naïfs, et nous nous conten­

terons de chercher à met t re en pra t ique ce que l'on sait de po­

sitif et d ' i r réfutable . 

Or, le t ann in précipite toutes les mat ières azotées et une por­

tion t rès -cons idérable des sels méta l l iques . Cet agent ne nuit 

pas au sucre et il est toujours facile d'en séparer un excès quel­

conque . Il para î t démon t r é , par le s imple exposé de celte pro­

posi t ion, que c'est à ce pr inc ipe qu ' i l convient de s'adresser 

pour él iminer économiquement les mat iè res albuminoïdes et 

les résu l ta t s forcés, qui résul tent de son emplo i , le recomman­

den t à l 'a t tention de tous les fabr icants . 

Outre le haut degré de purif ication dont son action est un 

sûr ga ran t , il réuni t , dans les r é s idus , nou r r i t u r e s du bétail ou 

e n g r a i s , toute cette mat iè re azotée qui est la principale base 

de l ' a l imenta t ion des an imaux et l 'un des excitants les plus 

énerg iques de la nut r i t ion végétale . Si le tannin procure ces 

résu l ta t s , les mat iè res sucr ières n ' on t p lus à redouter les pro­

cédés d 'une cul ture in tens ive ; car , pourvu que les plantes sac-

char i fères pu issen t a t t e indre une ma tu r i t é complèîe, que l'on 

n 'a i t pas abusé des engra i s au point de produi re un excès de 

sucre incr i s ta l l i sable , il devient possible de rechercher le vo­

lume et le poids d a n s les végétaux saccharifères , sans que le 

t ravai l us in ie r ait à redouter les subs tances azotées, dont il est 

facile d 'obteni r , à peu de frais, la sépara t ion . 

En présence de ces données , il semble que la voie soit toute 

t racée et q u ' i l res te seu lemen t à r eche rcher quelle est la mé­

thode économique par laquelle on peut se procurer un réactif 

aussi p réc ieux . Nous ne doutons pas de la possibil i té d'isoler le 

sucre des mat ières qu i le cont iennent et de le séparer à l'état 

de combina ison i n s o l u b l e ; ce serai t là, év idemment , la perfec­

t ion; mais , si le fait est possible , il n 'en est pas moins encore 

un rêve, q u ' i l appa r t i en t à l 'avenir de t ransformer en réalité. 

C'est la mé thode inverse qui est seule appl icable actuellement 

et, pu i sque nous ne pouvons sépare r le sucre des matières 
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1. V. t. I, p . 8 0 , t. I l , p . I 1 8 , 1 3 3 , Wt, ele. 

étrangères qui l ' accompagnent , nous devons bo rne r , p rov iso i ­

rement, notre rôle à séparer ces mat iè res é t r angères du suc re 

lui-même. Le résul ta t est le même au fond, et la mé t h o d e p l u s 

parfaite et plus rap ide ne nous appor tera i t guè re qu ' un surcroi t 

d'économie. 

Des t a v n l n » . — Les propr ié tés de ces corps n o u s sont 

connues et elles ont été ind iquées en divers endro i t s de cet o u ­

vrage 1. Nous n 'avons à r eche rche r ici que les condi t ions éco ­

nomiques de leur emploi , c'est d i re , que nous devons i n d i ­

quer, d'abord, quelles son t les subs tances végéta les qui le r e n ­

ferment en proport ion convenable pour que l 'extract ion en soit 

facile et que l 'usage en devienne possible en sucrer ie . 

Partant de la solubil i té des t ann ins d a n s l 'eau et de l ' i n so lu ­

bilité des tannâtes méta l l iques , nous pouvons admet t r e deux 

hypothèses : 

I o Ou bien la mat ière végétale qui renferme le pr inc ipe a s ­

tringent ne contient pas de subs tances qu i pu issen t être nu is ib les 

aux opérations sucr ières et, d a n s ce cas , l ' infusion aqueuse de 

la matière t annante , p répa rée au fur et à mesure des beso ins , 

est ce que l'on peut employer le p lus c o m m o d é m e n t ; 

2° Ou bien on dési re , pour des ra i sons p laus ib les , isoler le prin­

cipe tannant de tout le r e s t e , ou, au mo ins , des subs tances don t 

la présence pourra i t ê tre gênan te . Dans ce cas encore , il con­

vient de préparer une infusion aqueuse de la p lan te , d 'en préc i ­

piter le tannin, sous une forme un sous une au t re , afin d e p o u ­

voir l'employer p lus c o m m o d é m e n t . 

Les matières végétales qu i con t iennent le t ann in sont d ' u n e 

abondance r emarquab le , et il n 'y a p a s une seule contrée où 

l'observation, même superficielle, ne puisse faire découvr i r ce 

qui convient. Toute p lan te ou toute par t ie de p lante don t l ' in ­

fusion précipite l 'eau a lbumineuse de b lanc d'œuf, ou une so­

lution albuminoïde que lconque , peu t être u t i l i s ée , pourvu 

qu'elle ne soit pas vénéneuse . 

Principales matièresvégëtales qui contiennent dutannin. — L a 

nnix de galle est la subs tance qui a été le mieux étudiée sous le 

rapport du t ann in qu 'el le renfe rme. L'écorce du chêne, 'celle du 
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Acide g a l l i q u c . 

A c i d e e l l a g i q u e . . . 

Acide lutéogallique 

C h l o r o p h y l l e et h u i l e volat i le 

Matière brune. -

G o m m e . . . 

A m i d o n * -

L i g n e u x 

Sucre 

A l b u m i n e 

0 , 7 

2 , 5 

2 , 5 

2 , û 

1 0 , 5 

l t , 0 

9 9 , 5 

S u b s t a n c e s 

extrai tes par < 

l 'eau et l 'alcool 

1 , 0 9 

8 , 5 0 

5 , 6 0 

l ique , s e l s , extrait, coloré . . . . . . . . 8 

R é s i n e „ . . . 1 

Matière c ireuse 0 

P r o d u i t s de l 'a l térat ion de l 'ac ide 

8,fiG 

1 , 1 1 

0,GC 

t a n n i q u e 2 , 3 * 

pin maritime^ du bouleau, du châtaignier, du prunellier, le ca­
chou, la gomme kino, le suc d'acacia, les racines de benoîte, de 

bistorte, de tormentille, de fraisier, e tc . , cont iennent beaucoup 

de t ann in . Le fruit d u dividiui, l 'écorce d e l à banane, nn nombre 

cons idérab le de lianes renferment éga lement le p r inc ipe astrin­

gent en p ropor t ion p lus ou moins cons idé rab le . Toutes les ma­

t ières végéta les qui, peuvent ê t re employées au tannage des 

p e a u x peuvent ê t re utilisées- p o u r ob ten i r la séparation des 

subs tances azotées des j u s , p o u r v u qu 'e l les ne soient pas véné­

neuses et ne cont iennent p a s d ' au t res p r inc ipes nuisibles au 

suc re . 

C'est à l ' ana lyse seule que l 'on peut avoir r ecours pour ac­

qué r i r les no t ions sur lesquel les on doit se ba se r p o u r faire un 

choix profitable. Nous r appo r tons donc que lques analyses dont 

les ind ica t ions p o u r r o n t ê t re .u t i les au lec teur . 

Analyse de la noix de galle, p a r M. Gu ibou r l : 

A c i d e tann ique _ 6&,0 
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L'écorce ent ière d u marronnier dinde cont ien t de 4 ,3 à 
11 0/0 de t ann in . 

D'après une ana lyse d e Gau th ie r , l ' ép idémie d e l 'écorce de 
bouleau cont iendrai t 5 ,S 0/0 de t a a n i n . 

L'écorce d e monêsia et celle de buranhem t iennent 7,i> de 
tannin sur 1QO pa r t i e s . 

Analyse du cachou, selon Davy. 

Tannin 5 4 , 5 4 8 , 5 

Mal. peu s o l u b l e 3 4 , 0 3 6 , 5 

Gomme _ 6 , 5 8 , 0 

Chaux, a l u m i n e , sable 5 , 0 7 , 0 

1 0 0 , 0 . 1 0 0 > » 

Matières ex trac t ives „ . . . . . . 1 , 6 7 

Matières a l térées 2 , 5 4 

Acide pect ique 6 , 7 7 

Phosphate de chaux 0 , 4 0 

Phosphate de m a g n é s i e Í . 1 S 

Malales de chaux et d e magnés ie - 0 , 8 0 

Ligneux 5 8 , 2 3 

9 9 , 5 2 

Humphry Davy a t rouva, dans les écorces de chêne , les p r o ­

portions suivantes d ' ac ide que rc i t ann ique : 

Écorce b l a n c h e de v i e u x c h i n e 15 % . 

Écorce de j e u n e c h ê n e 16 

Écorce d e c h ê n e co lorée 4 

Écoroe ent ière d e chêne 6 , 3 

Analyse de ïécorce de pin maritime, d ' ap rè s M. N a r d o . 

Tannin 5 2 , 1 » 5 

Gomme 3 , â 6 0 . 

Matières extrae t ires , 1 7 , 1 8 0 

Rés ine 1 , 0 3 5 

Fibre v é g é t a l e 05 ,4 .45 · 

Analyse de Iécorce du pin sylvestre, se lon Berzél ius . 

Tannin et produ i t s de sa d é c o m p o s i t i o n 1 3 , 1 S 

Résine» 1 2 , 8 7 

Extrait t enant du sucre et u n e mat ière a m è r e . . 2 8 , 5 7 

Quínate de chaux 1>01 

Substance g é l a t i n e u s e (?) 3 4 , 5 7 

Eau et perte 1 O i " - 0 

1 0 0 , 0 0 
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1. La. valeur m o y e n n e de l 'écorce d e chêne m o u l u e est de 8 0 francs les 
m i l l e k i l o g r a m m e s ; ce l l e de p in n'a pas de cours r é g u l i e r , et le prix du 
cachou , quo ique var iable , se maint i en t dans des l imi te s t r e s - m o d é r é e s . 

Analyse de la racine de tormentil/e, d ' après Meissner. 

T a n n i n 1 7 , 4 0 0 

E s s e n c e t races . 

Cire 0 , 7 1 2 

R é s i n e 5 , 4 4 5 

Matière co lorante r o u g e 1 8 , 0 5 0 

Matière co lorante a l térée 2 , 5 7 5 

S u b s t a n c e a n a l o g u e à la g o m m e , se l s de 

chaux et traces de tannin 5 , 1 2 0 

G o m m e , 2 8 , 2 0 0 

F ibre l i g n e u s e 1 5 , 0 0 0 

E a u 6 ,4 5 0 

Analyse de la racinede benoîte, Geum urbanum, selon Trommsdorf. 

T a n n i n 4 1 , 0 0 

H u i l e vo lat i l e 0 , 0 4 

R é s i n e 4 , 0 0 

Matière g o m m e u s e 2 5 , 0 0 

F i b r e l i g n e u s e 3 0 , 0 0 

Analyse des feuilles d'arbousier, Busserole, d ' ap rè s Meissner. 

T a n n i n 3 6 , 4 0 0 

A c i d e ga l l ique 1 , 2 0 0 

R é s i n e 4 , 0 0 0 

Matière e x t r a c t i v e , oxa late et c i trate d e 

c h a u x , chlorure de ca lc ium 2 4 , 7 7 4 

G o m m e 1 5 , 7 0 0 

L i g n e u x 9 , 6 0 0 

E a u 6 , 0 0 0 

9 8 , 0 7 4 

P a r m i les différentes mat iè res t annan tes qui sont communes 

en F r a n c e , celles auxquel les nous d o n n o n s la préférence sont 

les écorces de chêne et de pin m a r i t i m e , q u e l 'on peut se p r o ­

curer à des p r ix peu élevés. Les feuilles de busserole t rouve­

ra ien t éga lement un bon emplo i , d ' ap rès l eur composi t ion; 

mais nous ne les avons pas essayées d 'une man iè re assez suivie 

p o u r émet t re une opinion préc ise . Le tan de chêne ou de pin 

et le cachou n o u s para i ssen t , d 'a i l leurs , suffire parfai tement pour 

tous les beso ins , et il nous semble peu utile de chercher autre 

chose que cep, t rois mat iè res t annan te s , que l 'on peut se procurer 

t r è s - fac i l emen t 1 . 
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PRÉPARATION DES SOLDTIONS T A N N I Q U E S . 3 7 7 

P r é p a r a t i o n d e s s o l u t i o n s t n n n i q u e s . — Il parai t 

évident que l'on doit p répa re r les solut ions de tannin à mesu re 

du besoin, puisque les dissolut ions de cette subs tance , dans 

l'eau, offrent la propr ié té de sub i r une sorte de fermentat ion 

qui en transforme le tannin en acide ga l l ique , en un temps 

plus ou moins long, et quelquefois t rès- rapidement . On n ' a pas 

besoin de faire autre chose q u ' u n e infusion. P o u r cela, on peut 

procéder de différentes man iè res , selon la mé th o d e adoptée 

dans le traitement sucr ie r . 

S i l'on ajoute la solut ion t annan te après l 'extract ion des jus , 

ce qui est moins r a t i onne l , on peu t se contenter de verser 

dix parties d 'eau boui l lan te sur une partie de mat iè re t annante 

divisée. Après deux heu res de repos , le l iquide est sout i ré , et 

on le fait agir, si l 'on veut , sur de nouvel le ma t i è re , p e n d a n t 

que le résidu reçoit une au t r e propor t ion d 'eau chaude . 

Il est plus simple d 'avoir deux euviers en bois , m u n i s chacun 

d'un serpentin qu i y appor te des cha leurs p e r d u e s . On met , 

dans chacun de ces cuviers A et B, deux par t i es de mat iè re 

tannifère, on ajoute en A dix part ies d 'eau, on por te la t e m p é ­

rature de la masse à -f-100", pendan t deux ou trois minu tes , 

et on laisse reposer . Après deux heures de repos , on sout i re le 

liquide de A, que l 'on fait passer sur la mat iè re de R, et que 

l'on porte de nouveau à -f- 100°. Le rés idu en A est trai té pa r 

de nouvelle eau, pour l 'épuiser , et le l iquide d ' épu isement est 

réuni au premier . On opère de même su r B, et les l iquides 

réunis sont employés p o u r précipi ter les ma t i è r e s azotées des 

jus. 

Dans le cas où l 'on fait a r r iver la solut ion t annan te sur la 

râpe ou dans les m a c é r a t e u r s , ont peut faire cou le r , pa r un 

ajutage dont l 'ouver ture est calculée , le l iqu ide p répa ré , comme 

il vient d'être d i t , de façon à en in t rodu i re un volume d é t e r ­

miné pendant l 'uni té de t e m p s . On sera i t plus sûr ainsi du d o ­

sage employé que par le m o d e suivant , dans lequel les l i qu ides 

peuvent ne pas avoir toujours u n e composi t ion cons tan te . 

Dans ce mode , la ma t i è re t annan te , r épondan t au travail 

d'une journée, est mise d a n s un cuvier avec l ' e a u ; on chauffé 

jusqu'à-f- 100" e t , ap rès d e u x heu res de r e p o s , le l iquide est 

dirigé par un faux fond perforé et un ajutage su r le point où 

l'on veut s'en servir . Il est difficile, dans ce cas , d 'épuiser la 

matière et d'avoir un l iquide un i fo rme , à moins de disposer 
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Appréciation de la valeur des. dissolutions tanniques. — 
Lorsqu'on, veut é tud ie r une ma t i è re t annan te au point de vue 

d e l 'extract ion du sucre , il n 'es t pas nécessa i re de recourir à 

u n au t r e m o d e de prépara t ion p lu s minutieux, que celui, qui 

doi t servir en p r a t i q u e . 

On p rend une carafe o rd ina i re et u n e a l longe (fig. 79) ; l 'a l ­

longe est r empl i e j u s q u ' e n ab p a r de la 

mat iè re à e s sayer , d iv isée , b ien tassée, 

ap rès q u e l 'on a a d a p t é u n bouchon 

à, l ' ex t rémi té infér ieure . On rempl i t alors 

l 'a l longe j u s q u ' e n cd, avec & par t ies d'eau 

c h a u d e p o u r 4 de ma t i è re , et on laisse rc-

p o s e r p e n d a n t d e u x h e u r e s . Après ce temps, 

on débouche l ' a l longe et on, fait couler le 

l iqu ide dans, la carafe. L ' a l longe est r e ­

bouchée^ e t on, t ra i te le r é s i d u , dans les 

m ê m e s conditions^, p a r une quan t i t é d 'eau 

c h a u d e égale à la p r e m i è r e 1 . 

Les l iqu idas r éun i s e t m é l a n g é s donnent 

le vo lume et la dens i té de la préparat ion 

usue l l e , , e t l 'on peu t en cons ta te r k valeur 

net te pa r un essai r a p i d e . 

P o u r faire convenab lemen t cet essai , il n 'est p a s nécessaire, 

su ivant n o u s , de se l ivrer à des p r a t i ques minu t ieuses de l abo­

ra to i r e , don t la va leur ne sera i t pais p lu s à l 'abr i de cri t iques 

fondées q u ' u n m o d e p lus s imple d e vérif ication. 

On pèse u n g r a m m e d ' a l b u m i n e so luble , sec , et on fait 

d i s soudre cet te ma t i è re d a n s u n e q u a n t i t é d 'eau t iède suffi-

ï î g . 79. 

1 . Il serait p lus c o m m o d e de se serv ir d 'une allonge a déplacement, 
m u n i e d e son r o b i n e t ; m a i s le m o d e i n d i q u e n 'entratnant qu'a u n e dépense 
i n s i g n i f i a n t e , n o u s le p r é f é r o n s h. l ' emplo i d'un apparei l p lus Élégant. 

uu second cuvier aurdessus du p remie r , et d'y épuiser les rés i ­

d u s p a r une seconde infusion. Le l iqu ide est a lors envoyé dans 

le p remie r cuvier , et on le fait a g i r sur la mat iè re neuve . , 

I l sera i t peu t - ê t r e p lus commode d 'opérer comme il a été dit 

t o u t à l ' i ieure, de p r é p a r e r a. p a r t l a solut ion t annan te et de 

l ' envoyer dans u n e pet i te cuve d e d i s t r ibu t ion , a un degré con­

s t a n t de dens i té , de façon à n e p a s amene r de différences dans 

ce t r ava i l . 
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saute. La solution est é tendue j u s q u ' a u vo lume de 100 cen t i ­

mètres cubes, et l 'on en p r e n d dix cent imèt res . Ce vo lume est 

étendu d'eau disti l lée, de man iè re qu 'on obt ienne un déci l i t re 

de cette nouvelle solut ion au mi l l i ème. La l iqueur t annan te ti 
essayer est versée dans une éprouvet te g raduée , et l'on en verse , 

avec précaution et peu à peu , dans la dissolut ion a lbumineuse , 

en agitant avec so in . On s 'assure , à l 'a ide d ' un pap ie r p r é p a r é 

au pernitrate de fer, du m o m e n t où le mé lange commence à 

colorer ce papier en. b leu no i r â t r e , et il ne res te p lus qu ' a con ­

stater le volume employé de l iqueur t annan te p o u r a t te indre ce 

résultat. Ce volume r é p o n d à la quan t i t é de t ann in nécessai re 

pour neutraliser un d é c i g r a m m e de mat iè re azotée, e'est-à-dire 

à un poids à peu p rès six fois p lu s cons idé rab le , une par t ie 

de tannin précipi tant 0.16667 d ' a l b u m i n e . 

On comprend que cette vérificatfbn fort s imple suffit pa r fa i ­

tement au but che rché , pu i sque la l iqueur ne peut réag i r sur le 

sel de fer que lorsque le t ann in s 'est combiné avec la totali té 

delà matière azotée, et qu ' i l en existe à l 'état l ibre dans le l i ­

quide. On n 'a pas à se préoccuper de la pet i te por t ion des c o m ­

binaisons de t ann in et de mat iè re azotée don t la p r é c i p a t i o n n e 

serait pas ins tan tanée , et Ton sait i m m é d i a t e m e n t à quoi s'en 

tenir sur la mat ière essayée, pourvu que l ' infusion ait été p r é ­

parée de la même man iè r e , avec la m ê m e quan t i t é de s u b ­

stance tannifère, et la m ê m e propor t ion d 'eau , dans tous les 

essais comparatifs q u e l 'on a à exécu te r . 

IV. — DE L'ACIDE PHOSPHORIQUE ET DES PHOSPHATES SOLUBLES. 

Nous croyons avoir é tabl i que le seul moyen ra t ionne l , que 

l'on possède ac tue l lement , de se met t re à l ' abr i des effets d é s a s ­

treux produits par les alcal is dans les j u s sucrés , consiste à les 

transformer en p h o s p h a t e s , soit pa r l 'act ion di recte de l 'acide 

phosphorique, soit en faisant ag i r sur les ca rbona te s a lcal ins , 

après la sa tura t ion , le s u p e r p h o s p h a t e de c h a u x ou le p h o s ­

phate d ' ammoniaque . 

Il est uti le que le fabr icant puisse faire p r é p a r e r ces réactifs 

sous ses yeux, t an t pa r ra ison d 'économie que p a r la nécessité 

d'avoir une not ion cer ta ine de leur va leur . Le procédé à suivre 

est, d'ailleurs, d 'une g r a n d e facilité d 'exécut ion, et il peut être 

confié à l 'ouvrier le moins expér imenté . 
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P r é p a r a t i o n d u s u p e r p h o s p h a t e d e c h a u x . — Le 

phospha te acide de chaux se p répa re p a r la réact ion de l 'acide 

sul fur ique sous le p h o s p h a t e de chaux insoluble ou phosphate 

bas ique . 

Le phospha te bas ique insoluble est t r è s - abondan t . On le 

rencont re d a n s les os calcinés des an imaux , dont les cendres 
cont iennent 80 0/0 de phospha te 3 CaO.PhO 6 et 20 0/0 de car ­

bona te de c h a u x . 

On t rouve le p h o s p h a t e 3 CaO.PhO 6 dans le règne m i n é ­

r a l ; les coproliles, dont la poudre est employée en agr icul ture , 

cont iennent des propor t ions de ce p h o s p h a t e , qu i varient de 

30 à 75 0/0 de la m a s s e ; Yapatite est une combina i son de phos­

pha te ca lc ique avec le ch lo rure ou le fluorure de ca lc ium; la 

phosphorile n 'es t p resque autre chose que du phospha te . 

Sans en t re r d a n s des détails ana ly t iques peu u t i l e s , puisque 

les coprol i tes , qui pour ra ien t avoir une appl icat ion intéressante 

sous le r a p p o r t qu i nous occupe , offrent une composi t ion ex­

t r êmemen t va r iab le , nous b o r n e r o n s ce que nous avons à dire 

de la prépara t ion des phospha te s so lubles et de l 'acide p h o s -

phor ique au t ra i t ement du phospha t e des os . 

Cette ma t i è re p remiè re peu t être pr ise sous deux états diffé­

r e n t s ; ou bien, on se sert de cendres d 'os , ou bien, on emploie 

les rés idus de no i r de sucre r i e . 

Les cendres d 'os peuvent être considérées comme représentées 

p a r la composi t ion : 

3 C a O . P h O 3 80 ) __ 

CaO. C O ! 2 0 f — 

Le noir épuisé , les rés idus de lavage des noirs usés , destinés 

à la revivi i icat ion, présentent la composi t ion que nous avons 

indiquée pour le noi r neuf, modifiée par les mat iè res a lbumi-

noï'des, la chaux et les sels absorbés . 

E n p a r t a n t des cendres d 'os , et sachant que les préparat ions 

à faire consis tent à obteni r de l 'acide phospho r ique ou de su ­

perphospha te de c h a u x , nous r a i s o n n o n s , dans les deux cas, 

de la man iè re suivante : 

1" P o u r la p répa ra t ion de Y acide phosphorique PhO". 3 HO, 

nous devons enlever, pa r l 'acide sul fur ique, toute la chaux qui 

se t rouve d a n s les cend re s . Or, la composi t ion de 3CaO. PhO r" 

nous donne : 
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On devra donc él iminer , sur 100 ki l . de cette mat iè re , S i " , 276 
île chaux, pour ob ten i r 3 6 k , 9 2 3 d ' ac ide phosphor ique (supposé 
onhydre), pendan t qu' i l se dégage ra 8 k , 80 d 'acide ca rbon ique . 

Un équivalent d 'acide sulfur ique monohydra t é à 66° ( = 6 1 2 , 5 0 ) 
se combinant avec un équiva lent de c h a u x ( = 3 3 0 ) , p o u r former 
un équivalent de sulfate de c h a u x ( = 830 - j - 112,30), on au ra 
le chiffre de l 'acide sulfurique à employer par la relat ion : 

330 : 612,5 : : 54,276 : x= 94 ,982 . 

Il faudra donc employer 9 4 k , 9 8 2 d 'ac ide sulfurique à 66" p o u r 
séparer toute la c h a u x de 100 ki l . de cendres d 'os . Comme la 
densité de l 'acide sul fur ique à 66° égale 1842, c ' es t -à -d i re que 
le litre pèse 1 kil. 842 g r a m m e s , cette quan t i t é pondéra le , de 
94\982, égale SI l i tres 564 d 'ac ide sulfurique à employer pour 
enlever la c h a u x de 100 kil . de cendres d 'os , et elle représen te 
0\949s r ,82 ou 0 1 ,51664 p a r k i l o g r a m m e d'os ca lc inés . 

Le produit de 100 ki l . de cendres d 'os , t ra i tés par 9 4 k , 9 8 2 
d'acide sulfurique, égale 3 6 k , 9 2 3 d 'ac ide phosphor ique P h O 6 ; 

= 1 0 5 0 

9 0 0 
— 1 9 5 0 . 

= 5 4 , 2 7 6 

3 6 , 9 2 3 

8 , 8 0 0 

9 9 , 9 9 9 

3 éq . Ca .0 = 3 5 0 X 3 

1 eq. P h O 5 

Sur 1930 par t ies p o n d é r a l e s de 3 CaO.PhO 6 , on a donc 1030 
parties de chaux à en lever , et il r es te ra 900 par t i es d 'ac ide 
phosphorique. 

La totalité du carhona te de c h a u x doit d i spara î t re , par t ie à 
l'état do sulfate de chaux , par t ie à l 'état gazeux. Le ca rbona te 
de chaux renferme : 

1 é q . C a O 3 3 0 . I 

1 éq . CU* 2 7 5 . I — 

Sur 623 par t ies pondéra les de CaO.CO 2 , on a donc 330 par t ies 

de chaux à enlever, et il y a u r a 273 par t ies d 'acide ca rbon ique 

qui disparaîtront à l 'état gazeux. 

De là, on t rouve, sur 100 ki l . de cendres d 'os : 

Chaux du phosphate 4 3 , 0 7 6 j 

Chaux du carbonate 1 1 , 2 0 0 j 

Acide phosphor ique (unliydrc) 
Acide carbonique 
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mais l 'acide ob tenu d a n s la réact ion est de l 'acide avec, 3 équ i ­

va len ts d ' e a u , se combinan t avec 3 équivalents de base 

( = P h 0 6 . 3 H O = 1 2 3 7 , 5 ) , et le chiffre de l 'acide phosphor ique 

ob tenu sera de 5 0 k , 7 6 9 s r , d i ssous dans une quan t i t é d 'eau plus 

ou mo ins g r a n d e . 

I n d é p e n d a m m e n t de la m a i n - d ' œ u v r e et des m e n u s frais, on 

t rouve que 5 0 k , 7 6 9 d 'ac ide p h o s p h o r i q u e P h 0 5 . 3 110, pouvant 

neu t ra l i se r 43 k , 076 de c h a u x , coû ten t le pr ix de 100 ki l . de 

p o u d r e d 'os , p lus le p r ix de 9 4 k , 98 d 'ac ide sulfur ique m o n o -

h y d r a t é . 

Préparation. — La p répara t ion est t r è s - s imple . On met , dans-
u n e cuve doublée en p l o m b , u n e quan t i t é pesée , soit 1 00 kil. 
de cendre d 'os , aussi f inement pulvér isée que l 'on peut, et 
l 'on délaye la ma t i è re avec assez d 'eau c h a u d e , 100 ou 150 kil. , 
pour en faire une pâ te h o m o g è n e . On a eu le soin de mélanger 
9 4 k , 9 8 2 d 'acide sulfurique à 66° avec 150 ki l . d ' e a u 1 . On verse 
a lors cette solut ion acide sur la cendre d 'os , en p lus ieurs fois, 
et en ag i t an t à chaque add i t ion . Il se d é g a g e beaucoup d'acide 
ca rbon ique p e n d a n t ce t rava i l , et l 'on n e doit p a s faire une 
nouvel le addi t ion d 'ac ide avant que l 'effervescence, causée par 
la p récéden te , ne soit a r r ê t é e , afin de n e p a s faire déborder la 
ma t i è r e . Après la de rn iè re add i t ion , on mêle avec soin la masse 
à l ' a ide d 'un r â b l e , et le tou t est laissé en repos pendant 
12 h e u r e s . 

Au bout de ce t emps , la r éac t ion est t e rminée , et la masse 
de la cuve est composée de sulfate de chaux et d 'acide phos­
p h o r i q u e P h O 5 . 3HO. Ou la délaye avec de l 'eau bouil lante 
qu i dissout t r è s -b i en tout cet ac ide et n e dissout que fort peu 
de sulfate de c h a u x . On emploie , p o u r cette dissolut ion, 250 
à 300 l i t res d ' eau , on laisse r epose r et l 'on d e c á n t e l e l iquide 
c la i r . Le rés idu est lavé à p lu s i eu r s repr ises j u squ ' à épuise­
men t , et les eaux de lavage sont r éun ies p o u r servir au lavage 
d 'une opéra t ion su ivante . On cherche , au tan t que possible, à 
obteni r u n e so lu t ion d 'ac ide p h o s p h o r i q u e d 'un degré donné, 
que l 'on p r e n d pour base d 'opéra t ion d a n s le t ra i tement des jus 
s a tu ré s . 

1 . Ce m é l a n g e doit ê tre fait on v e r s a n t l 'ac ide d a n s l'eau et n o n pas l'eau 
d a n s l 'acide , pour évi ter les projec t ions a u x q u e l l e s l ' é l éva t ion de t empéra ­
ture pourrai t d o n n e r l i e u . On ag i t e à m e s u r e que l 'on efl'ectue le mé lange . 
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2 Pour la p répa ra t ion du superphosphate de chaux ou phos­

phate acide de chaux, dont la formule est GaO. 2110.PhO 5 , on 

se base sur ce fait q u e l 'ac ide sulfur ique n e doit é l iminer que 

les 2/3 de la chaux du phospha t e b a s i q u e e t toute la chaux 

•43 076 
du carbonate. On a donc ~ X 2 = 28,717 + 11,200 

ô 
= 39^,917de chaux à séparer seu lement , sur 100 ki l . de cendre 

d'os, ce qui ne requ ie r t q u e l 'emploi de 6 9 k , 8 5 4 d 'acide sulfu­

rique. 

Le produit a coûté , d a n s ce cas , u n t ie rs d 'acide sulfurique 

de moins, il est v ra i , ma i s il n e peut avoir que les deux tiers 

de la valeur de l 'ac ide p h o s p h o r i q u e du cas précédent , p u i s ­

qu'il n'a que deux équiva len ts de c h a u x à r e p r e n d r e , au lieu 

de trois, pour r epasse r à l 'état de p h o s p h a t e insoluble . Le 

chiffre du b iphospha te de chaux obtenu est de 60 k , 512 , et cette 

quantité peut é l iminer 3 9 k , 9 1 7 de chaux , ou t ransformer une 

proportion équivalente d 'a lca l i s . 

En dehors des observat ions qui v iennent d 'ê t re faites, r e l a t i ­

vement à la p ropor t ion m o i n d r e d 'ac ide sul fur ique a. employer 

pour la prépara t ion du p h o s p h a t e ac ide de c h a u x , le p rocédé 

de préparation et les p récau t ions à p r e n d r e sont abso lumen t 

les mêmes que dans la p répa ra t ion de l 'acide p h o s p h o r i q u e . 

En fabrique, lorsque l 'on a h sa disposi t ion des r é s idus de 

noir provenant des l avages et de la calc inat ion, il est écono­

mique de s'en servir , au l ieu de cendres d 'os , pour la p r é p a r a ­

tion de l 'acide p h o s p h o r i q u e ou du p h o s p h a t e acide de chaux , 

ces résidus ne p résen tan t q u ' u n e valeur vénale t rès-faible . Il y 

a, cependant, deux inconvénien ts assez no tab les d a n s ce genre 

de travail, et il convient d 'y p rê te r a t tent ion . 

Le noir contient 10 0,0 de c h a r b o n . Dans la réact ion de 

l'acide sulfurique, ce cha rbon désoxyde une par t ie de l 'acide 

sulfurique, et il se forme de l 'ac ide sul fureux et de l 'acide su l -

fhydrique. C'est là une peti te cause de per te e t , en m ê m e 

temps, il en résul te la nécess i té de p r e n d r e que lques p r é c a u ­

tions et d 'agir en plein a i r p o u r faire le t ra i tement , le d é g a g e ­

ment de l 'acide su l fhydr ique n ' é t an t pas sans d a n g e r lorsque 

l'on opère dans un local fermé, où la venti lat ion et le t i rage ne 

sont pas assez actifs. 

D'un autre côté, le no i r usé peut conteni r des alcalis , de la 

chaux, des mat iè res a lbumino ïdes ; il doit avoir été b ien lavé 
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3 8 4 FABRICATION INDUSTRIELLE DU SUCRE PRISMATIQUE. 

et déba r ra s sé p r inc ipa lement des alcal is , p o u r éviter de les 

avoir dans le p r o d u i t et de les in t rodu i re ainsi d a n s les j u s . 

Lo r sque l 'on adopte le p h o s p h a t a g e comme base de la pu r i ­

fication complémenta i re et de la t ransformat ion des alcalis, les 

.dépôts de p h o s p h a t a g e sont formés sur tou t de phospha te de 

c h a u x b a s i q u e , et ces dépôts , lavés, peuvent être employés, 

t r ès -économiquement , à la p répa ra t ion journa l i è re du b iphos -

pha te . On n 'a q u ' à suppléer à la por t ion de phospha te corres­

pondan te aux phospha t e s alcal ins formés d a n s les jus , et la 

dépense , en cendres d 'os ou en phospha te bas ique , devient à 

peu près insignifiante pa r le fait de cette ut i l isat ion des résidus, 

en sorte que le p h o s p h a t a g e ne coûte guère que la valeur de 

l 'acide sul fur ique et de la m a i n - d ' œ u v r e . 

Phosphate d'ammoniaque. — Lor sque l 'on a p réparé une so­

lution, p lus ou moins concent rée , de supe rphospha t e de chaux, 

il suffit d'y verser de l ' a m m o n i a q u e j u s q u ' à ce que la l iqueur 

présente une faible réac t ion alcal ine, p o u r avoir préparé le 

phosphate d'ammoniaque neutre 2AzH s . 2HO.HO.PhO s que le 

fabr icant de sucre n ' a aucunemen t besoin de faire cristalliser, 

pas p lus que les au t res agen t s dont il doit employer les disso­

lu t ions d a n s son travai l . Il se précipi te un p h o s p h a t e de chaux 

bas ique qu i peu t être employé à la p répa ra t ion du phosphate 

acide de chaux , et la l iqueur , décantée , est une dissolution de 

phospha te d ' a m m o n i a q u e . 
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S E C T I O N I I . 

E x t r a c t i o n d u s u c r e d e b e t t e r a v e . 

Pour tout h o m m e qui serai t é t r ange r aux man ipu la t i ons de 

la chimie industr iel le , la conclus ion à t i rer des faits, des p r i n ­

cipes et des règ lesexpcsés p récédemmen t , devra i t ê tre q u ' u n e 

étude technique de la sucrer ie spéciale est parfa i tement inut i le , 

si l'exactitude des indica t ions généra les auxquel les nous faisons 

allusion est ina t t aquab le . Ce sera i t un r a i sonnemen t vrai et l o ­

g i q u e , si toutes les p lan tes sucr iè res n o u s fournissaient des jus 

i d e n t i q u e s , dont le t ra i t ement devrai t ê tre uniforme, si l 'on 

n'avait autre chose à faire qu ' à app l iquer la règle sans modif i ­

cation, sans hési ta t ion. Il n 'en est pas ainsi , m a l h e u r e u s e m e n t , 

et chaque plante sacchar i fère se p résen te à no t re t rava i l de 

transformation d a n s des condi t ions très-différentes de celles 

offertes par un au t re végéta l . Une même p lan te ne peut être 

soumise au m ê m e m o d e de t ra i tement , sans modification aucune, 
que si elle est de même var ié té , de même r ichesse , si elle a crû 

d a n s les mêmes condi t ions , si elle ne renferme que les m ê m e s 

matières é t rangères et d a n s des p ropor t ions t rès-vois ines . 

Dans le plus g r a n d n o m b r e des c i rcons tances , il convient 

d'apprécier des différences, m ê m e légères , d 'en tenir compte 

d a n s la fabrication et de ne r ien l ivrer au h a s a r d . 

C e n'est donc pas assez de connaî t re les pr incipes g é n é r a u x 

relatifs à la fabricat ion du s u c r e , il faut encore posséder à 

f o n d les méthodes et les procédés les p lu s ut i les dans le t r a i ­

t e m e n t de chaque p lante sucr ière , savoir ne t tement quelles 

sont les raisons pour lesquel les on doit ag i r d a n s tel ou tel 

s e n s , selon les mat iè res données , selon les condi t ions de leur 

production et les données de leur compos i t ion . 

L e fabricant de sucre de canne , qu i ne connaî t ra i t pas la 

sucrerie de bet terave, serai t p r o b a b l e m e n t fort empêché s'il 

avait h traiter not re rac ine indigène et, de m ê m e , le fabr icant 

d e sucre de betterave ne pour ra i t t ra i ter Ja canne ou le sorgho 

p a r les moyens dont il est hab i tué à faire usage . L e s règles 

générales du travail restent les m ê m e s , mais les modificat ions 

s o n t nombreuses dans l ' appl ica t ion indus t r ie l le , et Ton doit en 

I I . 2 5 
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CHAPITRE PREMIER 

D e s p r e m i e r s t r a v a u x , d e l a s u c r e r i e d e b e t t e r a v e . 

Il a toujours été de la plus h a u t e uti l i té p ra t ique , dans toutes 

les choses h u m a i n e s qu i compor t en t le p r o g r è s , de jeter un 

coup d'ceil en a r r iè re su r le chemin p a r c o u r u , de comparer Us 

faits accompl is avec ce qu i reste à exécuter , comme aussi d ; i 

é tud ie r avec soin les différences, si Ton veut acquér i r une con­

na i ssance approfondie de l 'art du fabr icant de sucre . C'est pour 

ces ra i sons que n o u s al lons examiner la fabricat ion sucrière 

dans ses diverses appl ica t ions spécia les et che rcher à appl i ­

quer les règles généra les et les p r inc ipes de technologie, qui 

nous sont devenus famil iers , à l 'extract ion indus t r ie l le du sucre 

de be t te rave et du sucre des g raminées sacchar i fères . Nous 

commençons cette é tude , essent ie l lement p ra t ique , pa r les n o ­

t ions et les faits relatifs à la be t te rave , bien que la sucrerie 

ind igène n 'a i t que le second r a n g dans la ch rono log ie sucrière. 

C'est à la sucrer ie eu ropéenne que sont d u s les progrès accom­

pl i s dans toutes les b r a n c h e s de cette i n d u s t r i e ; c'est pa r la 

be t t e rave que l 'on a appr is à faire le sucre de canne et, si la 

sucrer ie exot ique che rche à' secouer la b a r b a r i e qui l 'élreint 

encore en ma in t e s con t rées , c 'est à l ' exemple courageux de la 

sucrer ie de be t te rave qu 'e l l e doit d 'avoir compr i s l 'émulation. 

Ce n 'es t que jus t ice d ' acco rde r la p remière place à cette seconde 

venue dans l ' a rène du t rava i l , à cette déshér i t ée des premières 

lu t tes , qui a su la isser de r r iè re elle sa r edou tab l e concurrente, 

et qu i lui mon t r e au jourd 'hu i la voie du p rogrès dans laquelle 

elle est en t rée avec une audac ieuse éne rg ie . 

Ce n ' es t pas un p h é n o m è n e b ien é t r ange qu ' i l y ait du sucre 

d a n s la b e t t e r a v e ; c'est un mi rac le de science, de travail et de 

persévérance , d 'ê t re a r r ivé à ex t ra i re ce suc re d a n s des condi­

t ions lucrat ives et d 'avoi r fait, de cette ext ract ion, la base de' 

l ' agr icu l tu re e u r o p é e n n e . Les efforts qu ' i l a fallu déployer, 

pour const i tuer l ' indust r ie sucr iè re i nd igène , mér i teront à j a ­

ma i s la reconna issance des peup les m o d e r n e s envers la mé­

moi re des h o m m e s c o u r a g e u x qui ont doté l 'ancien monde de-

cette source puissante de bien-être et de p rospér i t é . 
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savoir considérer les débu t s los p lus modes tes et se rappe le r 

les incertitudes d 'une h u m b l e or ig ine a u mil ieu des sp len­

deurs du succès. Comme ce pot ier devenu roi , qu i voulai t se 

souvenir sans cesse de sa p remiè re condi t ion pour y t rouver 

des motifs de mieux fa i re , la sucrer ie doit à sa royauté indus ­

trielle de savoir honore r ses p remie r s t r avaux et d 'en consacrer 

la mémoire. S'il nous est in terdi t , pa r les l imites de cet o u ­

vrage, de rappeler en déta i l tous les t r avaux , toutes les r eche r ­

ches qui ont condui t la fabricat ion sucr ière au point où nous la 

voyons parvenue, n o u s essayerons , du moins , de re t racer les 

principales tentat ives , d ' i nd ique r les essais les p lus r e m a r q u a ­

bles dont les r é su l t a t s ont concouru a l 'o rganisa t ion définitive 

de cette admirable indus t r i e . 

I . HIS T OR IQU E DE L A D É C O U V E R T E . 

L'histoire de la betterave, cons idérée c o m m e p lan te sucr ière , 

ne date que de 1747, époque à laquel le le ch imis te pruss ien 

Margraff isola le p remie r le sucre p r i s m a t i q u e de cette r ac ine . 

Malgré l ' intelligence avec laquel le il avait prévu l 'avenir de sa 

découverte, l 'appl icat ion industr ie l le ne pa ra i s sa i t pas devoir 

prospérer de sitôt, en présence des bas pr ix des p rodu i t s d e la 

canne, dont le sucre ne valai t pas a lors p lu s de 0,90 à 1 fr: le 

kilogramme en F r a n c e , et auss i en ra ison des difficultés i n h é ­

rentes à toute innovat ion . 

La découverte de Margraff res ta i t oubl iée depu i s 35 ans , 

lorsqu'un jeune chimis te de Berl in, Achard , en t repr i t de n o u ­

velles expériences sur le sucre de bet terave , expér iences encou­

ragées par le g r a n d F r é d é r i c . La mor t du ro i , son bienfai teur 

(•1786), suspendit p e n d a n t que lque t emps les recherches 

d'Achard; mais , en 1795, il les r ep r i t avec une nouvelle a r ­

deur, enthousiasmé pa r les résul ta ts agricoles , indust r ie ls et 

économiques qu' i l en t r evoya i t ; il n 'hés i ta pas à app l iquer en 

grand ses essais dans son domaine de Kunern , en basse Silé— 

sie, domaine qu' i l tenai t de la munificence royale . 

Ses efforts furent couronnés de succès et, en 1799, il p résen­

tait au roi du sucre en pa in , semblable aux plus belles sortes 

de sucre exotique. Une commiss ion reconnut la possibi l i té i n ­

dustrielle de fabr iquer en g r a n d le nouveau sucre a des c o n d i ­

tions avantageuses. La moscouade de bet terave ne devait reve-
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Hir qu ' à 0 ' ,65 le k i l o g r a m m e , el m ê m e , selon les espérances de 

l ' au teur , à un pr ix moi t ié m o i n d r e , pa r le perfect ionnement du 

travai l et la vente des r é s idus . 

Quelques fabr iques furent cons t ru i tes presque aussitôt en 

Al lemagne , en t re au t res celle de M. de Koppy, à Krain. De 

1802 k 1812, un cer ta in n o m b r e de fabr iques furenlcréées dans 

les pays ge rm an iques et même en Russ i e ; l ' industr ie sucriôre, 

protégée pa r les souvera ins , t enda i t à p r e n d r e , dans ces con­

trées, un développement n o r m a l , lo rsque , à la sui te des événe­

ments de 1814, elle se t rouva arrê tée d a n s son é lan, et l 'Alle­

m a g n e cesse de compte r p a r m i les pays p roduc teu r s de sucre 

de be t t e rave , p e n d a n t u n in terval le de p lus de 20 ans, jusque 

vers 1836. 

C'est donc en F r a n c e sur tou t qu ' i l convient de suivre, les 

g r a n d s t ra i ts de l 'h is toire de la sucrer ie ind igène , car c'est 

chez nous , seu lement , que les efforts furent persévérants , la 

lut te cons tan te , le t rava i l efficace. Lo r sque le res te de l 'Europe 

se réveil la de son apa th ie , ve r s 1 836 ou 1837, lorsque l'Alle­

m a g n e secoua sa lourde to rpeur , tout était c réé ; il n 'y avait 

plus q u ' à prendre les p rocédés français et à en tirer profit. 
Qu'on nous permet te d ' appe le r l ' a t tent ion des par t i sans outrés 

de l 'Al lemagne su r ce poin t . En science, d a n s les arts comme 

à. la gue r r e , l 'Al lemand ne crée p a s ; il prend ou il imite. Le 

procédé est p lus commode et p lus conforme aux inst incts dosa 

n a t u r e . Lo r sque la suerer ie fut faite, que la discussion théo­

r ique et p ra t ique des m é t h o d e s et des p rocédés eut indiqué le 

chemin et t racé la voie, la P r u s s e t rouva à p ropos de dire que 

que la découver te du sucre de be t te rave était pruss ienne, ce 

que l 'on ne conteste p a s , et de s ' emparer d u travai l f rançais 1 . 

Nous pr ions les en thous ias tes de modére r leurs t ranspor ts et de 

vouloir b ien réfléchir à ceci, que l 'Al lemagne, en rent rant dans 

l ' indust r ie sucr iè re , n 'avai t r ien à faire. Se servir des théories 

et des mé thodes françaises , ut i l iser l 'out i l lage français, puis, 

après que lques années , ge rman i se r la théorie française par des 

concept ions épaisses , les m é t h o d e s françaises p a r des inutilités 

1 . Laisser travai l ler l 'abe i l l e e t accaparer ensui te le mie l récolté à 
g r a n d ' n e i n e , c'est le propre du fre lon . L 'Al l emand s'est toujours montré en 
toutes chose s , sauf en musique, le freion de la fami l le européenne . L'histoire 
du sucre en fournit u n e preuve m a t é r i e l l e , sans parler de toutes cel les qui 
sont apportées par des é v é n e m e n t s p lus rapprochés . 
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ou des absurdités, l 'out i l lage français , e n lui d o n n a n t la l o u r ­

deur allemande, faire ensui te passer tout c e r a c c o m m o d a g e p o u r 

des théories et des m é t h o d e s a l l emandes , p o u r un out i l l age 

allemand, telle a été la pa r t de l 'Al lemagne et su r tou t de la 

Prusse en sucrer ie . 

L'invention g e r m a n i q u e n 'es t pour r ien d a n s l ' i ndus t r i e des 

sucres et, puisque nous avons occasion de le d i re , le seul p r u s ­

sien q u i soit que lque chose en cela est MargrafT. Or, avec 

toute son habileté de l abora to i re , Margraff fut complè tement 

incapable de créer la suc re r i e ; il trouva du sucre dans l a b e t t e -

rave et rêva qu ' i l était poss ible d ' e n faire l 'objet d 'une fabr ica ­

tion. Ce f u t un F rança i s égaré en P rus se , Acha rd , qui i m p r i m a 

le mouvement à cette gross iè re é b a u c h e ; ce fut le gén ie f r an ­

çais q u i donna la v i e à l ' idée de Margraff, res tée e n l é tha rg i e 

pendant quaran te ans . 

Pour nous donc , même e n p a r t a n t du p remie r t rava i l de s u ­

crerie prat ique, exécuté pa r Acha rd , la sucrer ie i nd igène est 

française, et l e s au t res na t ions eu ropéennes ne sont ent rées 

dans ce mouvement immense que lo rsqu ' i l n ' y avait p lus rien 
à risquer. 

Nous ne nous occupons donc plus que de la F r a n c e en c e qui 

touche l 'histoire de la suc re r i e . 

Achard était te l lement F rança i s de c œ u r et d 'o r ig ine que , dès 

qu'il e u t réussi dans ses r eche rches , d è s l ' année 4799 (an VIII), 

il s'empressa de faire conna î t r e e n F r a n c e sa m é t h o d e et ses 

résultats, e t p resque aussi tôt l ' Inst i tut n o m m a u n e commiss ion 

pour examiner les p rocédés du chimis te p russ ien et renouveler 

ses expériences. 

Cette commission, composée de MM. Cels, Chap ta l , Deyeux, 

Fourcroy, Guyton-Morveau, P a r m e n t i e r , Tessier et Vauque l in , 

trouva un rendement de 224 kil . de cas sonade b l a n c h e , moins 

de 1 pour 100, p o u r 25,000 ki l . de bet teraves t ra i tées . La com­

mission dut faire toutes ses réserves su r ce résu l ta t , obtenu 

dans de mauvaises condi t ions , avec des procédés in formes et 

des racines pauvres en suc re , et elle fit un r a p p o r t favorable k 
la nouvelle indus t r ie , bien que l e p r i x de revient eût été t rouvé 

de I fr . 60 le k i l o g r a m m e . 

Deux établissements se formèrent et ne t a rdè ren t p a s à s u c ­

comber; l e u T insuccès fit a b a n d o n n e r les tenta t ives ou du moins 

refroidit cons idérablement le p remier en thous i a sme . 
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1 . V. Noies justificatives. 

Surv in t le b locus con t inen ta l . M. Deyeux , r a p p o r t e u r d 'une 
commiss ion spéciale de l ' Ins t i tut , n o m m é e sur l ' invitat ion d e 
l 'Empereu r , p ré sen ta son t ravai l en 1810, et mit sous les yeux 
de Napoléon I e r deux pa in s de sucre d 'une qual i té égale à celle 
du sucre de canne . 

Dès lors ; l 'Empereu r , avec celle l a r g e u r de vues et celle gé­
n é r o s i t é que n o u s avons , p lus t a rd , re t rouvées en Napoléon III, 
s ' empressa d ' accorder à la sucrer ie na i s san te tous les encoura ­
gemen t s de sa hau te pro tec t ion . Argent , h o n n e u r s , dist inctions, 
r ien ne fut épa rgné , et un décret impér ia l du 15 janvier 1812 
organ i sa , p o u r la p remiè re fois, des écoles spéciales eL con­
s t i tua l ' indus t r i e s u c r i è r e 1 . 

Les dénéga t ions et les ha ine s ont beau faire et se débattre 
con t re ce qui est : c'est à l ' empe reu r Napoléon Bonapar t e que 
la F r a n c e cl l 'Europe sont redevables de la créat ion effective de 
la .sucrerie ind igène , de cette indus t r i e qu i n o u r r i t et enrichit 
pa r année p lus d ' hommes que les bata i l les les p lus sanglantes 
n 'en ont dét ru i t , qu i es t la base actuel le de tout le t ravai l ag r i ­
cole européen et, ma lg ré les aveugles ou t r ages des part is , le 
n o m de Napoléon res te ra a t taché à des ins t i tu t ions sans n o m ­
b r e , toutes de la plus h a u t e ut i l i té , à des inst i tut ions fécon­
des , auxque l l es il sut insp i rer l 'é lan et la force . -L ' indust r ie 
suc r i è re lui doit tout , et c ' es te l le su r tou t qui conservera le sou­
venir d e son vér i table fondateur . 

C'est avec u n plais i r réel q u e nous avons vu , dans l 'ouvrage 
deWalkhoff , la r econna i s sance p réc i se de ces faits, et nous ne 
pouvons nous»empêcher de r ep rodu i re - l e passage de sa préface 
d a n s lequel il r end à la F r a n c e et à l ' E m p e r e u r un témoignage 
auss i net qu'affirmatif : 

« A la F rance appa r t i en t l ' honneu r d 'avoir relevé l ' industrie 
(sucrière) a b a n d o n n é e , et de l 'avoir développée avec le plus m a ­
gnifique résulLat. Sous la protection de l'aigle impériale, elle prit 
le développement vivace de sa p remiè re o r ig ine , et l 'on est porté 
à donne r à Napoléon I e r le t i t re de second père de la sucrerie de 
betterave et de consacrer à sa mémoire ce pacifique laurier. Des 
encou ragemen t s de toute espèce exci ta ient l ' espr i t d' investiga­
tion des F r a n ç a i s ; a insi , p a r exemple , le 2 janvier 1812, M. Ben­
j a m i n Delessert recevai t la croix de l a Légion d 'honneur , 
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comme une récompense de ses succès dans la fabricat ion ' du 

sucre de betterave, et des pr ix n o m b r e u x , des faveurs de tout 

genre stimulaient l ' indus t r ie vers un bu t commun l . » 

Si, d'un côté, le chef i l lustre d e l à na t ion française employai t 

les moyens les plus pu i s san t s pour doter le monde , après la 

France, des bienfaits d 'une indus t r i e nouvel le , de l ' au t re , les 

savants, les chercheurs , les chimistes français savaient r épon ­

dre à l'appel auguste qui l eur était fait. Tous r ival isaient de 

zèle et de travail , et ceux- l à môme qui , deux ans p lus lard, 

devaient se courber devant de nouvel les idoles et renier leur 

passé, ceux-là fondaient des fabr iques , formaient des ouvr ie rs , 

créaient le sucre ! 

Chaptal était du n o m b r e de ces p ionniers de la sucrer ie , 

et il ne fut pas un des champions les mo ins ut i les de cette 

cause. La faute ne doit pas faire oubl ier ce qui méri te 

l'éloge... 

Déjà un grand exemple avait été donné par Acha rd , donl la 

courageuse intégri té affirme la nat ional i té au tan t que toutes les 

autres preuves r éun ies . Dans un pays où tout était achetable 

dès cette époque, il sut se m o n t r e r d igne de son or ig ine fran­

çaise, en refusant les offres pécunia i res de l 'Angleterre , i n t é ­

ressée à étouffer son ennemi na issan t . Le t émoignage de ce d é ­

sintéressement chevaleresque et de ce dévouement éclairé à la 

cause de la France nous est fourni par les œuvres du pr ince 

Louis-Napoléon Bonapar te , qui chercha , lu i -môme, lorsqu ' i l 

fut monté sur le t rône de F r a n c e , à amél iorer la s i tuat ion de 

l'industrie sucrière (1860), aussi b ien que de toutes les b ranches 

de notre industrie agr icole . 

Ces faits sont à l ' honneu r d ' A c h a r d ; nous les revendiquons 

pour la France, à laquel le il a su prouver ainsi, qu ' i l a p p a r t e ­

nait toujours par le cœur et les sent iments pa t r io t iques . 

L'histoire de la sucrer ie de bet terave se t rouve consignée, en 

réalité, dans l 'exposé des débuts de la sucrer ie française, à 

partir du moment où l 'é lan dont nous avons par lé fût impr imé 

a cette précieuse découver te , et c'est dans le r é sumé de ces pre­

miers travaux que nous al lons t rouver le complémentdes*notions 

1, Ihïbcnzuckerfabrikant ( p . 5% Nous avons traduit, littéralement ce p a s ­
sée remarquable, a ins i q u e tout eu que nous avoirs cité de l 'ouvrage de 
Wallihofr, au risque de nous trouver un peu éloigné de ce qu'on nous a 
tlontié comme traduction. iST. I î . 
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1 . V. dans les Notes les. cons idérants de ce décret . 

pré l imina i res re la t ives à no t re racine saccharifère et à son t ra i ­

t e m e n t sucr ie r . 

I I . — DÉBUTS DE LA SUCRERIE INDIGÈNE. 

De 1799 à 1806, la quest ion de la fabricat ion du sucre de 

bet terave n 'avai t pas encore fait des p rog rès b ien sensibles. A 

p a r t que lques fabr iques a l l emandes , que lques essais peu fruc­

t u e u x en F r a n c e et en Russ ie , la sucrerie ind igène ne comptait 

encore que de ra res pa r t i s ans , des che rcheur s obst inés, de 

ceux- là qu i t rouvent ou pér i ssent à la t âche . 

La condui te t y r a n n i q u e de l 'Angle ter re sur l 'Océan, depuis 

1805, les moyens m o n s t r u e u x p a r lesquels cette marchande 

universel le chercha i t h acquér i r le monopole du commerce 

dans le m o n d e ent ier , les mesu re s in iques ou b a r b a r e s , contrai­

res au dro i t des gens , p a r lesquel les elle exerçai t le p lus odieux 

des despo t i smes , avaient soulevé la r éproba t ion universelle. 

Les É ta t s -Uni s s'en étaient émus et avaient commencé à exer­

cer de jus tes représa i l les , et Napoléon avait écouté jusque-lii 

les conseils de la p r u d e n c e et de la m a g n a n i m i t é , lorsque la 

déc lara t ion de b locus , faite pa r l 'Angleterre (16 m a i 1806), con­

tre tous les po r t s s i tués en t re Brest et H a m b o u r g , m i t le com­

ble à cet excès d ' audace . L ' E m p e r e u r r épond i t à cette insolente 

provocat ion p a r l e décret d u 2 1 n o v e m b r e 1806, daté de Berlin, 
qui déc lara i t le b locus des îles Br i t ann iques '. Cette mesure 

violente, p rovoquée par les ag i s sement s de l 'Angleterre , sou­

vent cr i t iquée p a r des ph i losophes spécu la teurs , n 'étai t , en 

réal i té , qu ' un acte de jus tes représa i l les et de légi t ime défense. 

Le réseau cont inenta l devant se pr iver , dès lo r s , de toutes 

communica t ions avec les Angla is , et les m e r s a t lan t iques étant 

devenues le t héâ t r e de lu t tes acha rnées qu i ne permet ta ient plus 

aux denrées coloniales d ' a r r ive r d a n s les por t s français, force 

fut de chercher à se suffire et à p r o d u i r e les différentes matières 

que l 'on d e m a n d a i t aupa ravan t au commerce mar i t ime . En 

moins de t rois ans , la fabricat ion de la soude fut fondée, et il 

fut créé p lus ieurs centa ines de fabr iques de sucre de betterave 

sur le te r r i to i re de l ' empire f rança is . , 

On lit d a n s le compte rendu du Ministre de l ' in tér ieur sur la 

s i tuat ion généra le en 1811 et 1812 : 
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« I n d u s t r i e n o u v e l l e . — Sucre de betterave. — Dès cette 

année les manufac tures de sucre , que l 'on extra i t de la be t t e ­

rave, nous donneron t 7 mi l l ions de l ivres pesan t de cette d e n ­

rée; elle est p réparée d a n s 334 manufac tu res qu i , p r e sque t ou ­

tes, sont actuel lement en activité. Cette quan t i t é peut être 

considérée comme la moit ié au moins de nos besoins ac tue l s ; 

mais on est parvenu à subs t i tue r au suc re , d a n s les usages 

domestiques, du s i rop de ra is in , don t p lus ieurs mi l l ions de 

livres ont été fabr iqués , et des mie ls mieux pur i l iés , avec d 'au­

tant plus de facilité, que le goût le p lus délicat peut à peine 

s'apercevoir de que lque c h a n g e m e n t . En supposan t q u ' u n c in ­

quième de la consommat ion d e m e u r e définitivement r emplacé 

par ces substances, la F rance consommera 40 mi l l ions de l i ­

vres de sucre de be t te rave , dont la va leur sera de 30 mi l l ions . 

« On peut compter su r ces résu l ta t s pour 1814 . 

« Nos raffineries sont l 'objet d ' un p rodu i t de 10 mil l ions , qui 

s'élèvera au moins à 20 mi l l ions . 

« Avant la Révo lu t ion , la F r a n c e t i ra i t de ses colonies de 

grandes quant i tés de suc re qu 'e l le revendai t au reste de l 'Eu ­

rope; elle en ga rda i t p o u r elle p o u r 21 mil l ions : d a n s les six 

années qui ont commencé en 4802, nous avons reçu de l ' é t ran­

ger, année moyenne , p o u r 52 mil l ions de s u c r e ; cette i m p o r ­

tation s'est trouvée rédu i te à 10 ou 11 mil l ions dans les qua t re 

années qui ont commencé en 1809. » 

Tous les h o m m e s d ' in i t ia t ive , capi ta l i s tes , agr icu l teurs et 

chercheurs s 'étaient mis r é so lument à l 'œuvre p o u r créer la 

nouvelle indus t r ie , i ssue de la découverte de Margraff. Tous 

rivalisaient de zèle et de dévouemen t p o u r obteni r des résul ta ts 

avantageux, et j a m a i s , peu t - ê t r e , d a n s les siècles an té r i eurs , on 

n'avait vu une aussi noble lut te auss i va i l l amment sou tenue . 

Presque tous s ' empressa ien t de pub l i e r l eu r s découvertes , 

heureux qu ' i ls é ta ient de concour i r au p r o g r è s et au bien g é ­

néral. 

La Société d ' encou ragemen t p o u r l ' indust r ie française e n r e ­

gistrait et faisait conna î t re tous les efforts, toutes les ten ta t ives . . . 

T r a v a u x d e M . D r a p i e z . — O n t rouve que lques détai ls 

curieux dans un m é m o i r e adressé à la Société pa r M. Drapiez, 

pharmacien à L i l l e , le 20 février 1811 . Nous en ext rayons in 

extenso ce qui nous a p a r u devoir intéresser nos lec teurs . 
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304 FABRICATION INDUSTRIELLE DU SOCRB PRISMATIQUE. 

M. Drapiez i n d i q u e les r é su l t a t s suivants de diverses expé­
r iences faites pa r lui sur les v é g é t a u x qu i lui ont pa ru contenir 
le p lu s de ma t i è re s u c r é e ; nous ci tons t ex tue l lement ' : 

« 100 pa r t i e s de r ac ines de carotte, desséchées et t rai tées par 
l 'alcool, m 'on t donné 1 i pa r t i es de moscouade très-belle et t r è s -
a g r é a b l e ; 

« 100 par t ies de rac ines de panais, t ra i tées de la même m a ­
nière , ont r e n d u 12 par t ies et demie de moscouade moins 
ag réab le que la p r é c é d e n t e ; 

« 100 pa r t i e s de navet, 9 par t i es de moscouade t r è s - b o n n e ; 

« 100 pa r t i e s de chervi, 8 pa r t i e s de b o n n e m o s c o u a d e ; 
« 100 par t i es do réglisse ont fourni avec difficulté 7 part ies 

de m o s c o u a d e , qui a c o n s t a m m e n t conservé le goût de l ' ex­
t r a i t , il en fut à peu p r è s de m ê m e des rac ines du froment 
rampant (le chiendent des officines); 

« 100 par t ies de ces de rn iè res ont fourni 4 par t ies et demie 
de moscouade un peu moins désag réab le que la p r écéden t e ; 

« 100 par t i es de t iges do mais; t ra i tées comme les racines, 
n 'on t p r o d u i t que 5 pa r t i e s de m o s c o u a d e p lu s be l l e , ma i s non 
plus agréab le que celle de la c a r o t t e ; 

<c 130 par t ios de suc de bouleau ont donné 1 par t ie de m o s ­
couade peu ag réab le . 

« Toutes ces opéra t ions sont , en généra l , b e a u c o u p plus d is ­
pendieuses que celle qu i a p o u r bu t l ' ext ract ion du sucre de la 
b e t t e r a v e ; elles sont aussi mo ins avan tageuses , pu i sque , toutes 
c i rcons tances é g a l e s , 100 pa r t i e s de betterave ont produi t 
19 par t ies et demie de m o s c o u a d e . « 

Après avoir r appe lé que Margraff fut le p r e m i e r qu i , dès 1747, 
a n n o n ç a que le sucre existe tout formé dans la be t terave , et qui 
i n d i q u a des p rocédés p o u r son ex t rac t ion , M. Drapiez constate 
q u e ce fait i m m e n s e res ta enseveli j u s q u ' à ce que , quarante 
ans p lus t a rd , le ch imis te Acha rd le reproduisit ave» toutes les 
prétentions de la nouveauté... 

Voici en quels t e rmes M. Drapiez r e n d compte de la méthode 
et de la m a r c h e qu ' i l a suivies p o u r l ' ex t rac t ion du sucré de 
be t te rave : 

« Vers la fin du mois d ' oc tob re , j e r a s sembla i toutes les be t ­
teraves b l a n c h e s , j aunes ou rouges , q u e je p u s recuei l l i r dans 
les environs do Li l le ; la quan t i t é fut t r è s -cons idé rab le , parce 
que les cu l t iva teurs , qui ne c o m p t a i e n t po in t sur les rega ins 
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des prairies, en recueillirent de très-beaux, et les préférèrent 
aux racines pour la nourriture des bestiaux. Les betteraves, 
après avoir été émondées, furent coupées, à l'aide d'un appa­
reil disposé à cet effet, par morceaux de la grosseur du pouce 
environ; elles furent portées ensuite au moulin, qui les réduisit 
en pulpe ou sorte de bouillie épaisse; cette pulpe fut enfermée 
dans des sacs de crin et placée entre deux madriers que ser­
raient des coins enfoncés par un mouton adapté au mécanisme 
du moulin; soumise à une pression très-considérable, elle 
laissa écouler toute la partie liquide, qui se rendit dans un ré­
servoir placé sous la presse. 

« Au sortir des sacs, la matière était presquesèche etfriable; 
elle avait perdu les 0,78 de son poids, et n e contenait plus 
qu'une infiniment petite portion de sucre, qui n'était point 
susceptible de couvrir les frais qu'aurait exigés sa sépa­
ration; aussi me suis-je contenté de déposer cette matière 
dans de grands réservoirs, et de l'y délayer avec une quantité 
d'eau suffisante pour lui faire éprouver la fermentation al­
coolique. 

H Le suc exprimé des betteraves fut immédiatement, et à 
mesure qu'il découlait, porté dans une chaudière très-évasée; 
là, par une première évaporation, on réduisit la liqueur à 
moitié de son volume et, pendant l'opération, on ne jeta dans 
la chaudière que quelques morceaux de carbonate de chaux et 
de la poudre de charbon : le premier, pour neutraliser le peu 
d'acide qui se forme pendant la concentration des liqueurs; 
l'autre, pour leur enlever le goût aromatique et les empêcher 
d'acquérir une trop grande intensité de coloration. 

& Le suc, ainsi évaporé, fut filtré à travers une toile serrée 
qui recouvrait un panier d'osier, et distribué dans des réservoirs 
ou tonneaux défoncés d'un côté : par cette opération, on sé­
para toute la fécule grossière qui avait été entraînée par le 
liquide lors de l'expression. Quand la liqueur fut refroidie, on 
la traita avec Vacide sulfureux, au moyen cVun appareil parti­
culier. L'acide sulfureux remplit plusieurs fonctions extrême­
ment importantes; il détruit la matière colorante ; il coagule 
une partie des principes qui constituent le mucoso-sucré, et 
agit si puissamment sur la matière extractive, qu'il la rend 
insoluble et la précipite presque sur-le-champ. Il faut bien 
avoir soin, pendant tout le temps que dure le dégagement de 
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l 'acide su l fu r eux , d ' ag i t e r cons t amment , afin que toutes les 

par t i es du l iqu ide pu i ssen t se t rouver en contact avec l 'acide. 

« Après que lques heures de r epos , on reversa dans la chau ­

d iè re le sucre de bet terave t ra i té p a r l 'acide sulfureux, et on 

p rocéda à u n e nouvel le évapora t ion , poussée co mme la p r e ­

mière j u s q u ' à réduc t ion d 'envi ron moi t ié du vo lume . Alors on 

proje ta , à p lu s i eu r s r ep r i ses , de pet i tes quant i tés de chaux 

é te inte à l ' a i r , mêlée de ca rbona te de c h a u x rédu i t en poudre . 

P a r ce m o y e n , on neu t ra l i sa i t et p réc ip i ta i t les ac ides qui se 

formaient p e n d a n t l ' évapora t ion , ainsi q u ' u n e pet i te port ion 

d 'ac ide sul fur ique formée aux dépens de l 'acide sulfureux qui 

pouvai t se t rouver en excès, et qu i , r encon t r an t assez d 'oxygène 

d a n s les corps env i ronnan t s , devai t néces sa i r emen t se saturer 

de ce p r inc ipe et passe r au maximum d 'acidification. 

« Quelquefois , l a sa tu ra t ion des ac ides ne se t rouvant point 

assez activée p a r la c h a u x , on avai t r ecour s aux cendres légè­

r e m e n t less ivées . Enfin, l o r sque le suc fut suffisamment ac-

courc i , ce don t on s ' a ssura p a r les p rocédés usi tés dans les 

raffineries de suc re de canne , on procéda à la clarification de la 

m a n i è r e suivante : 

a On aba i s sa tout à coup la t empé ra tu r e du l iquide pa r l 'ad­

di t ion , d a n s la c h a u d i è r e , d ' u n e cer ta ine quan t i t é de sirop 

froid p r o v e n a n t de l ' égout de la m o s c o u a d e d ' une opération 

p récéden te , et l 'on versa un seau de s ang de bœuf, en agitant 

ou m o u v a n t for tement le mé lange avec une g r a n d e spatule de 

bo i s , que les ouvr ie rs n o m m e n t mouveron. Après avoir bien 

r e m u é p e n d a n t q u e l q u e t emps , on la issa les écumes se former, 

et, lo r squ 'e l l es furent assez épa isses , on les enleva av ec l ' é cu -

m o i r e . Si l 'on s 'apercevai t que la l iqueur n ' ava i t point jeté 

tou tes ses é cumes , on avai t r ecour s à de nouvel les addi t ions de 

s a n g , j u s q u ' à ce qu 'e l le eût at teint le degré d ' épura t ion requis . 

Alors , on poussa la cuite au tan t qu 'on le pu t sans r isquer 

de la b r û l e r ; pu is , on d i s t r ibua la l iqueur d a n s des cristal l isoirs 

évasés , et on l ' a b a n d o n n a au r epos dans l ' é tuve . Bientôt on vit 

se former à la surface u n e foule de peti ts c r i s taux que l'on sé­

p a r a , de m ê m e que ceux qui se r a s sembla i en t sur les parois 

des vases ; c h a q u e jou r , on répéta la m ê m e m a n œ u v r e , tant que 

d u r a la préc ip i ta t ion cr i s ta l l ine . Une fois t e rminée , le résidu 

ne présen ta i t p lus q u ' u n e solut ion m u c i l a g i n e u s e , épaisse, 

g luan te et peu sucrée , don t on ne pouvai t t i rer d ' au t re parti 
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que de la soumet t re a u x fermentat ions a lcool ique ou a c é -

teuse. 

« Les cristaux que l 'on avait séparés du mucoso-sucré ont été 

dissous dans leur po ids d ' eau et soumis à une nouvel le c l a r i ­

fication. En cet état, l a d issolut ion, par fa i tement c laire et t r a n s ­

parente, const i tuai t le vér i table s i r o p ; il avait une couleur 

ambrée t i rant m ê m e su r le m a r r o n , u n e saveur fraîche et 

agréable, ne re tenan t p re sque rien de celle de la rac ine qu i 

avait produit le suc : tel qu ' i l é t a i t , il pouvai t servir à la p l u ­

part des usages domes t iques sans b lesser le goût des pe r sonnes 

même les plus sévères . C'est de ce s i rop , suffisamment a c -

courci, que l 'on a pu ob ten i r u n e bonne m o s c o u a d e . Des caisses 

de chêne avaient été d i sposées à cet effet ; elles é taient doubles : 

la supérieure, p lu s g r a n d e , A v a i t son fond incl iné de 13° à 18° 

et percé de p lus ieurs t r ous à sa base . Cette p remiè re caisse 

s'emboîtait dans une seconde , b e a u c o u p p lu s basse et p lus so i ­

gneusement t ravai l lée . On d i s t r i bua le s i rop dans les caisses 

supérieures, dont on avai t aupa ravan t bouché tous les t rous 

avec des chevilles q u e l 'on pouvai t facilement enlever . Ce s i rop , 

en se refroidissant, déposa de peti ts c r i s t aux sur toutes les 

parois; il s'en forma éga lement une croûte à la su r face ; on 

brisa cette c roûte et on dé tacha tous les c r i s taux à m e s u r e 

qu' i l s se formèrent . On ré i té ra cette man ipu l a t i on j u s q u ' à ce 

que t o u t le sirop ne p résen tâ t p lus q u ' u n e masse h u m i d e ; on 

enleva les chevilles, e t la ma t iè re s i rupeuse incr is ta l l isable fut 

reçue dans la caisse infér ieure . Dix j o u r s de pu rga t i on on t 

suffi pour dessécher la moscouade , au point de pouvoir la t i rer 

des caisses et l ' é tendre sur des claies recouver tes de toiles s e r ­

rées; exposée à l 'a ir , elle s 'y sécha t rès -p romplement . El le était 

d'un t rès-beau g ra in , d 'un gr is b lanc- t i r an t sur le b lond : elle 

avait presque en t i è remen t p e r d u le goû t de be t t e rave . 

«Lamoscouade, portée dans une chaud iè re au raffinage, fut d i s ­

soute par une suffisante quan t i t é d 'eau de chaux affaiblie. A la 

premièreébullit ion, on enleva so igneusemen t l 'écume; on ajouta 

alors un seau d 'eau cha rgée d ' a lbumine ou de b lancs d 'œufs , 

afin de rendre la c lar i f icat ion c o m p l è t e ; on enleva les nouvelles 

écumes qui se p r o d u i s a i e n t et, lo rsque l 'on n ' en aperçut p lu s , 

on filtra à t ravers u n b l anche t . Après la filtration, on p rocéda 

à la cuite en agi tan t con t inue l lement le s i rop , p o u r éviter qu ' i l 

ne brûle, ou qu 'en se boursouf lant il ne passe les b o r d s de la 
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c h a u d i è r e . La cuite achevée, on laissa refroidir le s i rop ; on le 
d i s t r ibua de nouveau dans les caisses dont il est déjà par lé ; on 
suivit exac tement la m ê m e m a n œ u v r e , à l 'except ion que, 
l o r sque la masse cr is ta l l ine fut égout tée , au lieu de la retirer 
des ca isses , on en recouvr i t la surface d"une couche d 'argi le 
b l a n c h e , délayée avec assez d 'eau p o u r p r e n d r e la consistance 
d 'une bouil l ie épa i s se ; 

« Peu à peu , l 'eau que l 'on avait employée au délayement de 
l ' a rg i l e , obé i ssan t à son p r o p r e po ids , t r ave r sa les pet i ts c r i s ­
t a u x de s u c r e , et e m m e n a avec el le, pa r les t rous d e la caisse, 
la ma t i è r e s i rupeuse restée adhéren te à la surface de ces cris­
t a u x . Que lques j o u r s après q u e l ' a rg i le se fut dépouillée de 
son eau, on l 'enleva de la surface du suc re , pu i s on. culbuta 
les caisses afin d 'en r e t i r e r la m a s s e , q u e l 'on por ta à l 'étuve 
p o u r achever la dess icca t ion . Le sucre , ou plutôt cette casso­
n a d e , é tai t d 'un b l a n c m a t t i r a n t l égè rement sur le fauve , 
d ' une saveur t r è s - ag réab le et d ' u n e qual i té peu différente de 
celle q u ' o n n o m m e vu lga i r emen t sucre bâtard; seulement, il 
avai t m o i n s de cons is tance et s ' égrenai t p a r la p lus faible 
p re s s ion . 

« P o u r raffiner ce suc re au t an t qu ' i l pouvai t l 'être et lui don­
n e r l ' aspect du sucre royal ou de Hol l ande , on le fit d issoudre 
d a n s u n e eau cha rgée d e b l ancs d'oeufs et d 'une très-peti te 
quan t i t é de c h a u x ; on fit boui l l i r l égèrement ce s i rop, on l 'é-
c u m a , puis on filtra à t r ave r s nn b l anche t . On répéta celte 
opé ra t ion t ro is fo is ; enfin, on poussa la cui te , et on distr ibua 
le s i rop d a n s les formes [vases de te r re coniques généralement 
connus ) . Aprè s que le sirop se fut concrète , on déboucha la 
po in te des formes, et le sirop n o n cristall isé égout ta dans les 
p o t s ; l 'égout t e rminé , on g ra t t a la surface, que l 'on recouvrit 
d 'une couche t rès -mince de sucre en poudre , pu i s on procéda 
à un nouveau t e r r a g e , que l 'on p ro longea long temps , en hu ­
mec tan t la te r re à m e s u r e que l 'eau s'en séparai t . Au bout de 
v i n g t - q u a t r e j o u r s , on laissa s é c h e r ; lo rsque les pains-furent 
p re sque b lancs , on les t i ra des moules , puis on les porta à 
l 'é tuve p o u r y par fa i re la dess icca t ion . 

« Telles sont les opé ra t ions q u i m 'on t pa ru les p lus favo­
rables et les p lus avan t ageuses p o u r l 'extract ion du sucre de la 
be t te rave . Fa i sons m a i n t e n a n t un compte exact des dépenses 
sur u n e quan t i t é d o n n é e ; par exemple , 50,000 k i logrammes 
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de betteraves. Quoique l 'opéra t ion ait été faite sur une q u a n ­
tité beaucoup p lus g r a n d e , il sera facile d 'évaluer sur celle-ci 
la somme totale des dépenses . 

1° Sirop clarifié et concentré. 

Achat de 5 0 , 0 0 0 k i l o g r a m m e s de 

betteraves 6 3 2 0 0 

Salaire d'ouvriers, loca­

tion d'usine, frai9 d ' o p é ­

rations, achat de c o m b u s ­

tible. 1 , 2 8 1 0 0 

1 , 9 1 3 0 0 

Salaire d'ouvriers , loca­

tion d'appareils, frais d ' o ­

pérations , c o n s o m m a t i o n 

Ai; combustible 

Salaire d'ouvriers, frais 

d'opérations , c o n s o m m a ­

tion de combustible 2 2 8 3 8 

2 , 4 0 1 18 

P r o d u i t , 1 , 6 4 9 k i l o g r a m m e s de s i ­

r o p , l e sque l s , a raison d e 1 fr. 16 c . 

Ci - 2 , 9 1 2 8 4 

P r o d u i t , 7 4 3 k i l o g r a m m e s de c a s ­

s o n a d e , l e s q u e l s , à ra i son d e 3 fr. 2 3 c . 

1 /4 2 , 4 0 1 7 5 

2° Moscouade. 

P r o d u i t , 1 , 2 3 8 k i l o g r a m m e s d e 

m o s c o u a d e , l e s q u e l s , à ra i son de 

1 fr. 75 c . 1 /2 2 , 1 7 2 6 9 

2 5 9 8 0 

2 , 1 7 2 8 0 

3 ° Cassonade blanche. 

4° Sucre raffiné. 

Salaire d'ouvriers, loca- P r o d u i t , G61 k i l o g r a m m e s de sucre 

tion de formes, frais d 'o - raffiné. l e s q u e l s , à raison de 4 fr. 4 c. 

përations, c o n s o m m a t i o n ci 2 , 6 7 0 44 

de combustible 2 6 9 35 

2 , 6 7 0 3 5 

« Le produit du s i rop de l 'égout des différents raffinages a 
été réuni au sirop de l 'opéra t ion n° 1, et fait par t ie des 1,649 k i ­
logrammes. 

» Quant aux écumes , elles ont été je tées d a n s les marcs de 
betteraves en fe rmenta t ion , ainsi que le mucoso- suc ré et au t res 
matières hétérogènes l iquides , don t on avait séparé en p remie r 
lieu tous les c r i s taux de sucre . La dist i l lat ion de ces mat iè res 
fermentées a p rodu i t beaucoup d 'alcool , ma i s d 'un goût, e x t r ê ­
mement désagréable : il n ' a pu servir qu'a, la p répara t ion des 
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vernis . Comme dans la d is t i l la t ion l 'on n ' a po in t appor té de 
g randes p récau t ions à recuei l l i r tous les p r o d u i t s , il en résulte 
que l 'on n ' a pu en cons ta te r exac tement la quan t i t é ; néanmoins , 
elle a suffi p o u r d é d o m m a g e r des frais , et p rocu re r même un 
léger bénéfice. 

« Le p rocédé que j e viens de décr i re est loin d 'ê t re parfait : 
je n e le r e g a r d e , au con t ra i re , que c o m m e u n e ébauche s u s ­
cept ible de g r a n d s per fec t ionnements , q u e nous devrons à une 
p ra t i que cons tan te et éc la i rée ; ils d iminue ron t infaill iblement 
les frais d 'opéra t ions que , d a n s mes ca lculs , j ' a i dû exagérer 
peut -ê t re , ne vou lan t point indu i re en e r r e u r ceux que les 
avan tages de cette fabricat ion dé te rminera ien t à l ' en t reprendre : 
dès lors la va leur des p rodu i t s ba i s se ra , et en peu de temps les 
sucres ind igènes pour ron t avoir un cours fixe. Déjà ce procédé 
présen te que lques avantages su r ceux employés ju squ ' à ce 
jour , en ce qu ' i l économise u n e g r a n d e m a i n - d ' œ u v r e ; et l'on 
ne peut se d iss imuler que c'est là le point essentiel dans de 
g r a n d s é tab l i s sements , où l 'on a d ' abo rd proposé de râper les 
be t te raves à la m a i n . On sent bien que cette mé t h o d e est im­
pra t icable en g r a n d : elle n ' a pu être appl iquée q u ' a u x essais, 
ensuite on s'est servi du moul in à r â p e ; l 'appl icat ion était 
longue , d i spendieuse et peu facile. Le moul in dont je me suis 
servi r âpe et broie tout à la fois : les rac ines ne font qu'y 
passer , et el les sont rédui tes en p u l p e t rès- f ine; en outre , le 
m ê m e moteu r est app l iqué a u x trois m a c h i n e s pr inc ipales , le 
moul in , le coupoi r et la p resse . Au moyen d e cette réunion, 
trois ouvriers ont fait en cinq j ou r s ce que douze n 'eussent pas 
fait en u n mois , si j ' e u s s e employé les moyens proposés d'a­
b o r d . 

« Il ne res te donc p lus aucun dou te sur les avan tages résul­
tant de l 'ext ract ion du sucre de la be t t e rave ; ils sont infini­
ment supé r i eu r s à ceux que présen te la conversion du moût 
de ra is in en s i rop ou en sucre , pu i sque ce de rn ie r le lui cède 
de près de moit ié en qual i té sucran te , et qu ' i l n ' a p u encore 
être a m e n é , comme le sucre de la be t terave , à la forme cris­
ta l l ine, à l 'aspect , à la saveur du sucre de c a n n e raffiné. Mais 
de nombreuses difficultés s 'opposeront à l 'é tabl issement des 
g randes fabr iques : no t re sol fourn i ra - t - i l assez de betteraves 
pour les a l imente r sans que les autres cu l tures en souffrent, 
sans que les in térê ts du cul t ivateur en soient f roissés? Car sa 
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prospérité dépend d 'un a l t e rnement b ien en tendu dans toutes 
les cultures. En adme t t an t la supposi t ion que la quan t i t é de 
betteraves soit suffisante, et que leur pr ix reste convenable , 
le spéculateur sage p o u r r a - t - i l se pe rmet t r e de penser que les 
circonstances actuelles se p ro longeron t assez pour que les frais 
considérables d 'é tah l i ssement soient couver ts p a r les bénéfices 
de fabrication, j u s q u ' à ce qu ' un événement ap rès lequel cha­
cun soupire, en r a m e n a n t le b o n h e u r et la t ranqui l l i té , r é t a ­
blisse le prix, des sucres exot iques comme il doit être d a n s le 
calme des affaires, dans la sécur i té des É ta t s , et don t les su ­
cres indigènes n e peuven t encore souten i r la c o n c u r r e n c e ? Il 
est à craindre que ces réflexions ne fassent échouer d 'avance 
les tentativesdes h o m m e s les p lus dévoués à l ' en t repr i se , et les 
encouragements décernés pa r une réun ion célèbre, que lque 
magnifiques qu ' i l s so ien t , r es te ron t sans effet. Je\pense qu'il 

n'appartient qu'au héros qui règle les destinées de notre vaste 

empire d'aplanir toutes ces difficultés : qu'il accorde aux culti­

vateurs des primes qui assureront une ample récolte de bette­

raves; qu'il crée des manufactures impériales dont il confiera la 

libre direction à des savants manipulateurs, sous la seule condi­

tion qu'à des époques indiquées il sortira de leur fabrique une 

quantité déterminée de sucre, qui l eu r sera payée à un taux fixé 
par une délibérat ion spéc ia le ; qu ' i l é tabl isse une école p ra t ique 
de perfectionnement, où des élèves, sous un maî t re habile et 
d'une grande répu ta t ion , se formeront d a n s l 'ar t d 'ext ra i re l e 
sucre de nos v é g é t a u x ; que su r tou t il cha rge le professeur de 
cette école de r éd ige r une ins t ruc t ion c l a i r e , bien déta i l lée , 
des opérations dél icates de cet ar t nouveau , afin qu 'e l les d e ­
viennent familières aux hommes les moins versés dans la c h i ­
mie pratique : a lors n o u s p o u r r o n s concevoir l ' espérance d e 
nous passer du sucre des colonies , au moins en temps de gue r re , 
et peut-être qu 'à force de réi térer , de varier les opéra t ions , 
nous les amènerons à un degré de perfect ionnement tel, que , 
même dans les t emps o rd ina i res , les fabriques de sucre i n ­
digène trouveront encore des avantages qui en sout iendront 
l'établissement. Ce bienfait, en ajoutant un rayon à la g lo i re 
du prince, affranchit la patrie d'un tribut affligeant1. » 

1. Comparer ce passage avec les t e n u e s du décret impér ia l . Notes justi* 

fictives. 

I I . 23 
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Nous avons déjà di t que lques mots au sujet du procédé suivi 

pa r M. Drapiez pour Y extraction du j u s de be t t e r ave . Voici en­

core que lques détai ls à ce sujet. 

Après avoir fait déba r r a s se r les be t t e raves du collet et des 

r ad i cu l e s , M. Drapiez les faisait j e te r dans une auge , où elles 

é taient divisées en m o r c e a u x de la g ros seu r de 0 m , 0 2 7 , à l 'aide 

de quinze pi lons a r m é s de cou t eaux à doub le t r anchan t , qui 

é taient soulevés et aba issés a l t e rna t ivemen t , au moyen d 'un ar­

b r e t o u r n a n t ga rn i de c a m e s . 

A mesure que les be t te raves é ta ient ainsi coupées , on les j e ­

ta i t p a r u n couloir d a n s u n e t r émie , d 'où elles passa ien t sur 

un moul in composé d 'une no ix cy l indr ique garn ie de dents de 

fer et t ou rnan t d a n s une auge c i rcula i re , a rmée in tér ieurement 

de den ts co r r e spondan t aux p récéden te s . Ce mou l in , qui avait 

beaucoup d ' ana log ie avec ceux employés pour la pulvéri­

sation du café, faisait l'office de râpe , opéra i t le déchirement 

des be t te raves e t les réduisa i t en pu lpe . 

Cette pu lpe , recueil l ie d a n s u n cuvier , étai t enfermée dans 

des sacs de cr in qu ' on p laça i t ent re des m a d r i e r s mobi les , ser­

rés pa r des coins qui étaient enfoncés à l 'a ide de moutons éle­

vés p a r un cyl indre ga rn i de cames . Ces sacs éprouvaient une 

compress ion la té ra le te l lement forte q u e , su ivant M. Drapiez, 

tout le suc qu i découla i t d a n s u n réservoir p lacé sous la presse 

étai t expr imé de la pu lpe , et qu ' i l ne res ta i t dans les sacs 

q u ' u n e mat iè re p r e s q u e sèche et f r iable . 

Cette presse à coins étai t semblab le à celle usitée dans le 

n o r d de la F rance p o u r l ' express ion des g ra ines oléagineuses, 

et l ' ensemble du mécan i sme étai t m û pa r u n m a n è g e . 

R e m a r q u o n s , en ou t re , que M. Drapiez a conseil lé et prat iqué 

le m u t i s m e des moût s de be t te raves p a r l ' ac ide sulfureux et le 

sulfite de c h a u x , d ' après les idées émises pa r Prous t , en sorte 

q u e M. Melsens est loin d 'avoir inventé la mé thode du mut isme. 

Il ne nous semble pas inut i le de r a p p e l e r au lecteur ces ori­

g i n e s , par fa i tement établ ies par des t émoignages i r récusables , 

où l 'on re t rouve le "point d'émergence des invent ions de nos 

génies m o d e r n e s . Le n o m b r e de ces imi t a t eu r s est g rand , et 

c'est un devoir de dévoiler les sources où ils pu isent de frop 

faciles découver tes . 

î M c t h o d e d e L a m p n d i a s . — C o m m e chacun le sait a u -
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jourd'hui, c'est à l 'Allemagne que l 'Europe doit l ' indust r ie de la 

sucrerie indigène, et bien que les savants et les indus t r ie l s des 

autres pays aient depuis con t r ibué à établ ir et perfectionner 

l'art nouveau, il n 'en est pas mo*ns vrai que la P rus se et même 

l'Autriche furent, pendan t p lus ieurs années , à la tête des n a ­

tions européennes pour cette fabr ica t ion . 

Dès 1810, une fabrique d 'Augsbourg livrait à la c o n s o m m a ­

tion plus de 10,000 k i logrammes de sucre b ru t de bet teraves 

et, à la même époque , L a m p a d i u s d i r igeai t l 'é tabl issement 

fondé à Bottendorf, en Saxe , sur des pr inc ipes que ne d é s a ­

vouerait pas au jourd 'hu i l 'économie agr icole . 

Voici les procédés suivis alors sous la direct ion du p ro ­

fesseur F reybe rg , et don t nous emprun tons le détail au Bul­
letin de la Société d'encouragement (juin 1811). 

1° On commence par choisir les bet teraves qui para i ssen t 

contenir le plus de ma t i è r e sucrée . La quantité de cette matière 
varie, suivant le climat, la nature du sol et l'espèce de betteraves, 
depuis 1 jusqu'à i pour 100 et au-dessusJ. Un te r ra in s ab lon ­

neux et argi leux, et une saison méd ioc rement humide , sont 

tres-favorables à ce végéta l , dont la récolte doit se faire avant 

Ja fin d 'octobre. 

2° Tous les déchets, tels que le collet, les radicules et les feuilles, 
doivent être employés pour lanourriture et l'engrais des bestiaux ; 
c'est pourquoi il convient de réunir une exploitation rurale à une 
fabrique de sucre de betteraves. 

3° Les bet teraves , ap rès avoir été lavées, sont por tées d a n s 

un moulin qui les r é d u i t en p u l p e . Ce moul in est composé d 'un 

arbre tournant , m û pa r une roue à aubes , por tan t un t a m b o u r 

en bois formé de forts l i teaux fixés sur des cercles, lesquels 

sont à leur tour m a i n t e n u s pa r des croisi l lons engagés dans 

l'arbre tournant . Ce t a m b o u r en bois est en touré d 'une forte 

plaque en fer-blanc percée de t rous et faisant pa r ses aspéri tés 

l'effet d'une râpe cyl indr ique e t c reuse . Les bet teraves sont 

jetées dans des t r émie s c reuses , où elles sont pressées p a r des 

couvercles cha rgés de poids . On conçoit que le mouvemen t de 

la râpe opère leur déch i r emen t et les rédui t ainsi a isément en 

t . On voit qu'il cet te époque l ' é tude a t tent ive des var ié tés de la bet terave 
n'avait pas encore été fai te , et que l'on ne connaissa i t pas nos be l les var i é t é s , 
dont la richesse saccharine peut s 'é lever de 8 à 17 pour 1 0 0 . 
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pu lpe . Le suc est recueil l i dans une g r a n d e caisse placée au-
dessous . Cette, mach ine peut débi ter 4,500 a 4,750 ki lo­
g r a m m e s par j ou r . 

4° La pu lpe ret i rée de la Ja isse est placée entre des tissus 
de crin et fortement compr imée à l 'a ide d 'un g r a n d pressoir . 

5° Le résidu est p r o m p t e m e n t séché dans un séchoir à d rè -
c h e ; en ajoutant à chaque livre (489 grammes) de ce résidu 
1 gros (3 B r ,824) d 'hui le d 'olive, on peut en former une boisson 
qui a que lque ana logie avec le café; cette denrée est assez r e ­
cherchée : on la vend 50 centimes la livre. 

6° On fait boui l l i r le plus p romptemen t possible , dans des 
chaudiè res de cuivre , le suc e x p r i m é ; à 600 livres (293\70) 
de suc on a jou te , après le r e f ro id i s semen t , 3/4 de livre 
(367 g rammes) de chaux éteinte et 2 pintes ( t m , 8 6 ) de lait. 
On écume soigneusement p e n d a n t l 'ébull i t ion, et on verse 
ensui te le l iqu ide d a n s de g r a n d e s caisses de bois , où il se 
clarifie. 

7° Après v i n g t - q u a t r e ou q u a r a n t e - h u i t h e u r e s de repos , on 
en re t i re environ les deux t iers par fa i tement c l a i r s ; on laisse 
concen t re r cette quan t i t é à u n e cha leur de 60° du thermomètre 
de R é a u m u r , j u s q u ' à consis tance de s i rop , en agi tant conti­
nue l lement et avec soin. 

8° Ce s i rop, versé dans de g r a n d s vases de fer-blanc peu 
profonds , est placé dans des étuves chauffées à 30°; les cris­
t a u x se forment au bou t de six à hui t j o u r s . 

9» La moscouade éLant assez difficile à séparer du sirop, qui 
y est t rès -adhérent , on la me t ent re des t issus de crin préa la­
b lement humectés , et on lui fait sub i r u n e press ion modérée . 
Cette opérat ion é tant répétée p lus ieurs fois, il reste une mos­
couade b rune , g renue et d 'une saveur peu a g r é a b l e ; le sirop 
très-épais qui résul te de l 'expression n 'est pas p rop re à être 
livré au commerce . 

-10° Le raffinage se fait assez bien à la man iè re ord ina i re ; 
cependant on a r e m a r q u é qu 'on obtenai t de bons effets en ajou­
tant à la dissolut ion u n peu de lait qu 'on fait préalablement 
cailler en y mêlant que lques cuil lerées de v ina ig re . 

11° On fait boui l l i r le t ie rs du suc de be t te raves res tant du 
n° 6, j u squ ' à consistance de s i rop , avec celui exprimé n° 9. 

'12° On fait passer ce s i rop à la fermentat ion en y mêlant de 
l 'eau chaude et, de la levure de b i è r e ; mais on pourrait aussi 
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bien se servir avec avantage des kvûres produites par le suc de 

betteraves 1 . 

13°. Le sirop fermenté est distillé deux fois, j u squ ' à ce qu ' i l 

ait acquis la force du rack; on le met ensuite d igére r dans un 

tonneau, en ajoutant pa r p inte (0 1 U , 931) 1 /2 once (15 B r ,29o) de 

riz pulvérisé et au tant de pouss iè re de c h a r b o n . Après que lques 

semaines, on soutire cet espr i t , on y mêle pa r p inte 1 g ros de 

vinaigre distillé et on le colore avec du c a r a m e l . Cette l iqueur 

est parfaitement égale en qual i té au r a c k ; on en a vendu q u e l ­

ques milliers de boute i l les . 

Observation. — L a m p a d i u s réunissa i t déjà l ' idée agricole à 

l'idée industrielle. Il n ' employa i t que 1 g r a m m e 1/3 de ch au x 

éteinte par litre de j u s , quant i té qu i est fort é loignée de celle 

dont on se sert a u j o u r d ' h u i . 

M é t h o d e s e t p r o c é d é s d e Ch. D e r o s n e . — Derosne 

commença par des essais en peti t , sur que lques centa ines de 

kilogrammes de be t te raves ; il put cependan t présenter u n pa in 

de sucre pour échant i l lon à la Société d ' encouragemen t et, le 

3 avril 4 811, Descostils rendai t compte des procédés c o m m u n i ­

qués par cet habi le p h a r m a c i e n , dans un r appor t in téressant , 

où nous pouvons pu i se r d 'ut i les r ense ignements et décou ­

vrir notamment l 'or ig ine de la défécation par la chaux, et du 

procédé dit pa r F alcool, au sujet duque l bien des gens se sont 

agités depuis. 

Nous en ext rayons la par t ie la p lus impor tan te : 

« Le procède de M. Derosne repose sur t rois poin ts p r i n c i ­

paux. : 1° l 'emploi de la chaux c a u s t i q u e ; 2° celui de l ' a l u n ; 

d° enfin l'usage de Valcool... Les moyens mécan iques employés 

ne sont pas appl icables en g r a n d . . . Ils n 'on t donné en suc que 

les 63 centièmes du poids des be t te raves : le l iquide m a r q u a i t 

à l'aréomètre 8° 4 / 2 . 

t Pour chaque litre de l iqueur , M. Derosne prescr i t d 'ajouter 

2Er,4 ou 25 déc ig rammes de chaux vive z , que l 'on a r édu i t e en 

1. Cette possibi l i té d e se passer d e levure de bière cons t i tue u n e d e s pré ­
tendues découvertes modernes qui ont fait le p lus de fracas à l ' époque de la 
crise des alcools ( 1 8 5 4 ) . 

2. 2",400 par 1 0 0 0 l i t res . 
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p o u d r o pa r le moyen d 'une peti te quan t i t é d 'eau, et qu ' i l sait 

ne con ten i r dans cet état que les deux t iers de son poids de 

c h a u x caus t ique sèche . Il faut dé layer la quant i té de chaux n é ­

cessa i re dans un volume d 'eau suffisant pour' en faire un lait un 

peu épa i s . Après le mé lange , on fait boui l l i r le suc et l 'on sé­

pare les écumes à m e s u r e qu 'e l les se f o r m e n t ; on laisse ensuite 

dépose r la l iqueur , que l 'on décante lorsqu 'e l le est claire. Le 

dépôt est jeLé sur u n e chausse . 

« Le suc décanté est divisé en petites portions que l'on fait 
évaporer séparément à un feu vif, j u s q u ' à ce que la l iqueur 

m a r q u e 30° à l ' a r éomè t re . A ce point , on clarifie avec le sang 

de b œ u f et un peu d ' a lun . Le s i rop clarifié doi t être ensuite 

évaporé j u s q u ' à 38°, à une c h a l e u r t r è s -ménagée : on le fait 

a lors cr is ta l l iser dans une é tuve . 

« P o u r s épa re r le sucre d 'avec le s i rop , on emploie l'action 

de la p resse , et l 'on obt ient une m o s c o u a d e d 'un très-bon 

g r a i n . 

« P o u r le raffiner, M. Derosne a essayé deux m é t h o d e s . 

« Une por t ion de moscouade fut t ra i tée avec le vingtième de 

son po ids d 'eau et soumise ensui te à la p re s se ; il en sortit 

u n s i rop t r è s - n o i r ; le sucre res té sur la toile é tai t encore t rès-

h u m i d e , et para issa i t p a r cet te ra i son avoir peu gagné en cou­

l eu r . 

« Sur l ' au t re por t ion de m o s c o u a d e on versa le dixième de 

son po ids d 'a lcool du commerce à 34° (86°,2). Après l 'expres­

sion, le sucre se t rouva beaucoup p lus b e a u et p lus sec que le 

p récéden t . L a p o r t i o n t ra i tée à l 'eau avait d iminué de près d'un 

q u a r t de son p o i d s ; celle qui avait été t ra i tée par l 'alcool n'avait 

p e r d u q u ' u n sept ième. 

« Les deux qual i tés de sucro ayant été mêlées , M. Derosne 

essaya de les clarifier au b lanc d'oeuf; mais il ne put y réussir. 

P r é s u m a n t que le défaut de clarification provenai t d 'un excès 

de chaux , il a jouta au s i rop u n e dissolut ion d ' a lun , qui pro­

duisi t aussi tôt un effet mervei l leux, pour nous servir de son 

express ion . Non-seu lemen t la l iqueur s 'éclaircit , mais elle per­

dit cons idérab lement de sa couleur et, ce qui est p lus impor­

tant encore , un mauvais goût qu'el le avait aupa ravan t disparut 

imméd ia t emen t . Il en résu l ta un s i rop que le mei l leur dégusta­

t eu r aura i t p rononcé être fait avec le sucre de c a n n e ; ce sirop, 

ayant été cui t en consis tance convenable p o u r fournir un pain, 
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1. Eu 1 8 1 1 . 

a été versé dans une forme, et l 'on a remplacé le ' ter rage par 
l'alcool... 

« M. Derosne n e reconnaî t à la chaux et a l ' a lun d 'au t re effet 
que de précipiter les mat iè res colorantes e t ex t r ac t ives avec les­
quelles les substances te r reuses se combinen t . Hermstaed t r e ­
garde la chaux comme la seule subs tance essentielle pour obte­
nir le sucre et il rejette l ' a l u n ; ma i s il est possible que d a n s 
certaines circonstances ce de rn ie r sel soit inut i le , et que d a n s 
d'autres il soit nécessa i re ; peu t - ê t r e aussi l ' avai t -on prescri t à 
trop fortes doses en Al lemagne . 

« L'opinion de M. Derosne sur l'effet de la c haux mér i te la 
plus grande a t ten t ion; car , si elle est exacte , il en.résul te que 
l'emploi du carbonate calcaire (craie) est parfa i tement inut i le . 

« L'usage de l'alcool p o u r dépure r les moscouades et r e m p l a ­
cer le terrage est un procédé nouveau 1 . M. Derosne le croit t r è s -
praticable... » 

Observations. — 11 est r e m a r q u a b l e que , q u a r a n t e - h u i t ans 
après ce document , on ait voulu ressusciter comme une nouveauté 
l'emploi de l 'alcool en sucrer ie . 

Moins d 'une année p lus t a rd , le 8 janvier 1812, Ch . Derosne 
lut à la Société une notice dans laque l le , ap r è s diverses r éc la -
tions relatives à l 'emploi de la c h a u x , il ind ique quelques m o ­
difications faites par lui à son p rocédé . 

Laissons de côté les r éc lamat ions de pr ior i té et a r r ivons 
aux changements opérés d a n s la mé thode que nous avons ex ­
posée tout à l 'heure . 

Derosne, abandonnan t l 'emploi de l ' a lun, et môme rejetant 
son procédé antér ieur , déclare qu ' i l le croi t inférieur au p r o ­
cédé d'Achard, m a l g r é les prévent ions qu ' i l avait d ' abord c o n ­
tre l'acide su l fur ique; 

Il ajoute « que l 'emploi de cet ac ide , quoique para i ssan t con­
traire aux pr incipes ch imiques , est encore celui qui donne le 
suc le plus incolore, le mieux d é p u r é ; que ce suc a une saveur 
plus agréable que celui qui a été p réparé par la chaux , et qu ' i l 
fournit, après sem évaporat ion, le sirop le plus beau et cr is ta l ­
lisant le mieux ; que , pour l 'économie, il ne cède en rien à celui 
préparé par la c h a u x ; que l 'opérat ion pour le p répa re r est ce r -
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et qui lui réussi t dans sa fabr ique . 

« Voici les p ropor t ions : 

A c i d e sul fur ique concentré à G0°, 2 k , G 5 0 

Craie e n poudre 5 , 3 0 0 

Chaux vive 1 , 6 0 0 

Lait écrémé et c o m m e n ç a n t à. s'aigrir 14 l i t res . 

Suc de bet teraves 1 0 0 0 k i logrammes . 

H Voici la maniè re de p rocéder : 

« Aussitôt que le suc est expr imé , on le verse dans de g ran­
des j a r res de te r re ou des t onneaux doublés de p lomb, et l'on 
y ajoute de suite l 'acide, qu 'on a p réa lab lement étendu d'eau 
dans la propor t ion de deux par t ies d 'eau p o u r une d 'acide. On 
laisse reposer ce mé lange l 'espace de v i n g t - q u a t r e h e u r e s ; pen­
dant ce t emps , l ' ac ide agi t sur cer ta ins pr incipes acides du suc, 
et il se préc ip i te des mat iè res floconneuses surnagées par un 
l iqu ide parfa i tement l impide et presque incolore . Au bout de 
v ing t -qua t r e heu res , on mêle de nouveau le dépôt et le suc 
acidifié l impide, et on le verse dans des chaud iè res , sur le fond 
desquel les on a dû é tendre la craie en poudre . On agite le suc 
au fur et à mesure qu 'on le verse, et aussi tôt après , on y ajoute 
un lait de chaux clair , formé avec la quant i té dés ignée . 

« On fait chauffer l égèrement j u s q u ' à 20° environ, et l'on 
ajoute le lait éc rémé, qu ' on mêle exactement avec un mou-
veron. On fait chauffer la chaud iè re , et lo rsqu 'on voit que 
l ' écume commence à être percée par le boui l lon, on cesse le 
feu; on laisse refroidir pendan t deux ou trois heures (un plus 
long interval le pour ra i t compromet t r e le succès de l 'opéra­
t ion) , et l 'on décante aussi tôt avec un s iphon, qui ne doit 
p longer que j u s q u ' à l ' endroi t où le dépôt commence à pa­
ra î t re . 

« On fait passer le suc à t ravers une étoffe de l a i n e ; il passe 
en un ins tant et coule parfa i tement l impide et p resque incolore. 
On verse le dépôt sur cette même étoile, et le suc qui y est en -

laine, n 'est sujette à aucun accident , et que l 'ouvrier le moins 
intel l igent peut l 'exécuter au bout de v ing t -qua t r e heures . » 

Derosne assimile l'effet de l 'acide sulfurique à celui de la 
chaux , et pense que cet acide rend concrètes les substances m u ­
queuses , extract ives et colorantes , sur lesquel les la chaux a à 
peu près la même act ion. 

Il ind ique ensuite le p rocédé d 'Achard tel qu ' i l l 'a exécuté, 
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core mêlé filtre avec un facilité é tonnante . Ce dépôt forme une 

masse noire, qui se resser re sur el le-même et n ' adhè re p r e s q u e 

pas à la daine. 

« Le suc ainsi filtré est versé dans des chaudiè res disposées 

de manière qu 'un seul foyer centra l en chauffe t ro is , et que le 

courant d'air éprouve des obstacles avant de se r end re dans les 

d e u x cheminées des ex t rémi tés . 

«La chaudière du mil ieu reçoit toute la violence du feu, et 

donne une évaporat ion aussi abondan te que rap ide . Aussitôt 

q u e le suc bouil lant m a r q u e 18° à 20°, ce qui correspond à 23° 

ou 2o° froid, on le fait passer dans les chaudiè res la térales , où 

il continue lentement d ' évaporer , j u s q u ' à ce qu ' i l m a r q u e 33° 

chaud à + 60° -f- 70° ; a lors on le re t i re t rouble et cha rgé de 

sulfate de chaux ; on le verse dans des pots de te r re ou de g rès . 

A u bout de quelques j o u r s , le dépôt est formé, et l 'on pent 

décanter le sirop clair et le met t re dans des pla ts à l 'étuve. » 

Derosne fait observer que ses chaud iè res n 'on t pas plus de 

81 millimètres de p rofondeur , et ne sont j a m a i s pleines a u -

d e l à de 68 mi l l imèt res . . . « Le suc ne reste pas plus d 'une h e u r e 

e t demie dans les chaud iè res du mil ieu , et une fois d a n s les 

chaudières la térales , il n ' a p lus rien à c ra indre du feu. Cette 

évaporation prompte est t r è s - i m p o r t a n t e ; car, moins le suc 

r e s t e exposé à l 'act ion vive du c a l o r i q u e , p lus le sirop est 

parfait. 

n Une autre précaut ion à p r end re est de ne point la isser le 

suc de betteraves sé journer dans des va i s seaux de bois , même 

quelques heures . Quant aux chaudiè res qu 'Achard r e c o m m a n d e 

d e chauffer à la vapeur , Derosne a reconnu qu ' en p r enan t les 

précautions qu ' i l i n d i q u e , on n ' a r ien à c r a ind re . Il a observé 

que le sirop ne commence à s 'al térer à feu nu que lorsqu'il 
reste longtemps exposé à son action, et surtout lorsqu'il est par­
venu à un certaindegré de concentration. 11 pense que la marche 

d e son opération et la forme de ses chaudiè res le met tent à 

l'abri de tout acc iden t . . . n 

L e 22 janvier suivant , Descostils rendi t compte d 'une e x p é ­

rimentation de cette m é t h o d e , faite dans la fabrique de Ch. De­

rosne, sous les yeux d ' une Commission. L 'expérience avait 

réussi aussi complètement qu 'on pouvai t le désirer , mais le 

rapporteur se borne à l 'énoncé du fait, sans chercher à é tabl i r 

d e préférence à accorder à l 'une que lconque des mé thodes , par 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



la simple ra i son que le*Cornité n'est pas chargé de les comparer 
et qu ' au surp lus il m a n q u e des données nécessa i res . 

Infat igable chercheur , et plein de zèle pour la nouvelle in­

dus t r ie , Ch. Derosne c o m m u n i q u e , d a n s le même mois de j a n ­

vier 1812, un procédé p o u r ob ten i r la p r o m p t e cristallisation 

du sucre de be t t e raves . . . « I l était impor tan t , di t - i l , de trouver 

un procédé au moyen duque l on pû t se passer de l 'étuvage, opé­

ra t ion t rès - longue et e m b a r r a s s a n t e , et opérer en très-peu de 

t emps la sépara t ion du sucre b r u t des mé la s se s . . . » 

Le procédé qu ' i l i nd ique est la suite de celui d 'Achard relaté 

plus h a u t . 

Lo r sque les s i rops seront bien c la i rs , au lieu de les exposer 
à ' i ' é tuvo , on les fera évaporer , soit au ba in de vapeur , soit à 
feu nu , mais alors à u n e cha leu r parfa i tement ménagée . On 
a u r a soin de les met t re , pa r couches peu épaisses, sur des va­
ses évapora to i res qui p résen ten t b e a u c o u p de surface. On ai­
dera la concentra t ion du sirop en le r e m u a n t de temps en temps, 
et en l ' exposant à un couran t d 'a i r r ap ide . Bientôt il cristall i­
sera , mais d 'une man iè re t rès-confuse , et il p résentera l'aspect 
d 'une pâ te g r enue . Si le s i rop était d 'une qua l i t é inférieure, il 
faudrai t , lo rsque sa cons is tance devient épaisse, y ajouter une 
peti te quant i té de sucre b r u t on moscouade de bet terave, la bien 
mê le r avec le s i rop , et la isser ensui te ce mé lange pendant 
que lques heu res à une cha leu r d 'envi ron 60" R é a u m u r (-{- 75 
degrés cent igrades) , sans l ' ag i te r . 

« Cette addi t ion d 'une moscouade , qu i ne doit p lus trouver 
assez de l iquide pour être fondue , dé t e rmine ra la cristallisation 
du sucre contenu d a n s le s i rop . Alors on cont inuera d'évaporer 
p o u r ob ten i r la mat iè re pâ teuse g r e n u e dont on vient de parler. 
Lor sque cette mat ière sera pa rvenue à la consis tance convena­
ble , ce qu ' i l est très-difficile de bien dé te rmine r , et encore plus 
de bien décr i re , on me t t r a cette pâte cr is tal l isée dans un bain-
mar i e , et on la fera chauffer dans la vapeur j u s q u ' à ce que le 
t he rmomèt r e , p longé dans cette mat ière liquéfiée, ind ique envi­
ron 80° R é a u m u r ( = 100 degrés cen t ig rades ) . Le s i rop prendra 
a lors p lus de fluidité, m a i s con t iendra encore du sucre non 
fondu. On le ma in t i endra pendan t que lques heu res à cette tem­
pé ra tu re , qu 'on la issera t omber à environ 72" à 74° [~\- 90 à 
- j - 91 degrés cent igrades) . 
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« Les cristaux qui seront restés dé te rmineron t p rompfemenl 

la cristallisation d 'une nouvel le quanti té de sucre . Lorsqu 'on 

se sera assuré que cette cristal l isation s 'opère bien, la mat ière 

chaude sera versée dans de g r a n d e s formes ou caisses de bois , 

qu'on maintiendra à une température telle, que le refroidissement 
ne puisse avoir lieu qu'insensiblement. 

« Le degré de cha leur qui sera ainsi ma in tenu , en d iminuan t 

la viscosité de la par t ie non cr is ta l l i sable , accélérera la forma­

tion du sucre en cr is taux assez gros pour permet t re l 'écoulement 

de la mélasse. 

« Pour décolorer p r o m p t e m e n t cette moscouade , sans en 

fondre une part ie , comme cela a lieu d a n s les opérat ions du 

ierrage, on pour ra employer un moyen t rès - s imple et ana logue 

à celui dont on se sert dans les raffineries p o u r purifier le s a l ­

pêtre 1 . 

« Ce sera de verser sur ce sucre ou moscouade une certainequan-
titê de sirop de betterave aussi peu coloré que possible, et évaporé 
seulement au degré auquel il peut commencer à cristalliser, c 'est-

à-dire à 36° de l ' a réomèt re de Baume , le s i rop étant froid. 

L'emploi du cha rbon p o u r r a être t rès -u t i le p o u r p r épa re r des 

sirops de betterave peu colorés . 

« Ce sirop, déjà saturé, n'attaquera pas le sucre cristallisé et, 

en se mêlant avec la mélasse , se liquéfiera et décolorera le 

sucre qu'elle s a l i s s a i t 1 . P lus le s i rop qu 'on emploiera sera d é ­

coloré, plus le sucre b r u t sera beau ; et, p o u r lui donne r un 

degré de sécheresse convenable , il suffira de le laver avec une 

très-petite quant i té d 'a lcool . 

« Lorsque le sucre b r u t de bet terave sera de bonne qual i té , 

ce procédé remplacera avantageusement le ferrage. 

t Lorsqu'au cont ra i re le s i rop sera pauvre en suc re cristall i­

sable (ce qui sera le cas le p lus général) , et q u ' a p r è s la cuisson 

et la cristallisation il formera une masse de laquel le la mélasse 

ne pourrait que très-difficilement ou même pas du tout se s é ­

parer, on pour ra tout s implement mêler la moscouade avec le 

sirop décoloré, laisser ce mé lange en digest ion pendan t que l ­

ques heures , le me t t r e ensui te dans une toile et l ' expr imer au 

moyen de la presse . 

« La séparation de la mélasse se fera en ra ison de la fluidité 

1. Origine et pr incipe du clairçage??? 
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produi te p a r le sirop incolore emp loyé ; ce qu 'on re t i re ra de la 
presse p o u r r a ensuite être complè tement dépouil lé de sirop au 
moyen d 'une petite quant i té d 'alcool . 

« On voit donc que , pour bien réussi r , l'objet important est 
demployer des sirops peu colorés, ce qu 'on ne p o u r r a obtenir que 
pa r u n e évaporat ion t rès -ménagée et opérée sur de petites 
masses de s i rop p résen tan t beaucoup de surface, et clarifiées 
au moyen du c h a r b o n . C'est dans ce cas que l 'évaporation 
p ré l imina i re du sucre de be t t e rave , au moyen d 'une étuve t rès-
for tement chauffée par un couran t d 'a i r r a p i d e , pourra i t être 
t rès -u t i le p o u r se p rocure r des s i rops peu colorés . 

a Les s i rops mêlés de mélasse , q u ' o n obt ient par ce moyen, 
peuvent être mis à l 'é tuve p o u r cr is tal l iser ; car il ne serait pas 
p r u d e n t de vouloir les faire cristal l iser imméd ia t emen t . La 
quan t i t é de mélasse qu ' i l s cont iennent rendra i t cette opération 
très-difficile et d 'une réuss i te incer ta ine . » 

Dans un mémoi re lu à la Société d ' encouragemen t , le 30 sep­
t e m b r e 1812, Ch. Derosne di t qu ' i l est préférable de déféquer 
les s i rops de be t te rave pa r la c h a u x , lo rsque les racines ont 
été très-fumées ; dans le cas con t ra i re , il préfère le procédé 
d 'Achard . On voit p a r cotte observat ion que , dès cette époque, 
les obse rva teurs avaient compr is l ' inconvénient des fortes fur 
m u r e s , qu i développent une p roduc t ion exagérée des matières 
a lbumineuses et au t res subs tances azotées. Ch. Derosne en 
conclut fort j ud ic i eusement la nécessi té de t ra i te r , dans ce cas, 
le jus par la c h a u x . Cet agen t est , en effet, celui qui précipite 
les ma t i è r e s a lbumineuses le p lus complè tement et de la ma­
nière la p lus économique . Les au t eu r s et les pra t ic iens de nos 
jours n 'on t pas fait faire un pas à. la quest ion. 

On pour ra i t m ê m e d i re , à la r i g u e u r , q u e plusieurs ont 
cherché à la faire r é t r o g r a d e r pa r la publ ica t ion de théories 
sys témat iques sur les e n g r a i s . Nous ne pouvons que répéter 
ici le conseil de ne j ama i s employer , pour la fumure des plantes 
sacchar i fères , aucun engra i s for tement azoté, et ce conseil, 
puisé d a n s la raison et l 'observat ion des fa i ts , découle encore 
des cons ta ta t ions faites par les p remie r s fabr icants de sucre 
ind igène , et n o t a m m e n t de celles de Derosne, qui apportait 
dans son t ravai l un soin et une attention t rop ra res aujour­
d 'hu i . 

Il conseil le éga lement l ' emploi du cha rbon végétal pulvérisé, 
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lavé, et séché, et il compte , p a r m i les avan tages de cette s u b ­

stance, la faculté de décolorer les s i rops, d'en amél iorer l ' odeur 

et la saveur, et d 'en faciliter la cu i te . Il pense qu' i l sera diffi­

cile de se p rocure r du c h a r b o n an imal en quant i té suffisante, 

et qu'il faut se bo rne r au cha rbon végéta l , bien que le p remie r 

ait des effets bien plus m a r q u é s . 

Dans cette note , il i nd ique , comme moyen de cr is ta l l isat ion 

à employer pour les s i rops de mauva ise qua l i t é , leur concen­

tration sur de g r a n d e s surfaces à une t empé ra tu r e t r è s - d o u c e , 

et il conseille de no les me t t r e à cr is ta l l iser d a n s des vases , 

avec un peu de cassonade au fond, que lo rsqu ' i l s ont acqu is 

une consistance de 40° B a u m e à 60° R é a u m u r de t empé ra tu r e 

-j-7S° centigrades). On d o i t m a i n t e n i r à -f- 30° ou- | - 35° R. (-J-

37° ,5 à -f- 43°,75 cent igrades) la t empé ra tu r e du local où se 

fait la cristal l isation. 

En 1812, Oh. Derosne eut l ' idée d ' app l ique r la propr ié té d é ­

colorante du charbon et du noir d'os à la fabricat ion des sucres , 

et il'nous paraî t uti le de r e p r o d u i r e m extenso l ' ana lyse du m é ­

moire présenté p a r lui sur ce sujet à la Société d ' encou ragemen t . 

« M. Ch. Derosne, m e m b r e de la Société, a lu , dans la séance 

du 30 septembre de rn ie r , un mémoi re sur l 'emploi du c h a r b o n 

dans la fabrication du sucre de be t te rave . Dans ce mémoi re , il 

annonce qu'il avait p r imi t ivement adopté le p rocédé de clarif i­

cation par la chaux , qui consiste à employer la chaux en excès 

et à enlever ensuite cet excès au moyen de l 'ac ide su l fu r ique ; 

mais qu'ayant depuis fait u sage du p rocédé de M. Achard , il 

lui avait donné la préférence, parce qu ' i l t rouvai t que les s i rops 

préparés avec la chaux en excès , quo ique sa tu rés par l 'acide 

sulfurique, étaient p lus colorés et avaient une saveur p a r t i c u -

culière désagréable, don t une g r a n d e par t ie était re tenue pa r 

les sucres bruts qu 'on en obtenai t . 

c< Etant depuis pa rvenu à faire d i spara î t re ces inconvénients , 

M. Ch. Derosne a cru devoir r e p r e n d r e le procédé par la chaux , 

avec d'autant plus de ra i son qu ' i l assure que les moyens dont 

il se sert présentent des avan tages impor t an t s . 

s I I n'adopte cependan t pas exc lus ivement ce p rocédé , l ' ex­

périence lui ayant démont ré qu ' i l était tantôt supér ieur , tantôt 

inférieur à celui de M. Acha rd , suivant la qual i té du suc de 

betterave employé. Ce dern ier ne réussi t pas aussi bien su r les 

betteraves cultivées aux environs de P a r i s , qui sont g é n é r a l e -
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ment t r ès - fumées . Il a ob t enu un effet con t ra i re des betteraves 

qu ' i l cult ive l u i - m ê m e à v ingt l ieues de la capi ta le . C'est donc 

au fabr icant à chois i r l 'un ou l ' a u t r e de ces procédés (qui tous 

deux peuvent encore ê t re modifiés), su ivant qu 'on en aura ob­

tenu u n résu l ta t p lus ou mo ins sat isfaisant . 

« Le nouveau moyen i nd iqué p a r M. Ch. Derosne présente 

les m ê m e s a v a n t a g e s ; il pense cependan t q u e celui pa r la chaux 

en p r emie r sera plus géné ra lemen t préféré, parce qu' i l est 

rée l lement un peu p lus économique . L ' agen t employé -par 

M. Derosne est le c h a r b o n en p o u d r e , don t j u squ ' à présent 

l ' emploi n 'ava i t été conseil lé que p o u r enlever une par t ie de la 

cou l eu r du s u c ou du s i rop de be t t e r ave . D 'après les essais ré ­

pétés , et qui confirment ceux faits en petit p a r M. Magnes, de 

T o u l o u s e , sur des s i rops mis à cr is ta l l iser dans une éluve, 

M. Derosne croi t pouvoir a s su re r q u e le c h a r b o n employé en 

g r a n d e quan t i t é non - seu lemen t décolore , mais modifie singu­

l i è r emen t l ' odeu r et la saveur , sépare du s i rop à 15° beaucoup 

de subs t ances sal ines t e r r e u s e s , q u i , s a n s son emploi , seraient 

res tées en d issolut ion et se se ra ien t précipi tées à un plus haut 

deg ré de concen t ra t ion . Une c i rcons tance que M. Derosne re­

g a r d e c o m m e la p lus impor t an t e , et sur laquel le il insiste plus 

pa r t i cu l i è r emen t , c 'est q u e le c h a r b o n facilite ou détermine la 

sépara t ion de mat iè res qu ' i l ne croit pas pouvoir b ien spécifier, 

mais don t , selon lu i , la p résence d a n s le, s i rop évaporé à une 

h a u t e t e m p é r a t u r e hâ te s ingu l i è rement la décomposit ion de ce 

de rn ie r . I ls résul te d 'essais compara t i f s , faits avec des sirops 

p répa ré s p a r le cha rbon , et avec d ' au t r e s sans cha rbon , que les 

p remie r s on t sub i , s ans se décomposer , l 'act ion continuée d'une 

t e m p é r a t u r e qui a été por tée j u s q u ' à - j - 92° du thermomètre de 

R é a u m u r , ont donné un bouillon d ' u n e excel lente qual i té , dont 

les bu l l e s , g rosses et b ien dé tachées , p rodu i sa ien t par leur 

émiss ion u n b ru i t sec, bien connu des raffmeurs, et qu i leur 

ser t à r econna î t re la bonne qual i té des ma t i è res brutes sur les­

quel les i ls opèrent , et n ' on t po in t exigé l ' addi t ion de beurre 

pour faire ba isser le gonflement; t and i s que les s i rops préparés 

sans c h a r b o n mon ta i en t cont inue l lement , exigeaient l 'addition 

ré i térée du b e u r r e , d e m a n d a i e n t à être souvent remués , et se 

sont p lus ou mo ins al térés p a r l ' ac t ion pro longée du même 

d e g r é de cha l eu r . 

« Les s irops t ra i tés pa r le cha rbon ont donné une cristal l isa-
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tion beaucoup plus abondan te et d 'une qual i té b ien préférable 

à celle obtenue des s i rops t rai tés sans c h a r b o n . 

« M. Derosne dit avoir obtenu un effet p lus m a r q u é en se 

servant de charbon animal; ma i s , comme il sera difficile de se 

procurer ce charbon en g rande quan t i t é , il pense qu ' i l faut se 

borner au charbon végéta l . Il est nécessaire que ce cha rbon 

seit réduit en poudre assez fine et ait été lavé et ensui te ' séché. 

Le lavage a pour b u t de le dépoui l ler de la po tasse et des 

autres sels qu'i l cont ient toujours en p lus ou moins g r a n d e 

quantité. Le cha rbon du fond des ba teaux , dont le pr ix est 

modique, est t rès-convenable p o u r cet objet . 

(i M. Derosne ne se d iss imule pas les inconvénients a t tachés 

à l'emploi du c h a r b o n ; il les déc la re l u i -même t r è s - g r a n d s , 

mais il croit qu ' i l s sont bien plus que compensés p a r les a v a n ­

tages qu'il procure , que lque cons idérable que soit la quant i té 

qu'exige un travail en g r a n d . Voici la man iè re de l 'employer : 

« Quel que soit le procédé de clarification dont on fasse 

usage, lorsque le suc de be t te rave a u r a été évaporé j u s q u ' a u 

point de m a r q u e r 13" à l ' a réomètre de Baume (le s i rop b o u i l ­

lant), on le re t i rera du feu et on le la issera refroidir j u s q u ' à 

- j - 50° environ de R é a u m u r . On y a joutera alors le dixième ou 

le douzième de son po ids de cha rbon en p o u d r e , et environ 

trois ou quat re b lancs d'eeufs pa r qu in ta l de s i rop ou du s ang 

de bœuf en r emplacemen t . On fera chauffer de nouveau et on 

fera monter le bou i l lon . On ré i té rera a lors l 'addi t ion d 'une 

nouvelle et égale quan t i t é de b l ancs d 'œufs ou de sang de 

bœuf, qu 'on a u r a eu la p récau t ion de ba t t r e et de diviser, 

comme, la p remière fois, avec du s i rop un peu refroidi . On 

peut répéter une t ro i s ième fois cette addi t ion d ' une ma t i è r e 

albumineuse. On passe ra ensui te le tout à t ravers u n b lanchet , 

en prenant la précaut ion de sépare r les p remiè res por t ions qui 

passeraient colorées. 

« Afin de ne r ien p e r d r e , on dé layera le cha rbon qui a u r a 

servi à l 'opération d a n s du suc non évaporé , pour diviser et 

obtenir la plus g r a n d e par t ie du s i rop à 13° qu' i l re t ient . On 

peut continuer ce lavage m ê m e avec de l 'eau, j u squ ' à ce que le 

liquide obtenu ne donne p lus de degré ou qu 'un faible degré à 

l'aréomètre. Le c h a r b o n peut alors être séché et b rû lé , ou b ien 

calciné et lavé, p o u r pouvoir servir à une nouvel le opéra t ion . 

« Le sirop obtenu peut ensuite être cuit pa r la preuve des 
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raffineurs ou pa r celle du t h e r m o m è t r e , qui est p lus commode 

p o u r les pe r sonnes qu i ne sont pas hab i tuées au travail des 

raffineurs. La masse cristal l isée ob tenue peut être versée, encore 

c h a u d e , d a n s des cônes et ê tre privée de son s i rop , soit par la 

s imple filtration, soit à l 'a ide de la p resse . Ce dern ie r moyen 

est p lus e m b a r r a s s a n t , mais plus expôdilif. 

« Les s i rops ob tenus d 'une t rès-mauvaise quali té de bette­

raves peuvent être évaporés de préférence sur des surfaces t rès-

g r a n d e s à u n e t empéra tu re de -\- 60° de R é a u m u r ; on pourra 

les verser dans des vases , soit de t e r re , soit de bo is , dans les­

quels on au ra mis un peu de cassonade , en ma in tenan t ces si­

rops à une t e m p é r a t u r e de -f- 30° à - ( - 35°. La cristallisation se 

dé t e rmine ra en p lus ou moins de t emps , et, comme les cristaux 

se ron t t r è s - t énus , ce ne sera guère q u ' a u moyen de la presse 

q u ' o n p o u r r a les séparer de la mélasse . M. Derosne borne 

m a i n t e n a n t aux s i rops de mauva i se qual i té ce procédé, qu'il 

avait p r écédemmen t r e c o m m a n d é p o u r toutes les espèces de 

s i rops de be t te raves , lo rsqu ' i l i nd iqua le moyen de se passer 

de la longue exposi t ion des s i rops à l ' é tuve . . . » 

P r o c é d é d e I î o n m a t i n . — « D 'après l 'opinion de M. le 
comte Chapta l , p rés iden t de la Commiss ion des sucres indi­
gènes , le p rocédé de M. B o n m a t i n e s t le plus s imple , le plus sûr 
et le plus économique que l 'on connaisse . M. le ba ron Deles-
ser t , qui l 'a fait exécuter dans ses atel iers , s 'en loue beaucoup; 
il est convenu qu ' i l a, sur celui dont il s 'est servi jusqu'alors , 
le tr iple avan tage d 'amél iore r la fabricat ion de 30 centimes par 
l ivre de suc re , de fournir une qual i té plus bel le , et de per­
me t t r e de fabr iquer un t iers de p lus avec le m ê m e nombre 
d 'ouvr i e r s . Un g r a n d avan tage de ce p rocédé , c'est qu ' i l réduit 
b e a u c o u p les frais d 'é tab l i ssement , pa rce qu 'on n 'a p lus besoin 
d ' é tuve . Les mélasses qu ' i l fournit sont t r è s - b o n n e s , et 
t rouveron t un débi t aisé dans le c o m m e r c e . . . Le ministre 
d u commerce a a r rê té q u e la descr ip t ion des procédés de 
M. Bonmal in sera impr imée au n o m b r e de deux mil le exem­
pla i res , et envoyée à MM. les p ré fe t s . . . » {Bulletin précité, 
juin 1812.) 

L ' o r d r e et la mé thode qu i r égnen t d a n s cette description en 
font un t ravai l à pa r t , q u e nous n o u s faisons un plaisir de 
met t re en entier sous les yeux de nos lec teurs . 
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« Lorsque le suc de bet terave a été extra i t par les m o y e n s 

connus, il faut, pour obteni r le sucre b ru t ou moscouade qu ' i l 

contient en plus ou mo ins g r a n d e quan t i t é , lui faire sub i r s u c ­

cessivement les qua t re opéra t ions que nous al lons décr i re . 

« Première opération. — Clarification du suc de betterave. — 
On met dans une chaud iè re de cu ivre , placée sur un fourneau, 

le suc de bet terave que l 'on veut clarifier, et on le chauffe j u s ­

qu'à 65° du t h e r m o m è t r e de R é a u m u r (4- 81 ,25 degrés cen t i ­

grades); quelques ins tants avant d 'a r r iver à cette t empéra tu re , 

on prépare un lait de c h a u x , en versant de l 'eau boui l lan te sur 

de la chaux vive ou caus t ique . 

« Les doses des mat iè res à employer sont , p o u r un l i tre de 

suc, 3 g rammes de chaux éteinte d a n s 18 g r a m m e s d 'eau . Le 

lait de chaux é tant fait et le suc de be t te rave étant porté à 

6 3 ° Réaumur, on verse le p r emie r l iquide d a n s le suc en ayant 

soin de laver le vase avec u n e por t ion du même suc, et d ' a g i ­

ter le tout à l 'aide d 'une spa tu le de bo i s . On pousse ensui te le 

feu de manière à élever la l iqueur j u s q u ' à 80° du m ê m e the r ­

momètre (-f- 100 degrés cent igrades] ; m a i s , aussi tôt qu ' i l est h 
ce degré, il faut é te indre le feu, afin d'éviter l 'ébul l i t ion qui 

serait nuisible. Alors on conserve la l iqueur dans un parfai t 

repos, pendant une h e u r e , ce qui dé te rmine la sépara t ion d 'une 

écume abondante , sol ide , foncée en couleur , que l 'on enlève au 

moyen d 'une écumoire , et que l 'on met égout ter sur un b lnn -

ehet. Après avoir écume cette l iqueur , on l ' abandonne encore 

deux heures à un repos absolu , dans la même chaud iè r e , puis 

on la filtre à t ravers un b lanche t . 

« Deuxième opération. — Saturation du suc de betterave. — 
La liqueur qui filtre à t ravers le b lanche t est l impide , bien 

moins colorée que ne l 'étai t le suc d e . b e t t e r a v e , et offre une 

saveur sucrée, r endue désagréab le p a r la saveur acre de la 

chaux. 

« Pour neut ra l i ser en g r a n d e [partie la c h a u x dissoute d a n s 

le suc, on chauffe la l i q u e u r j u s q u ' à 65° ou 70° R é a u m u r ; 

après quoi, on verse d a n s chaque l i tre de suc clarifié 6 dôci -

grammes d 'acide su l fur ique , à 66· de l ' a réomètre de B a u m e 

pour les s i rops . Il est ind ispensable d'affaiblir p réa lab lement 

cet acide dans vingt fois son poids d ' eau . Le mé lange é tant 
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agi té , on porte la l iqueur à l 'ébul l i t ion, et on enlève, à mesure 

qu ' e l l e s se p résen ten t , les écumes , que l 'on met égoutter sur 

le b lanche t . On sout ient ainsi l ' évapora t ion j u s q u ' à ce que la 

l iqueur boui l l an te m a r q u e 15° à l ' a r é o m è t r e ; le sulfate de 

chaux qu i s'est formé nage a lors a b o n d a m m e n t dans cette l i ­

q u e u r ; il faut filtrer cel le-ci à t r ave r s le b lanche t , afin de sé­

p a r e r le sel inso lub le . 

« Troisième opération. — Préparation du sirop de betterave.— 
La filtration de cette l iqueur é tan t fai te, et la chaudière étant 

ne t toyée , on porte de nouveau à l ' ébul l i t ion . On enlève succes­

s ivement l ' écume qui se p rodu i t , et l 'on d iminue le feu lorsque 

le môme l iquide p résen te les ca rac tè res d 'un s i rop . Tour que 

la cu isson soit complè te , la l i queu r doit m a r q u e r , bouillante, 

32° à l ' a r éomèt re . Alors on décante d a n s un vase, et l'on a un 

t rès -bon s i rop de be t t e rave , qu'il faut conserver , sans l 'agiter, 

d a n s u n endro i t f ra is . 

a Quatrième, opération.— Conversion du sirop de betterave en 
sucre brut, par le grenage. — Avant de g rene r le sirop de bet­

te rave et d 'en ob ten i r a insi du sucre b r u t ou moscouade, il 

faut l ' abanc |onner à un repos absolu p e n d a n t quat re jours au 

mo ins : pa r ce r e p o s , le sirop la isse préc ip i te r la plus grande 

pa r t i e des ma t i è r e s sal ines et des au t r e s subs tances étrangères 

qu ' i l cont ient . 

« P o u r p rocéde r au g r e n a g e , on doi t décan te r avec soin ce 

s i rop d a n s une bass ine , et n ' opé re r que sur 50 k i logrammes à 

la fois. On a l lume le feu sous la bass ine , de maniè re à mettre 

p r o m p t e m e n t le s i rop en ébul l i t ion : il n e t a rde pas à se pro­

du i r e un boursouf lement cons idé r ab l e , q u e l 'on modère en y 

proje tant un peu de b e u r r e ; il se p rodu i t aussi des écumes 

qu ' i l faut enlever à m e s u r e . P e n d a n t l ' évapora t ion , le feu doit 

ê tre assez actif p o u r qu 'e l le soit cons t ammen t t rès -grande : on 

ne doit p a s cesser d ' ag i te r la masse à l 'a ide d 'un mouveron, 

sans quoi le s i rop b rû le ra i t . Il arr ive un momen t on la matière 

en ébull i t ion forme des c loches qu i crèvent et la issent échapper 

des vapeurs aqueuses et b ien v is ib les . Comme on approche 

alors de la cui te , il faut p longer un t h e r m o m è t r e dans la masse, 

j u squ ' à ce que le m e r c u r e monte à 90° R é a u m u r (-f-142,5 de­

g rés cen t igrades) . L 'opéra t ion est o rd ina i r emen t achevée quand 

on est arr ivé à ce t e rme . 
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« Un moyen plus sur de reconnaî t re la cuisson du s irop est 

celui que pra t iquent les raffineurs de sucre de canne , et qu ' i l s 

appellent la preuve par le filet : il consiste à p rendre avec le 

pouce, sur le mouve ron , un peu de la masse boui l lante , que 

l'on comprime faiblement en t re le pouce et l ' i ndex ; si, en s é ­

parant b rusquement les doig ts , de maniè re que l ' index soit en 

haut, il se p rodui t un filet assez l o n g , et si ce filet casse près 

du pouce et r emonte vers l ' index , en p renan t la forme d 'un 

crochet, on a la cer t i tude que la cuisson du s irop est c o m ­

plète. 

« Alors on doit verser la masse dans un raf ra ichissoi r ; on 

l'abandonne j u squ ' à ce que la cha l eu r tombe de 90° à 30° ou 

,1,;>° Réaumur (-{-112,5 à -{- 37,5 ou -{- 43,75 degrés cent i ­

grades). Quand elle est descendue à ce t e rme , on agite un peu 

cette masse, qui offre déjà des m a r q u e s sensibles de g renage , 

el on la coule aussi tôt dans des cônes ou formes de terre l égè­

rement humectées , dont l 'ouver ture inférieure a été bouchée 

avec soin. 

« Après le refroidissement et la cr is ta l l isa t ion complète du 

sucre dans les cônes, on débouche leur ouver ture inférieure 

pour donner issue à la mélasse , et l 'on a ainsi du sucre b ru t ou 

moscouade, qu ' i l est aisé de b lanch i r par le t c r r age , d 'après 

le procédé des raffineurs. •» 

Ajoutons, p o u r compléter les détai ls du procédé de Bon-

matin, qu'il r ega rda i t la condui te du feu comme t rès- impor­

tante dans la fabr icat ion des s i rops de be t te rave . Les remar­

ques suivantes ne seront p a s inut i les au fabricant , b ien que 

l'on emploie a u j o u r d ' h u i , p r e sque exclusivement , la vapeur , 

pour les divers beso ins de la sucrer ie . 

«Deuxespèces de feu doivent être employées d a n s la fabr i ­

cation : dans la p remiè re opéra t ion , la clarification du suc de 

betterave, le feu doit , non - seu l emen t frapper le fond de la 

chaudière, mais la cha leu r doit encore circuler au tour , jusqu ' à 

une distance fixe du b o r d supér i eu r ; tandis que , dans les 

deuxième et t ro is ième opéra t ions , la sa tura t ion du suc et la 

préparation du sirop de be t te rave , le feu ne doit toucher que 

le fond de la chaudière. Ces deux espèces do feu exigent deux 

sortes de fourneaux. La qua t r ième opéra t ion , qui est celle du 

grenage, se fait sur un fourneau de fer portatif, const rui t de 

manière que la cha leur ne frappe que le milieu du fond de la 
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bass ine , ce qui établ i t le boui l lon au mil ieu du sirop et rejette 

les écumes sur les bo rds . i> 

fies observa t ions sont très-applicables a la construct ion des 

fourneaux à équ ipages pour la canne , lo rsque l 'on opère à feu 

nu . Bonmat in exigeait encore que les chaud iè res fussent peu 

profondes p o u r que le l iquide s'y échauffât facilement et que 

les parois en fussent droi tes , afin que les sels et sédiments 

no pussen t s'y a t tacher . 

p r o c é d é d e C h a p t a l . — N o u s complétons ces renseigne­

men t s pa r la descr ipt ion détaillée du procédé suivi par l'illustre 

Chapta l , p o u r lequel nous professons la p lus g r a n d e vénéra­

t ion, et don t l es t ravaux seront toujours de la p lus hau te utilité 

p o u r les vér i tables obse rva teu r s . 

Les p r inc ipes relatifs à la ras ion des bet teraves n 'ont guère 

varié depuis la créat ion de la sucrer ie ind igène , sauf peut-être 

en ce qu i touche la rap id i té du m o u v e m e n t de la r â p e . Chaptal 

écr ivai t : 

« Les r âpes que j ' emplo ie sont des cyl indres en tôle de 

vingt-quatre pouces de d iamèt re sur quinze, de longueur , dont 

la surface est ga rn ie de qua t re -v ingt -d ix l ames de fer armées 

de dents de scie, fixées pa r des écrous perpendiculai rement à 

l 'axe et p lacées dans la longueur du cy l indre . 

« Les be t t e r aves , pressées contre la râpe par des femmes 

don t la ma in est mun ie d'un morceau de bois, sont à l 'instant 

déchi rées , et la pu lpe se r amasse d a n s une caisse doublée de 

p lomb placée au-dessous . La table sur laquel le on met les bet­

teraves qui vont être broyées ne laisse q u ' u n faible intervalle 

ent re elles et les dents des l ames , p o u r ne donner passage qu'à 

la p u l p e . 

« Le râpage des betteraves doit être prompt, sans cela la pulpe 

se colore et b run i t , la fermentat ion s 'établi t , et l 'extraction du 

sucre en devient p l u s pén ib le . A l 'a ide de deux râpes mues par 

le m ê m e m a n è g e , je rédu is en pulpe cinq mi l l ie rs de betteraves 

en deux h e u r e s . 

« La p u l p e ne doi t contenir aucun morceau de bet terave qui 

n 'a i t p a s été déch i r é . 

« L'action de la râpe ne peut point être remplacée par la com­

pression; les cellules des be t te raves qui en contiennent le suc ont 

besoin d'être déchirées. Les presses les p lus fortes ne peuvent 
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e x t r a i r e de la racine que 40 à 50 pour 100 de suc, t and i s que 

la pulpe bien travail lée en fournit depuis 75 j u s q u ' à 80 . » 

Sauf la petite d imension de la r âpe , son peu de rap id i té et, 

par conséquent, son t rop faible r endement , on ne fait pas a u ­

jourd'hui autre chose : on s'est contenté de donner p lus de 

longueur et d 'écar ter davan tage les l ames . 

A côté de quelques détai ls impra t icab les au jourd 'hu i , Chaptal 

a v a i t parfaitement saisi les vrais points de vue où l 'on doit se 

placer pour opérer l ' ex t rac t ion du jus sucré des r ac ines . La 

seule chose, peu t -ê t re , qu i lui ait m a n q u é , est la presse h y ­

draulique, ainsi qu 'on peut en j uge r pa r le passage suivant : 

s A mesure que la pu lpe tombe d a n s la caisse p lacée sous 

les râpes, on en rempl i t de pet i ts sacs d 'une toile forte, tissue 
avec de la ficelle; on p lace ces sacs su r le p la teau d'une bonne 
presse à vis de fer, et on leur fait subi r une très-forte p r e s ­

sion; on desserre la presse , on c h a n g e de place les sacs , on 

remue le marc qu ' i ls cont iennent , et l'on donne une seconde 

pression. 

« On peut soumet t re la pulpe à la press ion d 'une presse à 
cylindre pour en ex t ra i re d ' abord 60 pour 100 de s u c , et t e r ­

miner ensuite l 'opéra t ion pa r la p resse à vis en fer ; ma i s cette 

dernière peut suffire à une exploi tat ion de dix mil l iers de bet­

teraves. 

« Lorsqu'on a te rminé l 'opéra t ion , le m a r c doit être des sé ­

ché, au point qu ' en le se r ran t fortement dans la m a i n , elle n 'en 

s o i t pas mouillée. Le suc qui découle de la presse se rend p a r 

des canaux de plomb dans une chaud iè re , où il subi t une p r e ­

mière opération dont je vous pa r l e ra i tout à l ' heure . 

« A défaut de presses à vis de fer, on peut employer un p r e s ­

soir de vendange, une presse à levier ou à cyl indre , e tc . 

ci Le travail de la presse doit se terminer à peu près en 

même temps que celui des r â p e s ; imméd ia t emen t après , on 

lave avec soin tout ce qui a été moui l lé pa r le suc, pour se p r é ­

p a r e r à une nouvelle opéra t ion . Il est nécessaire d'entretenir la 
plus grande propreté dans l'atelier; sans cela, les râpes se r o u i l ­

lent, l e suc s ' a l t è re , et le travail des chaud iè res devient dif­

ficile. 

« Le suc extrai t d e la be t te rave ne présente pas toujours 

le même degré de c o n c e n t r a t i o n ; cela varie depuis 5" j u s ­

qu'à 10°, selon la g rosseu r des r a c i n e s , la na tu re du sol et 
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l 'état de l ' a tmosphère p e n d a n t la d u r é e de la végétat ion. Les 
racines les plus volumineuses fournissent un suc moins concentré 
que les petites ; celles qu i p rov iennen t d 'un sol sec et léger, 

et celles qui ont éprouvé des cha leu r s cont inues et une grande 

sécheresse , donnen t un suc qu i m a r q u e j u s q u ' à 11°, mais 

il est peu a b o n d a n t . Plus les sucs sont pesants, plus ils con­
tiennent de sucre sous le même volume, et plus l'extraction est 
économique, a 

Ces l ignes au ra ien t été écri tes h ie r , qu 'e l les présenteraient 

l 'exposé de la vérité p ra t ique la p lus incontes table pour les 

explo i ta t ions ru ra l e s d a n s lesquel les on voudra i t établir l 'in­

dus t r ie sucr iè re à ti tre d ' indus t r ie a g r i c o l e ; tout ce qui est 

p r inc ipe ne peut être l 'objet d ' aucune obse rva t ion crit ique, et 

il se ra i t v ivement à dés i rer que de n o m b r e u x fabricants voulus­

sent y réfléchir avec une sér ieuse a t t en t ion . La fabrication pro­

p r e m e n t d i te , la manufac tu re , t rouvera i t son profit à exécuter 

les p récau t ions r e c o m m a n d é e s avec t an t de soin par l 'homme 

émincn t dont nous venons d ' e m p r u n t e r les paro les , et l ' intro­

duc t ion de la presse h y d r a u l i q u e d a n s les fabr iques complète 

ce qu i peut m a n q u e r d a n s les dé ta i l s . 

Avec u n e presse o rd ina i r e , Ghapta l re t i ra i t 80 pour 100 de 

jus de ses be t t e r aves . . . A u j o u r d ' h u i , on n e dépasse guère en 

réal i té cette p ropor t ion avec la pu i s san te ressource de la presse 

h y d r a u l i q u e , bien q u e divers manufac tu r i e r s accusent la pro­

por t ion r a r e m e n t a t te inte de 90 p o u r 100. I ls ne t iennent pas 

assez compte de l 'excès d 'eau ajoutée su r les r âpes , et des va­

r ia t ions de composi t ion de la r ac ine . 

Au jourd 'hu i q u e la p l u p a r t des fabr iques de sucre opèrent 

à la vapeur , les disposi t ions matér ie l les relatives aux opérations 

à feu nu n'offrent p lu s q u ' u n in térê t de curiosi té h is tor ique, en 

ce qui touche la g r a n d e fabricat ion e u r o p é e n n e ; ma i s la petite 

exploi ta t ion et la sucre r ie exot ique peuvent y puiser d'utiles 

r ense ignemen t s . Cliaptal et tous les fabr icants de sucre indigène 

de son époque t ravai l la ient à feu nu , ce qui nécessitait une con­

s t ruc t ion pa r t i cu l i è re des chaud iè res : les u n e s , destinées à la 

défécation, devaient être p r o f o n d e s ; les au t res , s implement 

évapora to i res , devaient p résen te r p lus de surface. Dans les 

équipages des colonies , ce p r inc ipe , basé sur les règles les plus 

é lémenta i res de la phys ique et duque l dépend l 'économie du 

combus t ib le , est nég l igé complè t emen t . 
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« Je travaille, dit Chap ta l , dix mil l iers de bet teraves p a r 

jour, en deux opérat ions do cinq mil l iers chacune : la p remière 

commence à quat re heures du mat in , la seconde à midi. La. chau­
dière ronde, qui reçoit le suc d 'une opéra t ion , a 5 p ieds 6 pouces 

d e d i a m è t r e e t 5 p i e d s 8 p o u c e s d e p r o f o n d e u r . J 'ai une chaudiè re 

pour chaque opérat ion : chacune a deux rob ine t s , dont l 'un est 

placé tout à fait au fond et l 'autre à 5 pouces a u - d e s s u s . En t re 

ces deux chaudiè res , il y en a deux plaies, de la profondeur de 

1a pouces, et capables de recevoir chacune tout le suc d 'une 

opération : c'est dans ces dernières que se fait l 'évaporat ion. 

Les bords de ces qua t r e chaudiè res doivent être t rès-évasés, 

pour recouvrir l 'épaisseur du m u r dans lequel elles sont e n ­

châssées. 

o J'ai placé mes râpes et mes presses au premier é tage, aiin 

de faire couler le suc dans les chaudiè res placées au rez-de-

chaussée, par des c a n a u x revêtus de p lomb, sans aucuns frais 

de transport; et, d ' ap rès ces disposi t ions , j ' a i pu élever assez 

les chaudières d ' épura t ion pour qu ' en ouvran t l eu r s rob ine t s , 

le suc puisse couler dans les évapora to i res . » 

Ces dispositions avaient besoin d 'être exposées pour l ' intel­

ligence du mode de défécation suivi par cet expér imenta teur , 

et qui a été pendant fort long temps p ra t iqué par la p lupa r t des 

fabricants de sucre ind igène . . . 

« Du moment que la chaud iè re qui reçoit le suc que four­

nissent les presses est rempl ie au t iers , d i t - i l , on allume le feu, 
et pendant que le suc cont inue à couler , on élève la chaleur 

jusqu'au soixante-cinquième degré I t é a u m u r [81,25 degrés cen­

tigrades. 

« Dans le temps que le suc s'échauffe et qu 'on rempli t la 

chaudière, on p répare un lait de chaux , en faisant fuser dans 

un baquet 10 livres de chaux , sur laquel le ou verse peu à peu 

de l'eau tiède 1 . 

«Dès que la chaud iè re a reçu tout le suc , et que la chaleur 

s'est élevée à 65", on y verse le lait de c h a u x , et l 'on a l ' a t ten­

tion d'agiter et de brasser en tout sens p o u r opérer le mélange . 

Après cette opération, on pousse le feu pour porter le liquide au 
degré de Vébullilion ; il se forme à la surface une couche d 'écume 

1. La chaudière renfermant 1 , 0 0 0 à 1 , 8 0 0 l i tres de suc , Chaptal e m ­
ployait la ttiaux dans la proport ion d'environ 3 g r a m m e s par l i tre . 
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Fig-. 80. 

« Sur un bloc de pierre car ré , dont les côtés ont 3 pieds de 
d iamèt re , et dont la surface, légèrement inclinée, est creusée 

épaisse et g luan te , et du momen t qu ' un premier bouillon ou 

des bul les qui se font j ou r à t ravers l 'écume commencent à pa­

ra î t re à la surface, on éteint p r o m p t e m e n t le feu en jetant 

un seau d 'eau dans le foyer. Alors la couche d 'écume s 'épais­

sit, se dessèche et durc i t pa r le repos ; le suc se clarifie, il prend 

une légère teinte j aune , et lorsqu'il est devenu très-limpide et 

qu 'on ne voit p lus flotter ni g ra ins de chaux ni flocons de mu­

ci lage , on enlève avec beaucoup de s o i n , à l 'aide d 'une écu-

moire , les écumes , qu 'on jet te dans un baque t pour en expri­

mer ensui te les sucs qu 'el les con t iennen t ; après cela, on ouvre 

le robine t supér ieur et l 'on fait couler dans la chaudière éva-

p o r a t o i r e . 

a. Jl faut une heure de repos pour que le suc se clarifie, et l'on 

ne doit commence r l 'opérat ion que lorsqu ' i l est parfaitement 

l imp ide . 

« Dès qu 'on a fait couler tout le suc que peut fournir le ro­

binet supér ieur , on ouvre le second, et si le suc qui en pro­

vient est clair , on le mêle avec le p r e m i e r ; si, au contraire, il 

est louche et cha rgé , on ferme le rob ine t pour lui donner le 

t emps de se dépoui l ler , et on ne l 'emploie que vers la fin de 

l 'opéra t ion . 

« Le dépôt qui se forme au fond de la chaud iè re rend trou­

bles les dern ières por t ions du s u c ; mais du moment qu'on s'a­

perçoit du c h a n g e m e n t de couleur , on reçoit ce qui reste dans 

le baque t qu i contient les écumes . 

« Le dépôt qu i s'est formé au fond de la chaudière et les 

écumes sont expr imés à l 'a ide d 'une presse à levier, d 'une con­

struct ion ex t r êmement s imple et d 'une m a n œ u v r e aussi facile 

que peu d i spend ieuse . 
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1. La ûgure 8 0 d o n n e une i d é e de la presse r e c o m m a n d é e par Chapta l . 

de cannelures profondes de 1 pouce , qu i se réunissent toutes 

en rayons à l 'angle le moins élevé, je place un panier cyl in­

drique d 'osier; les paro i s in té r ieures de ce panier sont r e c o u ­

vertes d'un sac de grosse toile, dont les bords se repl ient et 

tombent en dehors . Je verse le dépôt et les écumes dans ce sac, 

j'en ramène les b o r d s au centre et je les lie avec une ficelle; 

je place pa r -dessus un plateau de bois du d iamèt re de l ' in té ­

rieur du panier , je le cha rge de quelques ca r rés de bois , qui 

débordent la par t ie supér ieure et servent de points d 'appui au 

levier. Le tout é tant ainsi d isposé , j ' a d a p t e le ievier , qui a 

13 pieds de l ong ; il est fixé par une extrémité à un anneau que 

porte une bar re de f e r sce l l ée à la p i e r r e , et je charge l ' au t re 

bout avec des poids de fonte de 25 à 50 k i l o g r a m m e s , que 

j'augmente à volonté, de man iè re à obtenir une pression g r a ­

duée, constante et aussi forte que je le dé s i r e 1 . Le suc qui coule 

est reçu dans des b a q u e t s , et versé dans la chaud iè re où se 

fait l 'évaporation. 

« La dépuration du suc est la plus importante de toutes les opé­

rations. Si le suc n 'es t pas parfa i tement dépoui l lé et clarifié, 

l'évaporation et les cui tes sont longues et difficiles, le suc 

monte et se boursoufle d a n s les chaud iè r e s , le sucre cristal l ise 

mal et reste empâté de mélasse . 

«Le séjour pro longé du suc dans la chaud iè re dépura to i re 

ne suffit pas toujours p o u r que la c h a u x monte avec les écumes 

ou se précipite en d é p ô t ; il peut arr iver que , que lque p r é c a u ­

tion qu'on prenne , le suc conserve une couleur t rouble , et dès lors 

il ne faut pas s ' a t t endre à de bons r é su l t a t s ; j ' a i so igneusement 

recherché la cause de ces a c c i d e n t s ; j ' a i essayé d'y remédier , 

et je ne rappor tera i ici que ce qu i me para î t suffisamment c o n ­

staté par l 'observation ou l 'expérience. 

« Lorsqu'on travaille des betteraves qui ont trop fortement 

germé, ou qui sont pourries ou gelées en partie, la dépuration du 

suc se fait mal. 

« Lorsque l'opération des râpes et des presses est trop lente, et 

que le suc reste cinq ou six heures avant d'être épuré, la d é c o m ­

position commence à s 'opérer , et l'on me 'peut pas obtenir de 

bons résultats. 

« Lorsqu'on néglige de laver soigneusement, après chaque opê-
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ration, les râpes, les presses, les conduits, les chaudières, les sacs, 
les toiles, et en un mot , tous les ustensiles qui ont été imprègnes 
de suc, tout devient pénib le et sans succès . 

« J 'a i observé une fois que des be t t e raves emmagasinées 

dans une cave, où elles n ' ava ien t n i gelé ni g e r m é , travaillées 

dans les p remie r s j ou r s du mois de m a r s , n 'on t pas fourni de 

suc r e ; elles pa ra i s sa ien t t rès-sa ines , m a i s un peu plus molles 
que celles que j ' ava i s conservées d a n s des g r a n g e s . 

« Si les p r emiè re s opéra t ions sont mal condu i t e s , il en ré­

sulte cons t ammen t de mauva i s effets. Je n 'ai pu , à cet égard, 

que t racer la m a r c h e qu 'on doi t suivre pour les prévenir . 

« Les be t te raves bien conservées peuvent être travaillées 

avec un égal succès depuis le c o m m e n c e m e n t d 'octobre jusqu'à 

la fin de m a r s . 

« Lorsque le suc est m a l épu ré , on peu t verser dans la chau­

dière évapora to i re , un peu avant l 'ébull i t ion, u n e petite quan­

tité d 'ac ide su l fur ique ; on r eméd ie ra pa r là au mal , s'il pro­

vient, d 'une t rop g r a n d e quant i té de chaux qu 'on aura employé; 

mais ce moyen sera inut i le , si le vice est d a n s le suc altéré de 

la be t t e rave . 

« On peu t encore forcer la dose du cha rbon animal ; on est 

sûr , pa r ce moyen, de r endre l ' évapora t ion et la cuite plus fa­

c i l e s ; mais si le sue est a l t é r é , on n ' ob t i end ra que peu de 

sucre . 

« Dans l 'opéra t ion d e l à déféca t ion , la chaux se combine 

avec le p r inc ipe muc i l ag ineux de la be t terave et neutralise 

l 'acide ma l ique qu 'e l le cont ient . Après cette opération, le suc 
pèse 1° à 1° 1/2 de moins qu'auparavant. » 

Chaptal cont inue ainsi à décr i re les au t res opéra t ions de la 

fabr ique de sucre : 

« Du m o m e n t que le fond de la chaud iè re évaporatoire est 

couvert de suc, on a l lume le feu et on por te à l 'ébullition le 

p lus p r o m p t e m e n t possible : le suc qui cont inue à couler de la 

chaud iè re défécatoire r emplace ce qu i s 'échappe pa r l 'évapo­

ra t ion. 

« Lorsque le suc boui l lan t m a r q u e de f>° à 6° de concent ra­

tion, on commence à y je ter du cha rbon animal , et on con­

t inue, en a u g m e n t a n t la dose peu à peu , j u s q u ' à ce que le suc 

soit concentré au vingt ième degré . On emploie , de cette m a -
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n i e r e , 23 k i logrammes de charbon pa r chaque opéra t ion de 

1,600 à 1,800 l i tres de suc . 

a Une fois qu 'on est pa rvenu au vingt ième de concentra t ion, 

o n soutient l 'évaporat ion j u s q u ' à ce que le sirop boui l lant 

marque 27 à 28° au pèse- l iqueur . 

« Ce sirop, mêlé avec le charbon an ima l , a besoin d 'être 

filtré. 

« Cette opérat ion, exécutée par les procédés ord ina i res , est 

t rès- longue et souvent impra t icab le : le refroidissement a u g ­

m e n t e la consistance du sirop de 2° à 3°; a lors le cha rbon , très-

d i v i s é , bouche les pores des filtres, et la filtration s 'arrête en 

très-peu de temps . 

« Pour obvier à ces inconvénients , je place un g r a n d pan ie r 

d ' o s i e r sur une chaudiè re , je ga rn i s son in té r ieur d 'un sac de 

t o i l e d'un égal d iamèt re , ma i s au p lus d 'environ 2 p i e d s ; je 

v e r s e dans le sac le suc épaiss i . .La filtration se fait t rès -b ien 

p e n d a n t quelques m i n u t e s ; mais lo rsque le sirop s 'épaissit par 

le refroidissement, elle devient plus lente et finirait par s ' a r ­

r ê t e r : alors j e replie vers l ' i n t é r i eu r du pan ie r l e s bo rds du 

s a c , e t j e mets par -dessus un p la teau de bois , q u e j e charge g r a ­

d u e l l e m e n t de poids de fonte, pour opérer une pression conve­

nable; la filtration est t e rminée en deux à trois heu re s . 

« Le charbon contenu d a n s le sac est lessivé à l 'eau t iède, et 

e n s u i t e exprimé à la presse à levier, pour en ext ra i re tout le 

s i r o p qui y est contenu . Les eaux de lavage sont réunies le len­

d e m a i n , dans les chaud iè res évaporatoi res , aux sucs dépurés 

préparés dans le j o u r . 

« L a conversion du suc en s i rop doit être faite le plus p r o m p -

l e m e n t possible; lo rsque l ' évapora t ion est lente, la l iqueur d e ­

v i e n t pâteuse, une par t ie du sucre se décompose et passe à 

l ' é t a t d e mélasse, les cuites en deviennent p lus difficiles: il faut 

conduire l 'évaporat ion à g ros boui l lons et, p o u r cela, il c o n ­

v i e n t d ' e m p l o y e r des chaud iè res l a rges et p la tes , de ne chauffer 

q u e d e s c o u c h e s de l iquides peu épa isses , et de construire les 

f o u r n e a u x d e man iè re qu ' i l s chauffent t i e n également , afin 

q u e l 'ébullition ai t lieu à la fois sur toute la masse du l iquide . 

L'évaporation de 1,600 litres de suc doit ê tre t e rminée en quat re 

h e u r e s . 

« On reconnaît que l 'opérat ion est b o n n e et le suc bien p r é ­

paré, lorsque l 'ébulli t ion se fait sans que le l iquide monte ou 
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se boursoufle; lo rsqu ' i l ne se forme à la surface que des écu­

mes b runâ t r e s dont les bul les d i spara i ssen t en un clin d'œil 

toutes les fois qu 'on les puise avec une c u i l l e r ; lorsqu'en 

frappant sur la l iqueur on produi t un bru i t sec. S i , au con­

t r a i r e , il se forme des écumes b l a n c h â t r e s , poisseuses, qui 

ne s'affaissent poinl , l 'opérat ion est mauva i se , l 'évaporation 

est longue et la cuite difficile. Dans ce dern ie r cas , on jette de 

temps en temps un peu de beur re sur la surface pour calmer 

l 'effervescence, on augmen te la^dose du cha rbon an imal , on 

ra lent i t le feu; mais tous ces palliatifs ne cor r igent pas le vice 

radica l , et ces symptômes présagen t toujours de mauvais ré ­

sul ta ts . 

« Les s irops p réparés la veille sont cui ts le lendemain pour 

en extra i re le sucre . 

« Les p rodu i t s des deux opéra t ions de cinq mil l iers de bet­

teraves chacune sont r éun i s dans une c h a u d i è r e , d 'où on les 

t ire successivement pour en former qua t re cui tes . 

« On verse donc le qua r t de ces s irops dans une chaudière 

ronde , de 40 pouces de d iamèt re sur 20 pouces de profondeur, 

et on a l lume le feu. On por te à l 'ébull i t ion, qu 'on entretient 

j u s q u ' à ce que l 'opérat ion soit t e rminée . 

« On juge que la cuite se fait bien : 

« 1° Lorsque le sirop bout s?c et que les boui l lons , en ren­

t rant dans la masse , p rodu isen t un bruit sensible; 
« 2° Lorsqu 'en f rappant avec l 'ôcumoire sur la surface d u 

ba in , on entend un bruit sec, comme si on frappait sur de la 

soie ; 

« 3" Lorsqu 'en puisant de l ' écume avec une cuiller, les bulles 

d i spara i ssen t à l ' i ns tan t ; enfin, la cuite a été parfaite toutes 

les fois qu ' ap rès qu 'e l le est t e rminée la chaud iè re ne présente 

aucune trace de noir sur la surface in té r ieure . 

« On reconnaî t que la cuite est mauva ise et qu 'on doit mal 

augure r de ses résiliais aux s ignes suivants : 

« 1° Lorsqu ' i l se forme une écume épaisse, b lanche et gluante , 

à la surface du bain ; 

« 2° Lorsque la l iqueur monte en écume et ne s'affaisse 

p o i n t ; 

K 3° Lorsqu ' i l s 'échappe des bouffées d 'une fumée acre , qui 

annoncent que la cui te brûle. 
« On parvient à pall ier ces accidents et à t e rminer la cuite : 
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a 1° En enlevant l e s écumes à mesure qu'el les se forment ; 

« 2° En je tant dans la cuite de peti ts morceaux de b e u r r e ; 

« 3° En agitant la l iqueur avec une g rande s p a t u l e ; 

ce 4 ° En mêlant à la cu i te un peu de cha rbon animal ; 

« S" En modéran t la cha leur . 

s Pour éviter une par t ie de ces accidents , je verse à g rands 

flots le sirop dans la chaud iè re , et j ' en lève l 'écume b lanchâ t re 

qui se forme; j ' a g i t e avec force trois ou qua t re fois le s i rop 

avant qu'il entre en ébul l i t ion, et j ' é c u m e chaque fois. Ces 

écumes sont mises d a n s un baque t , ainsi que celles qui se d é ­

veloppent pendant tout le t emps que du re la cu i t e ; on les t rai te 

ensuite à la presse à levier, et on lave le résidu pour en ex ­

traire tout ce qu 'el les cont iennent . Les sirops qui sont expr imés 

par là sont employés dans les cuites du l endemain , et on verse 

les eaux du lavage dans les chaud iè res évaporatoi res . 

« Lorsque les cuites s ' annoncent ma l , sur tout lo rsqu 'on voit 

paraître ces bouffées de fumée p iquan tes , et qui prouvent que 

la cuite brûle, il faut l ' a r rê ter de sui te , et t ra i t e r de nouveau 

les sirops avec le noir an ima l : d a n s ce cas , on les délaye avec 

de l'eau pour les faire tomber à 18° de concen t ra t ion ; on y 

ajoute le charbon ; on chauffe et on les por te à 28° par l 'cbull i-

lion; on filtre et l'on cuit . J 'a i observé p lus ieurs fois que , par 

ce seul moyen, on pouvai t ré tabl i r en bonne quali té un mauvais 

sirop. 

a Jo me suis beaucoup occupé de cette mat ière grasse, b l a n ­

châtre, onctueuse et col lante , qui est p resque inséparable des 

sirops, et q u i , lorsqu 'e l le est a b o n d a n t e , ne permet d 'amener 

aucune cuite à une heureuse fin : elle engraisse le s i r o p ; elle-

s attache aux parois des chaudières et les no i rc i t ; elle se dé tache 

des sirops à mesure qu 'on les concentre , et ne permet p lus de 

pouvoir en terminer la cui te . 

« J'ai observé que cette mat iè re était d ' au tan t p lus abondan te , 

que les bet teraves ont plus g e r m é , que la dépurat ion du suc 

a été plus imparfai te , et J 'évaporat ion plus lente . Le charbon 

animal en rédui t s ingu l iè rement la quant i té , et la fait d i s p a ­

raître ou l 'empêche de se ' former lorsqu ' i l est b ien e m ­

ployé. 

« Cette mat ière , que j ' a i eu occasion de ramasser souvent et 

en grande quant i té pendan t les premières années de mon e x ­

ploitation, s 'épaissit et durci t par le re f ro id issement ; elle est 
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insoluble à l 'eau et à l ' a l coo l ; elle b rû le en r épandan t une 

flamme b lanche et i n o d o r e ; elle a tous les caractères de la cire 

végétale et n 'en diffère en aucune maniè re . 

« La cuite est te rminée lo r sque le sirop boui l lant a été porté 

à 44° ou 45° de concentra t ion : on reconnaî t qu ' i l faut retirer 

la cuite de la chaud iè re aux s ignes suivants : 

« 1°On plonge l ' écumoire dans le sirop boui l lant , on la retire, 

et on passe r ap idemen t le pouce de la ma in droi te sur la sur­

face ; on manie entre le pouce et l ' index la couche de sirop 

qu 'on a empor tée , j u squ ' à ce que la cha leur soit tombée à la 

t empéra tu re de la peau, on sépare alors b rusquemen t les deux 

doig ts . Lorsque la cuite n 'est p a s à son t e r m e , il ne se forme 

pas de filet dans l ' intervalle des deux do ig t s . La cuite est bien 

avancée du moment que le filet se f o r m e ; elle est terminée dès 

q u e le filet est cassé net , que la par t ie supér ieure se replie 

en spi ra le , et qu 'e l le a la d e m i - t r a n s p a r e n c e de la corne. Cette 

maniè re d 'essayer les cui tes est connue sous le nom de 

preuve. 

« 2° On juge encore q u ' u n e cuite est te rminée lorsque le si­

rop ne moui l le p lus les pa ro i s de la chaud iè re , et qu 'en soufflant 

avec force sur u n e écumoire imprégnée de s i rop, il s'échappe, 

par les t rous de l ' écumoire , des bul les qui voltigent dans l'air 

comme de pet i tes bu l les de savon . Dès qu 'on juge que la cuite 

est faite, on éteint le feu et , que lques minutes après, on la 

t r anspor t e dans un g r a n d c h a u d r o n de cuivre , qu 'on appelle 

rafraîchissoir. 

« Le rafraîchissoir est placé dans une pièce de l'atelier voi­

sine des c h a u d i è r e s ; sa capaci té doit être suffisante pour rece­

voir le p rodu i t des qua t re cui tes qu 'on y verse successivement. 

« Le refroidissement qu ' éprouven t les cuites dans le rafraî­

chissoir ne t a rde pas à opérer la cr is ta l l isa t ion du sucre ; les 

c r i s taux se précipi tent d ' a b o r d d a n s le fond, où ils forment 

une couche assez épaisse , m a i s s a n s c o h é r e n c e ; peu à peu les 

paro i s se recouvren t de cr is taux sol ides, et il se forme alors 

sur la surface une croûte de suc re , qui s 'épaissit insensiblement. 

« C'est dans ce m o m e n t qu ' on vide le rafraîchissoir pour 

empl i r les formes où doi t se t e rmine r la c r i s ta l l i sa t ion 1 . 

1 . Oci emplo ie à ce l t e opérat ion les formes qu'on connaît dans les raffi­
ner ie s sous le n o m d e grandes Outardes. Ce sont d e grands vases de t e r r e 
c u i t e , con iques , percés d'une pet i te ouverture au s o m m e t e t pouvant contenir 
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« A l'aide d 'une g rande spatule, on agi te et b rasse avec soin 

le produit des cui tes contenu dans le rafraîchissoir et, lorsque 

le tout est bien mé langé , on verse peu à peu dans les formes, 

et à plusieurs repr ises dans chacune , en al lant de l 'une à l 'aut re , 

de manière qu 'on les remplisse toutes également ; on laisse un 

pouce d'intervalle en t re les bords supér ieurs de la forme et le 

sirop. 

« Dès que les formes sont remplies , on les por te dans la pièce 

la plus froide de l 'atelier, pour faciliter la c r i s ta l l i sa t ion 1 . 

« A mesure que le refroidissement s 'opère, la cristal l isation 

continue sur les parois des formes et à la surface. Du m o m e n t 

que la croûte des cr is taux a pr is un peu de cons is tance , on 

perce cette couche avec une spatule en bois, et on agite l ' in té­

rieur en tout sens et avec soin pour r amener dans le centre les 

cristaux qui se sont déposés sur les paro is . Cette opérat ion te r ­

minée, on abandonne la cristal l isat ion à e l le-même. 

« Trois jours sont plus que suffisants pour que tous les cr is­

taux soient f o rmés 2 . 

if) kilogrammes du sirop des c u i t e s . On d i s t ingue dans les ate l iers de 
grandes et de petites bâtardes , des formes de d e u x , de trois et de quatre , 
selon leur capacité. On l e s a r e m p l a c é e s dans p lus ieurs atel iers par des for ­
mes fabriquées avec des p lanches de bo i s r é s i n e u x . M. Mathieu de Domtiasle 
a proposé ce c h a n g e m e n t , qui peut être avantageux sous le rapport de l ' é c o ­
nomie dans les pays ou ce bo i s est abondant . 

Avant de mettre le produi t des cui tes dans les formes , on les fait t remper 
dans l'eau, d'où on les ret ire peu de t e m p s avant de les e m pl oyer , pour les 
faire égoutter ; on b o u c h e avec du v ieux l i n g e l 'ouverture de la po inte et on 
les dresse contre le m u r pour recevoir la cui te . 

1. Les cuites provenant du travail de d ix mi l l i ers de bet teraves r e m p l i s ­
sent neuf grandes bâtardes lorsque les opérat ions ont été b ien condui tes . 
Chaque bâtarde cont ient 8 5 à 9 0 l ivres de sirop cui t . 

Lorsque les cuites sont l e n t e s , ou qu'on ne les fait pas sans in terrupt ion , 
on verse part ie l lement du rafraîchissoir dans les formes sans attendre le p r o ­
duit des dernières . Si on n'avait pas cet te a t t en t ion , la cristal l isat ion se 
terminerait dans le rafraîchissoir , e t tout le c o n t e n u ne formerait, qu'une, 
masse qu'on ne pourrait p lus v ider dans les formes pour faire couler les 
mélasses. 

2. On reconnaît que l 'opérat ion est b o n n e : 1» lorsque la surface de la 
masse cristallisée est s èche , e t qu'en y passant la main on n e la t r o u \ e ni 
humide ni poisseuse ; 

2° Lorsque la croûte d e la surface s'affaisse et se rompt dans le m i l i e u , 
les rafflneurs disent , dans ce cas , que le sucre fait la fontaine. 

,1° La couleur j a u n e des cr i s taux est en généra l un bon ind ice ; mais il 
Est presque ins igni i iant pour le sucre de be t t erave , parce que la couleur a 
pu eUre noircie par le charbon aninjal , lorsque la i i l trat ion des clahces ou 
sirops n'a pas été faite avec soin ; mais le raffinage et la clarification font 
disparaître aisément cette cou leur . 
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« On enlève alors les t ampons qui bouchaient la pointe des 
formes, et on les place sur des pots de terre pour faire couler 
la mélasse 

« Huit jours suffisent pour que les cr is taux se dépouillent de 
la plus g r a n d e par t ie de la mélasse qui les empâte . 

« On por te alors les formes dans une pièce, où l 'on entre­
t ient , pa r le moyen d 'un p o ê l e , une t empéra tu re constante de 
18° h 20° R é a u m u r ; on les place sur de nouveaux pots , et on 
procède au lessivage du sucre qu 'e l les cont iennent , pour en 
séparer une nouvelle par t ie de mélasse qui a refusé de couler : 
•à cet effet, on br ise et l 'on égrène avec une lame de couteau la 
surface des pa ins , on l 'unit avec soin, et on y verse sur chacun 
environ une demi- l iv re d 'un s i rop b l a n c 5 m a r q u a n t 27° à 30°. 
Le sirop pénèt re dans le pa in , délaye et en t ra îne la mélasse, 
parce qu' i l est moins concentré de 3° ou 4°. Si on l'employait 
moins concentré , il d i ssoudra i t le sucre et, p lus épais, il l'em­
pâterai t . On renouvelle trois fois cette opérat ion de deux en 
deux j o u r s . 

« Après u n ' m o i s de séjour d a n s celte étuve, on peut locher 

les pains ou les extra i re de leurs f o r m e s ; ils sont secs et bien 
dépouillés de mélasse . On les empile d a n s un m a g a s i n , où on 
les 'conserve p o u r le raffinage. » 

Travaux d e M a t h i e u d e D o m b a s l e — D e tous les hom­
mes de mér i te qu i se sont a d o n n é s à la fabrication sucrière, l'il­
lustre agr icu l teur lorra in est peu t -ê t re celui dont Les efforts ont 
été dir igés vers le b u t le p lus vrai et l c p l u s intel l igent . Tous, à 
cette époque de lut te et de créat ion, voyaient dans la sucrerie 
une indus t r ie agr icole , mais Mathieu de Dombas le la regardait 
plus spéc ia lement comme l'industrie de la ferme. Au lieu de 
rechercher- des engins de hau te p ra t ique us inière , il consacra 
toute son énergie à ces invest igat ions p lus modes tes , dont lebut 
était de rendre la sucrer ie appl icable en petite culture, et la 
mor t seule put l ' a r racher à l 'objet de ses p r é d i l e c t i o n s 5 . Hon-

1. Ces po i s do ivent avoir une capacité suffisante pour contenir 18 1 2 0 ti­
tres de mé las se . 

2 . Ce s irop n'est qu'une port ion du s irop préparé pour les cu i tes . 
3 . Mathieu d e Dombas le est né à IN'ancy en 1 7 7 7 , et il est mort en 1 8 4 3 . 

L'année m ê m e de sa mort , il écrivait encore d e u x brochures sur la Question 
des sucres et sur les Rapports dit sucre indiyènc avec les progrès de Vagri-
atl'.ure... 
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né te homme et h o m m e de dévouement à la chose pub l ique , 
représentée à ses yeux p a r l ' agr icul ture , il possédai t une i n ­
struction solide et un r a r e espri t d 'observat ion. 

Dombasle fut le c réa teur , l ' inventeur de la macéra t ion dans 
s o n application à l 'extract ion du s u c r e ; c'est à lui que l 'on doit 
faire remonter l 'honneur de cette mé thode , qu ' i l a const i tuée 
presque en entier . Nous avons exposé les pr incipes établ is pa r 
cet illustre observateur (p. 106 et su iv . ) , et nous renvoyons 
le lecteur aux écrits mêmes de Mathieu de Dombasle , dans les­
quels on ne peut que puiser l ' amour de la véri té a g r i c o l e 1 . 
Nous extrayons, cependan t , un passage significatif d 'une de 
ses publications. 

« Avec le procédé de macéra t ion , on peut p ro longe r la fa­
brication jusqu'en mai , ce qu i a t ténue beaucoup l ' inconvénient 
de la difficulté de conservat ion des pu lpes . Cette p ro longa t ion 
dans la durée de la fabrication résulte cer ta inement de la pure té 
des jus et pr incipalement de ce qu ' i l s sont exempts de mat iè re 
albumineuse, ce qui tend à prouver que ce n 'es t pas le sucre 
qui s'altère dans les be t te raves à la fin de l 'hiver , ma i s la m a ­
tière albumineuse 2 . Ce qu i est cer ta in , c'est que , dans les o p é ­
rations prolongées j u s q u ' a u 1 e r mai , on a obtenu des be t t e r a ­
ves du sucre tout aussi beau qu ' en hiver, et p r e sque en même 
proportion. 

« Enfin, l 'avantage le p lus impor tan t qu'offre le procédé de 
macération, c'est que ses produits en sucre sont beaucoup plus 
considérables que ceux qu 'on peut obtenir pa r le r â p a g e et 
l'expression. A cet égard , je puis donner comme positifs les r é ­
sultats suivants : cette année , on avait à t ra i te r à Roville des 
betteraves peu r iches en mat iè re sucrée . Dans les années p r é ­
c é d e n t e s , le jus des bet teraves de la pla ine de Roville m a r q u a i t 
généralement 8°, quelquefois d a v a n t a g e ; ma i s , cet te année , 
par suite des circonstances de t empéra tu re de l 'été et de l ' au ­
tomne, le jus exprimé de ces bet teraves m a r q u a i t à peine 7°. 
Avec ces betteraves on a obtenu, par la macéra t ion , 10 0/0 de 

1. Voir surtout VInstruction sur la fabrication du sucre de betterave par 
ie procède de macération A l'usage des fabriques rurales. Par i s , 183S) ( éd i tée 
chez Bouchard-rluaard). Cette brochure cont ient en substance les autres 
publications de Dombasle sur les ques t ions prat iques d e la sucrer ie i n d i g è n e . 

2. Ceci ne serait pas à l 'abri d'object ions d e détai l ; m a i s , en fait , c o m m e 
Dombasle soumettait les racines à la chaleur , il produisait la coagu la t ion de 
l'albumine, et la séparat ion d 'une port ion notable de la mat i ère a z o t é e . 

II. 2 8 
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masse grenée; et, selon que les cui tes é taient p lus ou moins 

ser rées , cette masso offrait, après la purga t ion , de S 4/2 à 6 de 

fort beau sucre . Les mélasses se r éun i s sa ien t très-hien et don­

na ien t en second jet à peu p rès la moi t ié de leur poids en sucre 

p lus coloré , mais d 'un g ra in t r è s - n e r v e u x , ce qui porte le pro­

du i t total en sucre à bien près de 8 0/0. du poids des betteraves 

{Instruction, 1839, p . 10 et suiv.) . M 

Qu'on nous permet te une réflexion ou plutôt une ques­

t ion : Voilà u n h o m m e inte l l igent et capable qui obtient, en 

1839, pa r u n procédé qu ' i l l ivre au pub l i c , 8 0/0 de sucre; 

comment so fait- i l qu ' en 1872 ce p rocédé ra t ionnel se débatte 

encore contre les presses , bien que celles-ci ne rendent que 5 à 

6 0 /0? Combien de t emps se passera- t - i l encore avant que l'on 

se décide à écouter les consei ls de la ra i son et à comprendre 

q u e , si la c h a u d r o n n e r i e tue la s u c r e r i e , les fabricants 

en sont b ien u n peu la cause p remière par leur apathie et 

leur aversion contre tout ce qu i t end à leur faire quitter l'or­

n iè re de leur chère rout ine ? 

P l u s loin, Dombas le démon t r e que le procédé de dessiccation 

des cosset tes , le fameux procédé a l l emand de Schiitzenbach, 

n 'es t pas u t i lement app l icab le . . . Nous ver rons plus tard com­

bien cette apprécia t ion étai t ra t ionnel le , et nous n'hésitons pas 

à avouer tout le pla is i r que nous éprouvons en constatant la 

jus tesse d 'observat ion avec laquel le les vra i s chercheurs français 

s ignalent les aber ra t ions d 'espr i t et les i l lusions que l'étranger 

che rche à in t rodui re p a r m i nous . Tous ne se laissent pas pren­

d re au p iège , et si des é tourd i s se font les panégyr is tes de tout 

ce qu i vient de loin ou passe p o u r en venir , il en est d'autres 

qui é tudient , qui examinen t et qui comparen t . 

Le n o m b r e est g r a n d de tous ceux qui assis tèrent , en acteurs 

l abor ieux , à l ' enfantement d e la sucrer ie de be t t e rave ; un vo­

l u m e entier ne pour ra i t suffire à racon te r leurs efforts, leurs 

tentat ives , l eurs essais f ructueux ou s tér i les . Nous ne pourrions 

y suffire et nous nous écar ter ions d u p lan de notre ouvrage en 

essayant d 'en faire une s imple analyse . Nous bornons donc ici 

cet aperçu des p remie r s t r avaux de la sucrer ie indigène et nous 

ajoutons à ces données sommai re s que lques renseignements 

s u r d ivers i n s t rumen t s usi tés à cette époque . 
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I I I . — PRINCIPAUX ATPARE1L3 DE L'ANCIENNE SUCRERIE 

INDIGÈNE. 

Nous ne songeons pas le moins du m o n d e à faire un t ra i té 

des machines employées dans la fabricat ion du suc re ; ma i s 

nous croyons utile de met t re sous les yeux du lecteur au moins 

le résumé des pr inc ipa les disposi t ions imaginées dans les p r e ­

miers temps de la sucrer ie , afin de r e n d r e p lu s facile, pa r une 

sorte de travail comparatif , l ' appréc ia t ion des ins t ruments m o ­

dernes. 

Div i s ion d e l a m a t i è r e . — La râpe de Burette dont on 

se sert encore dans p lus ieurs sucreries et dont la const ruct ion 

sert de base à celle de la r âpe o rd ina i r e des sucrer ies et des 

féculeries a déjà été décri te (p. 80 , fig. 4). 

On a m i e u x , s a n s d o u t e ; ma i s cet i n s t rumen t , cons t ru i t sur de 

bons principes, représente le type normal s imple , auquel la 

fabrication a songé d ' abord . 

Râpe de Thierry. —-, En 1812, M. Thie r ry présenta i t h l a S o ­

ciété d 'encouragement une râpe de son invent ion qui était en 

usage dans la fabrique de M. Delesser t , 

Cet instrument fut l 'objet d 'un r appor t très-favorable, dont 

nous reproduisons l 'extrai t : 

La partie pr incipale d e cette mach ine est un cyl indre de 

0m,70 de diamètre et de 0 m , 3 a de longueur , formé de cent v ingt 

lames ou douves de fer forgé, d 'environ 0 m , 0 2 de la rgeur , dont 

chacune porte une crête, anguleuse longi tud ina le et pr ise su r 

pièce, de 0 m , 0 0 3 à 0 m , 0 0 4 de saillie et tai l lée en dents de scie 

equilaterales. 

Ces douves, qui ne la issent aucun interval le entre elles, sont 

fixées chacune pa r t rois vis sur trois des cinq cercles de fer 

qui les supportent . Ces cercles sont montés sur des crois i l lons, 

qui sont montés sur un même axe , à l 'extrémité duque l est un 

pignon qui c o m m u n i q u e l 'action du moteur . 

Les deux bouts d u cyl indre sont fermés pa r deux p l aques de 

tôle fixées par des vis sur les deux croisi l lons ex t rêmes , afin 

que rien ne puisse péné t re r d a n s l ' intér ieur du cyl indre . 

Sur le châssis m ê m e por tan t les coussinets qui reçoivent les 
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tour i l lons de l 'axe, et au-devant d u cylindre, est arrêtée très-

sol idement une boîte rec tangu la i re partagée, en deux par une 

cloison long i tud ina le . Le fond de cette boîte , dont la longueur 

est perpendicu la i re à l 'axe du cyl indre , fait avec le p lan tan­

gent au cy l indre un angle d 'environ 60°. Les ex t rémi tés de cette 

boîte et environ la moit ié de leur paro i supér ieure sont ouvertes 

du côté le p lus éloigné du cyl indre . On place les bet teraves de 

ce côté, et on les presse vers l ' au t re ext rémi té con t re le cylindre, 

au moyen de deux poussoi rs de bo is , dont un arrêt règle la 

course , de man iè re qu ' i l s ne puissent toucher les dents du cy­

l ind re . On peu t aussi c h a r g e r ces pousso i rs d 'un poids assez 

fort p o u r c o m p r i m e r les bet teraves contre le cyl indre . Alors on 

les é loigne, au moyen d 'une bascu le , pour placer la betterave 

au fond des boî tes . 

Deux enfants fournissent de bet teraves les cases de la boîte, 

et une femme peu t manoeuvrer les deux poussoirs sans même 

exercer toute la press ion dont el le sera i t capable p o u r un t ra­

vail cont inu. 

Il faut, p o u r obtenir tout l'effet de cette m a c h i n e , que le cy­

l indre fasse environ six tours par seconde, t emps suffisant 

p o u r qu ' i l déchire une bet terave de qua t re l ivres . On conçoit 

qu 'avec une parei l le vi tesse les r â p u r e s de bet teraves , ani­

mées d 'une g r a n d e force centr ifuge, ne peuvent j ama i s empâ­

ter les d e n t s ; aussi les cyl indres sont- i l s toujours t rès-pro­

pres . 

Pour re ten i r la r à p u r e et la faire tomber dans une caisse 

doub lée d e fer-blanc placée sous la mach ine , le cylindre est 

recouver t d ' une cape demi-ci rcula i re en tôle , dont les ext rémi­

tés sont a rmées de qua t re b roches qui en t ren t dans des trous 

p ra t iqués dans le châssis de la m a c h i n e . 

Effets. — Dans une expér ience faite à la fabr ique de M. De-

lesser t , deux semblab les cyl indres m u s par deux chevaux, au 

moyen d 'un sys tème d ' eng renage convenable , ont râpé 100 k i ­

l og rammes de bet teraves en 74 s e c o n d e s ; ce qui por tera i t le 

p rodui t d 'un cyl indre à 4,86a k i log rammes pa r heu re . Mais, par 

des expér iences compara t ives de l'effet à b r a s d ' h o m m e s , et de 

ce qu 'on peut a t t endre d 'un travail cont inu, nous croyons que 

l 'on ne peut c o m p t e r que su r 3,000 k i logrammes par heure 

pour chaque cheva l . 
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A l'avantage de la solidité que la construct ion tout en fer du 

cylindre assure à cette mach ine , le poids même du cyl indre en 

ajoute un autre, c'est de faire aidière pour vaincre les i n é ­

galités de la rés is tance . En est imant la force d'un cheval 

comme capable d 'élever 888,000 k i logrammes à 1 métré de 

hauteur en dix heu re s , on t rouvera que la rés is tance t a n -

gentielle, vaincue pa r la surface dentée du cyl indre , est à 

peu près de 19 k i log rammes , avec 13 mètres de vitesse p a r s e ­

conde. 

Pour que ce cyl indre puisse marche r u n e seconde sans r e c e ­

voir de nouvelle impress ion du moteur , le ca lcul d e m a n d e que 

la masse dis tr ibuée à sa surface soit de 5 0 K , 6 8 2 . 

Or, nous avons t rouvé cette masse de 34 k i log rammes . Le 

poids du cyl indre est donc convenable pour suppléer aux i n é ­

gali tés des rés is tances ou aux i n t e r r u p ­

t ions de l 'action de la pu issance . 

La figure ci-contre (fig. 81) ind ique 

seulement la forme des lames de scie 

et la man iè re dont elles sont a t tachées 

sur les croisi l lons, ce qu i suffit à pou­

voir é tabl i r cette m a c h i n e , si on le 

désirai t . 

A ind ique la coupe t ransversale des 

l ames , et B leur coupe longi tud ina le . 

Trois bou lons ccc, un au milieu et les 

deux au t res aux ext rémités , servent à 

fixer sol idement les lames sur les c ro i ­

sillons ddd, ainsi qu 'on le voit dans 

l ' assemblage représen té en C. Les croi­

sillons ee ne sont dest inés qu'il suppor­

ter les la ines , dans la par t ie moyenne , 

pour soutenir l'effort de la pression des r a b o t s . 

Les autres détai ls relatifs à la r âpe Thier ry sont faciles à s a i ­

sir au moyen de la descript ion que nous en avons r ep rodu i t e , 

mais cette râpe est suscept ible de diverses amél iora t ions . Il 

serait bon de mainteni r entre les lames dentées un petit écar te-

ment d'au moins un d e m i - c e n t i m è t r e ; cette disposi t ion p e r ­

mettrait à la pulpe de mieux se dégager , et favoriserait la m a ­

nœuvre à exécuter dans le cas où l'on voudra i t placer une ou 

plusieurs lames de r echange . 

t i 

Fig. 

J 

fi 
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Pilons de Drapiez. — En 1811, M. Drapiez pilai t sos racines 

dans une sor te de bocard dont les p i lons étaient a rmés de lames 

t r anchan te s . Les morceaux divisés assez gross ièrement passaient 

ensuite dans un moul in ana logue au peti t moul in à café. . . Il y 

avait cer tes loin de cela à la r ape de Th ie r ry ou à celle de Bu­

r e t t e ; ma i s ce boca rdage de la mat iè re saccharifère pourrai t 

peu t - ê t r e recevoir une appl ica t ion utile p o u r l a canne à sucre 

et le so rgho , dans cer ta ines c i rconstances données . 

Cardeuse Pichón et Mayaux. — Le 8 janv ie r 1812, M. Cht De-

rosne présenta à la Société d ' encouragemen t un rappor t favo­

rab le sur la machine à râper les be t te raves , inventée par MM Pi­

chón et Moyaux. 

Cette r âpe n 'é ta i t aut re chose q u ' u n e vér i table cardeuse, 
dont le t a m b o u r ca rdeur por ta i t des dents de fer au lieu de 

ca rdes , et réduisa i t en pu lpe les bet teraves qui lui étaient 

amenées ptlr des t r ingles de bois faisant fonction d 'une toile 

sans fin. 

Laissons pa r le r M. Derosne l u i - m ê m e , au sujet de cet appa­

reil-

« Je r e g a r d e cette nouvel le m a c h i n e , d i t - i l , comme la plus 

parfaite qui ait encore p a r u en ce gen re . Elle me paraî t réunir 

tous les avantages des mach ines connues j u s q u ' à présent , sans 

avoir aucun de leurs i nconvén ien t s ; car , non-seu lement la 

p u l p e qu 'e l le fournit est d 'une excellente qual i té , et le cylindre 

t r i t u r a t eu r n 'a pas l ' inconvénient de s ' engorger , mais encore la 

force employée pour met t re la mach ine en mouvement m'a paru, 

compara t ivement au p rodu i t ob tenu , ex t rêmement inférieure à 

celle qu ' ex igen t les au t res mach ine s p roposées pour le même 

u s a g e . 

« Cette mach ine a r âpé en m a présence 400 k i logrammes de 

bet teraves en une h e u r e , en n ' employan t que la force de deux 

h o m m e s p o u r tourner la rone , et celle d 'un enfant pour fournir 

les be t te raves . » 

Il est évident qu ' un si faible produi t ne serait p lus admissi­

ble a u j o u r d ' h u i ; ' m a i s les idées des mécanic iens étaient portées 

alors à imi te r , p o u r la rasión des racines , les machines em­

ployées au c a r d a g e des ma t i è res texti les. 

fíápe Caillou. — Nous en t rouvons encore un exemple dans 
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la machine à râper inventée par M. Caillon, en 1812, et dont 

nous ne donnerons pas la descript ion détail lée : il nous suffira 

de dire qu'elle consistai t essent iel lement en deux t a m b o u r s d e 

fonte, placés dans le même plan horizontal re la t ivement à leur 

axe, et dont le mouvemen t se communiqua i t d e l'Uil à l 'autre 

par des engrenages. Le premier , mis en mouvemen t par le m o ­

teur, avait une vitesse soixante-dix fois p lus cons idérab le que 

le second, et leur d iamèt re était de 0 m , 5 0 su r 0 m , 9 0 de longueur . 

Ils étaient armés de dents de rochet po in tues , tai l lées dans la 

fonte même ou rappor tées et boulonnées^ 

Au-dessus de la mach ine se t rouvai t une t rémie pour r e c e ­

voir les racineset au -dessous U n e caisse pour la p u l p e . . . 

Râpe de Sauer-Schwabenheim. — Le 6 ju i l le t 4813 , le comte 

de Sussy, ministre des manufac tures et du commerce , t r ansmi t 

à la Société d ' encouragement la descr ipt ion et le dessin d 'une 

râpe à diviser les be t teraves , dont o n faisait u sage à la sucrer ie 

impériale de Sauer -Schwabenhe im, et sur laquel le il lui avait 

été fait un rappor t avan tageux . 

Cette râpe (fig. 82) était m u e par un m a n è g e , qui c o m m u n i ­

quait le mouvement à une lan te rne e, a t t achée à l ' a rb re ver t i ­

cal passant par le centre des lames dentées formant la râpe , et 

Pif . 8!. 

•t 
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t e rminé par un pivot infér ieur r eposan t sur un point d 'appui S. 

La boîte ZZ, dont le couvercle // mobi le se laissait détacher par 

les vis tt, recevait la pulpe des bet teraves qui étaient introdui­

t e s en m. La râpe était essent ie l lement composée d 'une roue ab 
suppor t an t de 140 à 450 couteaux dentés ff légèrement inclinés 

sur le r a y o n . Ces couteaux , de 11 pouces de longueur , étaient 

ma in tenus aux ext rémi tés et au mil ieu pa r des anneaux . 

Enfin, depuis cette époque , p lus ieurs inventeurs cherchèrent 

à perfect ionner les mach ines à r âpe r , en pa r t an t de diverses 

cons idéra t ions p lus ou moins fondées. Il serai t peu utile de 

s ' a r r ê t e r a décr i re ces appare i l s , et n o u s n o u s bornerons à men­

t ionner la r âpe d 'Odobbel dont nous a u r o n s à dire quelques 

mo t s dans le p rocha in chap i t re . Il est cependan t intéressant de 

je ter un coup d'oeil sur la disposi t ion imag inée par Mathieu de 

Dombas le , à l 'usage des sucrer ies agr ico les . 

Râpe de Dombasle. — Cette r â p e est , sans contredit , la plus 

é lémenta i re de toutes et, peu t -ê t re , sera i t -e l le à la portée des 

exploi ta t ions agr icoles , dans le cas où 

¿0^^==^/^. l ' indust r ie sucr ière p rendra i t sa place 

^^s&rs-=!=H^ d a n s la ferme. Nous en donnons une 

coupe t ransversa le (fig. 83). 

Que l 'on se figure des disques en 

c h ê n e , ayant 0 m , 0 5 4 d'épaisseur sur 

un d iamèt re de 0 m , 6 0 à 0 m , 6 3 environ, 

percés an mil ieu d 'un trou pour le 

passage d 'un axe en fer «t, entre le 

centre et la circonférence, soit au mil ieu du rayon, de quatre 

t rous p lu s pet i t s d isposés à angle droi t , comme l ' indique la 

figure 8 3 . 

On superpose hui t de ces d i sques , de maniè re à former un 

cyl indre de 0 m , 4 5 environ de h a u t e u r ; ma i s il faut faire atten­

t ion à les placer d a n s un sens opposé pa r rappor t au fil du 

bois . On les bou lonne , on monte le tout sur un axe solide, et 

l 'on fait t ou rne r et ajuster la circonférence. On pra t ique alors 

des t ra i ts de scie dans le sens de la longueur et l 'on fait entrer 

k f rot tement dans ces ouver tures des lames de scie de 0 m ,27 

à 0 m , 3 0 de la rgeur , dont les dents ressor tent et font saillie tout 

au tour de la circonférence. Ces lames sont écartées de 0 r a ,020 

l 'une de l ' au t re , et elles ressor tent de 0 m , 0 0 5 à chaque ex-
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Fij . 84. 

Le cylindre A en bois et le cyl indre en fonte B prena ien t la 

pulpe qui était fournie à une toile sans fin pa r la t rémie D. 

La toile sans fin était convenablement t e n d u e p a r p lus ieurs 

rouleaux et le j u s tombai t dans une bâche C pendan t que la 

pulpe se renda i t d a n s une caisse E. 

Cette machine , b ien que fort in te l l igemment cons t ru i te , ne 

trèmito, pour qu 'on puisse les enlever au besoin à l 'aide du 

ciseau. 

On peut, à volonté , en enlever les l ames pour les l imer, etc . 

Lorsqu'elles sont devenues t rop cour tes , on enlève un peu de 

bois, à l 'a ide d 'un gu i l l aume, ent re les l a m e s . . . Cette r âpe p a ­

raît avoir été d 'un bon u s a g e ; en tout cas , la cons t ruc t ion en 

est t rès-économique, et elle peu t être établ ie facilement p a r ­

tout. Les aut res pièces accessoires r e s semblen t à celles de la 

râpe de Buret te . 

P r e s s i o n d e l a m a t i è r e d i v i s é e . — Il a été par lé 

brièvement de la presse cont inue de P e c q u e u r et d 'une autre 

presse du môme genre , rappelée par la figure 8 (p. 88). Nous 

avons indiqué le vér i table rô le des presses cont inues (p. 89). 

Presse Lauvergnat. — Cette p resse , dont la figure 84 donne 

l'idée sommaire , était encore une sorte de presse cont inue , après 

l'action de laquel le une bonne presse à vis, ou à choc, pou­

vait encore ex t ra i re de la pulpe 45 à 20 0/0 de suc . Nous n 'en 

parlons que pour mémoi re et pour en rappe le r la disposi t ion, 

qui pourrai t être app l iquée d a n s des condi t ions mei l l eu res . 
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pouvai t donne r de b o n s r é s u l t a t s , pa r la raison qui milite 

con t re les presses à cyl indres , en généra l , et que n o u s avons 

i n d i q u é e ; le r e n d e m e n t en était b e a u c o u p t rop faible, et n a t u ­

r e l l emen t l ' usage en a été a b a n d o n n é . 

Nous ne décr i rons pas ici les diverses au t res presses à levier, 
à coins, à tesson, à choc, qui on t été p lus ou moins usi tées pen ­

dan t la p remiè re pé r iode de la fabricat ion indigène , et nous 

ne pensons nu l l emen t à les c o m p a r e r à l a p res se hyd rau l i que ; 

m a i s n o u s r ep rodu i sons un d o c u m e n t cu r i eux re la t ivement à la 

press ion des pu lpes sucrées , que nous e m p r u n t o n s au Bulletin 
de la Société' d'encouragement. 

Presse Jsnard. ·— E n 1843, M. I s n a r d , d i rec teur de la sucre­

r ie impér ia le de S t r a s b o u r g , c o m m u n i q u a à la Société d 'en­

c o u r a g e m e n t un mémoi re in té ressan t sur différentes presses 

employées en suc re r i e , et nous c royons devoir le met t re sous 

les yeux du lec teur , ainsi que le r a p p o r t dont il a été l'objet au 

mois de ju i l le t de cet te m ê m e a n n é e . . . 

« Diverses sortes de presses ont été proposées pour extraire 

le suc de la be t terave rédu i t e en p u l p e . Les leviers de toute 

espèce, la vis , le cr ic , le coin , l ' eau refoulée, ont été mis en 

j eu , p lus ou moins avan tageusemen t , pour a t te indre ce but . 

Sans d iscuter en déta i l les avan tages et les inconvénients 

a t tachés à chacune de ces p r e s s e s , n o u s nous permet t rons 

d ' examiner r a p i d e m e n t si, p a r m i celles qui ont été généra le­

m e n t adop tées , il en est qu i sat isfassent p le inement aux con­

di t ions que requ ie r t une bonne presse à be t t e raves , et que nous 

faisons p r inc ipa lement consis ter : 

1° Dans la p r o m p t i t u d e et la facilité de son serv ice ; 

2° Dans la g r a n d e u r de son effet de p r e s s ion ; 

3° Dans l ' économie de sa cons t ruc t ion et de son ent re t ien ; 

4° Dans la sûreté de son se rv ice ; 

5 D Dans l ' économie du p r e s s u r a g e . 

M. Acha rd , de Ber l in , et que lques au t res après lui , ont p ro ­

posé u n levier de la deux ième espèce. Cette presse , t rès-s imple 

et peu d i spend ieuse , est d 'un effet assez p r o m p t . Mais si l'on 

cons idère le peu de mat iè re qui peut être soumis chaque fois 

à la press ion et le peu d'effort que développe cette presse, nul 

dou te qu 'e l le ne soit rejetée par tou t fabr icant qui se proposera 

un travai l de que lque i m p o r t a n c e . P o u r nous fixer sur son 
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effet de press ion , supposons la l ongueur de son levier de 

10 pieds, la dis tance du point de press ion au point d ' appu i de 

2 pieds; admettons que le levier soit baissé p a r une corde qui 

se roulerait a lentour d 'un cabes tan dont l 'axe aura i t 6 pouces 

de diamètre, que les leviers soient de 4 p i eds ; soit 200 livres 

l'effort de deux hommes ag i ssan t sur les b ras du cabes tan , on 

trouvera q u e , déduct ion non faite du frottement, l'effet r é ­

sultant n'est que de 8,000 l i v r e s , effet insuffisant pour 

extraire tout le suc de la be t te rave que l 'on soumet à la p r e s ­

sion. 

Le même genre de presse a été adopté p a r quelques fabr i ­

cants. Seulement, au lieu de ba isser le levier pa r le moyen 

d'un cabestan, ils l 'ont ba i ssé p a r le moyen d 'une vis en bois 

et 'ont ainsi converti cet te presse , d ' a b o r d si s imple , en un 

grand pressoir à tesson, pa r l 'obl igat ion où ils se sont t rouvés 

de renforcer toutes les pièces qu i le composent . Mais au tan t la 

presse de M. Achard est s imple et facile à cons t ru i re et à m a ­

nœuvrer, autant le pressoi r à tesson est vo lumineux , d ispen­

dieux à établir et i ncommode à faire agi r . 

Si l'on considère d 'a i l leurs le "temps cons idérable qu' i l faut 

pour baisser le levier au moyen de la vis , celui qu ' i l faut p o u r 

le lever, et qui est p r e sque en t iè rement pe rdu pour le travail , 

on conviendra que ce pressoi r est loin d 'être aussi avan tageux 

qu'il le paraît d ' abo rd . E x a m i n o n s quel est son effet de p r e s ­

sion : supposons que la l ongueu r du levier est de 24 p i e d s 1 , 

que le pas de vis est de 3 pouces , que la l ongueur du levier 

appliqué à la vis est de 3 p ieds , et que l'effort de deux hommes 

employés à faire t ou rne r la vis est de 200 livres : l'effort de 

pression résul tant sera de 172,800 l ivres, déduc t ion non faite 

du frottement, qui est t r è s -cons idé rab le dans une vis en bois . 

M. Achard, qui a senti de quel avan tage serai t une bonne 

presse pour la fabricat ion en g r a n d du sucre de bet terave , a 

proposé, dans son g r a n d ouvrage sur le sucre européen , une 

machine g igantesque . Nous n ' e n t r e p r e n d r o n s poin t de la dé­

crire, puisque, de son avis môme , cette mach ine n 'es t n u l l e ­

ment avantageuse, et qu ' i l s'est vu forcé d 'y renoncer dès la 

première année de sa fabricat ion, ainsi que le ba ron de Koppy, 

à Crauen; le ba ron L o r e n z , son b c a u - f d s , p r è s Leips ick; 

1, La distance du po int de press ion au po int d'appui é tant de 2 p i e d s . 
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M. Mohr, à Wachenhe im , et divers fabr icants k Nancy, qui 

l 'avaient fait cons t ru i re à g r a n d s frais l 'année dernière . Indé­

p e n d a m m e n t du vice capi ta l de cette presse , qui consiste dans 

la mauva i se appl ica t ion de la force mot r i ce , elle devait être 

encore rejetée comme étant d 'une construct ion t rop embarras­

san te et sur tout t rop d i spendieuse . 

Quelques fabricants ont fait usage du c r i c ; mais ils n 'ont pas 

t a rdé k r enoncer à cette mach ine , dont l'effet est très-limité, 

et qui d e m a n d e de fréquentes r épa ra t ions . D ' a u t r e s , mieux 

ins t ru i t s de l'effet qu 'on pouvai t ob ten i r du cric, n 'ont soumis 

la pulpe de la bet terave à son effort q u e p o u r en ext ra i re le pre­

mie r suc, qui s 'échappe facilement, et ont soumis ensuite la 

pulpe à moit ié pressée à l ' act ion du pressoi r à vis en fer. Mais 

de g r a n d s inconvénients devaient résul ter de cette manière de 

procéder , qui exigeait une dépense doub le pour l 'achat des 

presses , un emplacement cons idérab le et sur tou t une main-

d 'œuvre t r è s - g r a n d e pour p lacer et dép lacer qua t re fois la 

mat iè re , ce qu i , d a n s toute au t r e p resse , n ' eû t exigé que la 

moit ié du t ravai l . 

La presse hydrau l ique a été employée pa r quelques fabri­

cants qui , ne r edou tan t aucune dépense , n ' on t vu-dans cette 

mach ine que son de rn ie r effet, sans réfléchir aux inconvénients 

qu 'e l le p résen ta i t dans le t ravai l con t inu , et l 'on peut même 

dire forcé, d 'une fabr ique de sucre . En effet, n 'a-t-on pas k 
cra indre que le piston du corps de pompe , que les différentes 

soupapes , en opéran t p lus de cent fois p a r j o u r et pendant plus 

de cent j o u r s , ne s 'usent bientôt , s inon totalement, du moins 

en p a r t i e ? et ne doi t -on pas c ra indre d'être ar rê té dans le tra­

v a i l ? Peu t -on se p romet t r e d 'avoir à sa por tée un ouvrier assez 

hab i le p o u r r emédie r s u r - l e - c h a m p au mo ind re dérangement 

de cette presse dé l ica te? Mais q u a n d ces inconvénients ne se 

jo indra ien t pas à celui de l 'excessive cher té de cette presse, on 

peut a s su re r que son effet de press ion est bien au-dessous de * 

celui qu 'on t avancé que lques pe r sonnes qui , sans doute , avaient 

des motifs p o u r se faire i l lusion. Que l 'on se reporte à la 

page 112 du Traité des machines, de M. H a c h e t t e : on trouve 

que , dans la presse hyd rau l i que qu ' i l décri t , la press ion exer­

cée pa r un h o m m e sur la tète du piston n 'es t que d'environ 

27,188 l ivres . I l est vrai que la presse hyd rau l ique peut être 

construi te de maniè re à développer une p lus forte pression: 
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mais fût-elle double , elle serai t bien au-dessous de ce qu 'on a 

avancé sur son effet. 

Un autre inconvénient que l ' au teur croit reconnaî t re à la 

presse hydraul ique est la per te de temps qui résul te de sa d i s ­

position, laquelle ne pe rmet pas à l 'ouvr ier d 'accélérer le 

mouvement du levier en p ropor t ion du peu de rés is tance que 

lui offre la mat iè re . 

Les cylindres, employés aux îles avec tan t d ' avan tage p o u r 

écraser la canne à sucre , ont dû faire na î t r e l ' idée d ' app l iquer 

ce moyen de press ion aux be t te raves . Nous igno rons quels 

succès ont eus les divers cyl indres proposés à cette fin; m a i s , 

d'après ses expér iences , M. I sna rd croit entrevoir de g randes 

difficultés à su rmonte r pour obtenir un résu l ta t avan tageux de 

ce genre de presse . Nul doute que la press ion cont inue q u ' e x e r ­

cera cette presse ne soit des p lus favorab les ; ma i s le peu de 

succès des cyl indres de M. Acha rd , qu i agissaient avec u n 

effort de plus de 10,000 l ivres , et qu i étaient p lacés d 'une m a ­

nière favorable p o u r faciliter l 'écoulement du suc , eSl fait pour 

inspirer quelques c ra in tes sur la bon té des presses de ce 

genre. 

La presse qui a été le p lus géné ra lemen t employée est la 

presse à vis ; il est cer ta in que cette mach ine présente les p lus 

grands avantages, et que , b ien appropr i ée à l 'usage auque l on 

la destine, elle rempl i ra parfa i tement son objet . 

On trouve réuni d a n s la vis en fer forgé, à la solidité la p lus 

grande, le moyen de développer la force la p lus cons idérab le . 

Pourquoi faut-i l que géné ra l emen t la d isposi t ion de cette m a ­

chine soit si peu favorable qu 'e l le consomme en pure per te 

plus de la moitié du t emps employé au service, et que la m a ­

tière soumise à son action soit si m a l disposée que le p r e s s u ­

rage n'en puisse j a m a i s être comple t? 

Arrêtons-nous un momen t à examine r le t ravai l qui s 'opère 

sur une presse h v i s ; car c'est en réfléchissant à ce qu'offre de 

favorable et de défectueux ce genre de presse , que M. I sna rd 

a conçu et fait exécuter la presse con t inue à doub le effet. Dans 

les presses à vis qui sont employées dans les fabr iques de sucre 

de betterave, la pu lpe est placée d a n s un encadremen t de 

planches percées de p lus ieurs t rous , ou dans un panier de forts 

brins d'osier. L 'obl iga t ion où l 'on se t rouve de conteni r la. 

pulpe, dans la crainte qu 'el le ne s'affaisse, ne pe rmet pas 
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d ' au t r e s d ispos i t ions , à moins qu 'on n e fasse usage de sacs; 

mais tous ceux qu i s'en sont servis conv iendron t sans difficulté 

q u e ce moyen est d i spend ieux et peu profi table . La pulpe se 

t rouve c o m p r i m é e en t re le b a n c de la p resse et le plateau de 

la v is , qu i n e p résen ten t a u c u n e issue au s u c ; ce suc n 'a donc 

d ' au t r e moyen de s 'écouler que p a r les faces la térales , Mais 

commen t espérer que tout le suc puisse s 'écouler ainsi? A me­

sure que la press ion a u g m e n t e , la pa r t i e solide de la pulpe se 

c o m p r i m e , se r a p p r o c h e n t p résen te b ien tô t un obstacle tel que 

le suc ne peu t p lus le f ranchi r . 

Si l 'on a fait b ien a t tent ion à ce qui se passe dans cette cir­

cons tance , on a d û r e m a r q u e r qu ' a r r i vé à u n cer ta in degré de 

press ion , l ' écoulement cesse t o u t à c o u p , et, quelque effort 

q u e l 'on fasse, on ne pa rv ien t p lus à ob ten i r de suc. On se 

t r o m p e r a i t beaucoup" si l 'on croyai t qu ' a lo r s la pression de la 

masse totale est complè te : elle ne l 'est q u ' a u x extrémités qui 

ont pu la isser é c h a p p e r faci lement leur s u c ; aussi a-t-on be­

soin d 'ouvr i r la p resse , de r a m e n e r au centre les extrémités 

pressées et de r e c o m m e n c e r l ' opéra t ion . Mais quel le perte de 

t e m p s n ' en t ra îne pas un pare i l t ravai l , et quel le main-d'œuvre 

n 'exige-t- i l p a s ? Sous ce r a p p o r t , cette p resse est déjà bien 

défec tueuse ; mais c e n ' e s t pas là son p lus g r a n d défaut , car ce­

lu i de la per te de t emps qu ' en t r a îne la disposit ion verticale de 

la presse m u e p a r un levier qu 'on est obligé de tirer par un 

cabes tan n 'es t guè re m o i n d r e ; et en a s su ran t qu 'on ne gagne 

p o u r la press ion que le t i e r s du t emps employé au service de 

la vis , ce n 'es t pas t rop r a b a t t r e de son effet. Tous ceux qui 

ont fait usage de ce m o y e n de press ion conviendront encore 

qu ' i l faut p e r d r e p r e s q u e a u t a n t de t emps p o u r desserrer la 

vis , c h a r g e r et décha rge r la p resse , que p o u r opérer la pres­

sion : la vis n 'opère donc la press ion que p e n d a n t la moitié du 

t emps employé au t rava i l de l a p re s se . De p lus , la vis exigeant 

l ' emploi d 'un levier p o u r développer une g r a n d e pression, et 

ce levier devant nécessa i r emen t faire u n e marche rétrograde 

à chaque qua r t de révolu t ion , p o u r être placé de nouveau à la 

tête d e la vis, il r ésu l te de là qu ' i l se t rouve un temps où la 

press ion ne s 'opère p a s , éga l à ce lui où la vis agi t , sans comp­

ter que l ' inertie que l 'on a à va incre à chaque nouveau mou­

vement de l a vis consomme u n e par t ie de la force employée. 

Si l 'on s 'a t tache à cons idére r les presses à vis sous les rap-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



ports économiques , soit de cons t ruc t ion , soit d 'en t re t ien et de 

main-d 'œuvre, on ne les t rouve guè re moins défavorables . En 

admettant q u ' u n e forte presse agisse su r 200 livres de pu lpe à 

la fois, et q u ' u n e d e m i - h e u r e soit nécessa i re pour en opérer 

la pression, on t rouvera que , p o u r une fabr ique qui aurai t à 

exploiter 24,000 l ivres de bet teraves pa r j ou r , il faudrai t six 

presses qui ne coûtera ient guère moins de 8,000 à 9,000 francs, 

et qui exigeraient des répara t ions annuel les cons idérab les . 

Si l'on admet que deux ouvr iers sont nécessaires pour le 

prompt service d 'une pare i l le p resse , il en résul te qu ' i l faut 

douze ouvriers pour cette opéra t ion , ce qu i la rend p resque 

onéreuse au fabr icant . 

L'un des avantages de la vis en fer, avantage qui a engagé 

M. Isnard à lui donner la préférence sur toute au t re , c'est l'ef­

fet qu'elle est suscept ible de développer , effet que l'on est loin 

d'obtenir dans u n e presse ord ina i re , que lque g r a n d s et d a n ­

gereux que soient les efforts faits au moyen d 'un cabes tan : 

nous disons d a n g e r e u x , car un accident fâcheux , arr ivé cette 

année dans la fabr ique de M. I snard , a prouvé combien était à 

craindre la tension t rop forte d 'un câble et quels ma lheu r s 

peut occasionner sa r u p t u r e . 

Pour fixer les idées sur l'effet de pression dont est suscep­

tible une forte p resse à vis, supposons le p a s de vis en fer d 'un 

pouce, la l ongueur du levier de 3 p i e d s ; l'effort de deux h o m ­

mes au cabestan de 160 l i v r e s : on t rouvera que la press ion 

exercée par le p la teau sera de. 138,240 livres (pour simplifier 

les calculs, on a toujours supposé le r a p p o r t du d iamèt re à la 

circonférence de 1 à 3), déduc t ion non faite du f ro t tement ; 

effort bien supér ieur à celui de toute au t re presse , mais qui 

n'est guère que la moit ié de celui que deux h o m m e s peuvent 

facilement développer sur la presse con t inue , déduct ion faite 

du frottement. 

Pénétré des avan tages que réunissa i t la vis en fer forgé, 

c'est à cettp mach ine que M. I sna rd a donné la préférence p o u r 

la presse qu ' i l a fait cons t ru i re , presse qu i lui a été fort avan ­

tageuse, ainsi q u ' à MM. Blaize, qui l 'ont adop tée en 1812 dans 

leur fabrique de Nancy, Il en a depuis fait cons t ru i re p o u r ces 

fabricants une seconde, p rop re à t ravai l ler 30,000 livres pesan t 

par jour, et dest inée à être employée cette année dans leur fa­

brique à Toul . 
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Si la presse que l 'on va décr i re n'offre r ien de nouveau dans 

ses détai ls et d a n s les différentes pièces qui la composent , on 

ne p o u r r a du moins refuser à. l ' au teur le mér i te de l 'avoir d is ­

posée d 'une man iè re telle, qu ' i l en résul te tous les avantages 

que l 'on est en droi t d 'exiger d 'une bonne presse : 

1° P r o m p t i t u d e et facilité du service, la vis n 'é tan t aucun 

ins tant sans presser , soit qu 'e l le aille de g a u c h e à droi te , ou de 

droi te à g a u c h e ; 

2° Effet de press ion cons idé rab le , pu i squ ' i l peu t s'élever, 

déduct ion faite du frot tement , à p lus de 600,000 l ivres ; 

3" Économie de cons t ruc t ion , cette presse rempl i ssan t l'of­

fice de six au t res , et ne coû tan t que 2,000 f rancs ; 

4° Sûre té de service, aucune pièce ne pouvant éprouver de 

fracture, et par sui te occas ionner d ' acc iden t ; 

5° Enfin, économie du p re s su rage : t rois ouvriers peuvent 

travail ler de 24,000 à 30,000 livres de pu lpe en d ix heures, et 

ob ten i r tout le suc que l 'on est en dro i t d 'en a t tendre , la dis­

posit ion étant des p lus favorables pour son écoulement . 

Construction de la presse continue à double effet. — La presse 

cont inue se compose de deux jumel les de bo i s de chêne de 

12 p ieds de l o n g , 26 pouces de hau t eu r et 6 pouces d 'épais­

seur , posées sur c h a m p , d is tantes l 'une de l 'autre de 26 pouces. 

El les sont jo in tes ensemble pa r qua t re m a d r i e r s de chêne, dont 

deux sont posés à 12 pouces des ext rémités des jumel les , et 

deux à 4 pouces de leur cent re . P a r cette disposit ion, cette 

cha rpen te forme deux encad remen t s de presse, l 'un à droite, 

l ' au t re à g a u c h e du cent re des jumel les , ay'ant 36 pouces de 

longueur , 26 pouces de h a u t e u r et 26 pouces de l a rgeur . 

Une vis en fer forgé, de 63 pouces de longueur , t raverse les 

doux m a d r i e r s du mil ieu pa r l eur cen t r e ; et son écrou, qui est 

en cuivre, est r e tenu en t re l ' interval le de 8 pouces que laissent 

entre eux les deux madr ie r s du cent re . Cette vis porte à cha­

cune de ses ext rémités un fort p la teau de chêne , ayant exac­

tement les mômes d imens ions que l ' encadrement dans lequel 

il se t rouve . L 'écrou de la vis est en touré de deux disques de 

fer, de 24 pouces de d iamèt re , ajustés le plus sol idement pos­

sible à l ' éc rou . Ils sont dis tants de 4 pouces , et re t iennent entre 

eux une go rge en cuivre tai l lée en pas de vis sans fin, qui 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Manœuvra de la presse. — Lorsqu 'on veut faire m a n œ u v r e r 

la presse, on commence par r app roche r l 'un des p la t eaux de 

n . 20 

s'ajuste dans cette gorge et a ses deux po in t s d ' appui sur l 'une 

et l'autre jumel le . 

Par un mécanisme t rès - s imple , mais p lus facile à c o m p r e n ­

dre par l ' inspection du modè le qu ' à décr i re , la vis sans fin 

peut à volonté s 'ajuster d a n s la g o r g e de cuivre ou en être 

dégagée. 

L'un des disques en fer qui en tourent l 'écrou est ga rn i dans 

tout son contour de den ts en fer, qui s ' engrènent dans une 

lanterne conique de m ê m e méta l , dont l 'un des axes se p r o ­

longe extérieurement à l 'une des jumel l e s . Cet axe, ainsi que 

celui dê la vis sans fin, est tai l lé de man iè re à recevoir cette 

manivelle. 

Pour placer la p u l p e de la man iè re la p lus favorable p o u r 

laisser écouler le suc, on a posé de d is tance en d is tance des 

jumelles une p lanche percée de p lus ieurs t rous . Les deux e n ­

cadrements de presse sont divisés en qua t r e compar t imen t s pa r 

trois planches de chêne , po r t an t sur les la t tes qu i sont au b a s 

des deux encadrements , lesquel les lat tes ont l eur point d ' appui 

sur les traverses qu i ma in t i ennen t toute la presse à \ 0 pouces 

de distance de la table doublée en p l o m b , sur laquel le tombe 

le suc, qui s 'écoule au moyen de la pente qu 'on lui a m é ­

nagée. 

Dans chacun des compar t imen t s , ou a adap t é un sac , fait 

avec des ficelles fortes et peu se r rées . P a r cette disposi t ion, on 

voit déjà que le suc peut t rouver son écoulement par le hau t , 

le bas et les faces la téra les du compar t imen t . 

Restait à p rocurer l ' écoulement au suc p a r les g r a n d e s su r ­

faces où la pression s 'opère . C'est ce qu i a été fait de la m a ­

nière la plus avan tageuse , en app l iquan t une nat te faite avec 

de forts br ins d 'osier ent re c h a q u e sac et les deux p lanches 

correspondantes. 

Par ce moyen, que lque g r a n d e que puisse être la press ion , 

il reste toujours un p a s s a g e facile au suc , pu i sque le sac ne 

peut adhérer aux p lanches de sépara t ion . 

Telle est, en peu de mot s , la construct ion de la presse con­

tinue à double effet, p resse aussi solide dans son ensemble que 

simple dans ses déta i ls . 
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press ion ju squ ' au m a d r i e r du cen t r e de co r respondance , et au 

moyen de q u a t r e sang les qui r éun i s sen t pa r les côtés les qua­

t re p l anches de sépa ra t ion ·, ces p l anches p r ennen t d'elles-

m ê m e s leur pos i t ion à 8 pouces de d is tance . On place alol's 

d a n s chacun des interval les qu 'e l les la issent un sac vide, c[ue 

l 'on r empl i t à m e s u r e de 450 à 160 l ivres de pu lpe , et on replie 

sur l u i - m ê m e l ' excédant dé la toile que l 'on a ménagée à cha­

cun des sacs : p a r ce moyen la ma t i è re se t rouvé Suffisamment 

m a i n t e n u e . P o u r q u e les sacs ne descendent pas jusqu 'à la 

gr i l le de l ' encad remen t pa r l 'extension q u e p r e n d la pulpe au 

c o m m e n c e m e n t de la p res s ion , on a f ixé, d 'une planche à 

l ' au t re , et au-dessous des sacs , des sangles qu i les maint ien­

nent à und h a u t e u r convenab le . Les Sacs é tan t r empl i s , on dé­

gage la vis sans fin : u n ouvr ier por te la manivel le à l 'axe de 

la l an le rnê et c o m m e n c é à ag i r . Qua t r e -v ing t -d ix tours sont 

suffisants p o u r faire avancer la Vis dé seize pouces . A ce degré 

de p ress ion , u n ouvr ie r é tan t insuffisant p o u r ag i r avec célé­

r i té , quo iqu ' i l puisse faci lement déve lopper un effort de 

13,000 l ivres , il por te la manive l l e à la vis sans fin, assujettit 

cel le-ci d a n s la g o r g e , fet con t i nue le m ê m e mouvemen t . 

A n iesure q u e la vis m a r c h e do g a u c h e à droi te (nous sup­

posons q u ' o n a cha rgé l ' encad remen t de droi te le premier), 

un au t re ouvr ie r p lace les sacs de g a u c h e dans les comparti­

m e n t s , qui se d isposent d ' e u x - m ê m e s pa r le moyen des sangles ; 

et le t ro i s ième ouvr ie r les r empl i t , ayan t soin de commencer 

p a r celui qu i est le p lus é lo igné du m a d r i e r dû cent re . 

Le t emps pour r e m p l i r les t rois p r emie r s sacs a été suffisant 

p o u r q u e l 'ouvr ie r cfûi c o m m u n i q u a i t le mouvemen t à la grande 

vis , p a r le moyen de la Vis- sans fin, n ' a i t p lus que 3 od 

i pouces d e vis à développer de g a u c h e à dro i te p o u r que la 

p r e s s ion soi t c o m p l è t e ; m a i s c o m m e , à ce point de pression, 

la rés is tuhce qu'offre la ma l i ê re est t r è s - g r a n d e , et qu 'un der­

n ie r e t g r a n d effort devient nécessa i re , le deux ième (ouvrier, 

qu i a déjà p lacé son qua t r i ème sac , se por te à la manive l le ; et, 

conjointement avec l 'ouvr ier qu i y étai t , il exerce pendant trois 

ou qua t r e minu te s un effort de press ion de plus de 600,000 livres, 

déduc t ion faite de tou t f rot tement : effet, comme l'on voit, 

b ien supé r i eu r à celui de tou te au t r e p resse , et p lus que suffi­

sant p o u r dessécher c o m p l è t e m e n t la p u l p e qu i sort de cette 

presse en g â t e a u x semblab le s à c eux des hui les de colza. 
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L'effet de 600,000 livres pa ra î t r a peu t -ê t re e x a g é r é , dit 

l ' a u t e u r ; mais, é tant évalué d 'après les pr inc ipes les plus s im­

ples de là statique, il croit devoir eh présente! 4 le ca lcul . 

La v i s e n fer ayant utl pouce d e pas , le levier qu i agit sur 

l ' ë c r d u ayant 12 pouces de l ongueu r ét lé pas dé la vis sàris fin 
1 p o u c e , le rayon de la manivel le 12 poUcés, sûpposbris que 

l'effort de deux ouvr ie rs , pendan t lés trois ou q u a t r e minu tes 

s e u l e m e n t qu'i ls ont à développer le dern ie r effort, agisse aVetî 

u n e force de 160 livi'es, on t rouvera qdB l 'expression d e la 

24 
f o r c e pour faire équi l ibre est de : circonférence — Xcireonfê-

rence - j - X160 l ivres =829,440 l ivres. Si l 'on adme t que , par 

les d i f f é r e n t s f rot tements , on ëprbuVè la per te d 'un qua r t de 
l 'effet développé, il eh résu l te ra toujours que l'effet de press ion 
e x e r c é sur la mat ière sera de 66*2,000 l ivres. 

O n a dit que, dans chaque sac , oh met ta i t d e 150 à 160 l ivrés 
d e p u l p e ; chaque c h a r g e se Composera donc aù m i n i m u m de 
fiOO livres : trois minu tes sont suffisantes, au moyen dé la l a n ­
t e r n e , pour faire avancer la Vis de 1é pouces ] c inq minu te s 
s o n t encore plus que suffisantes pbur la faire avancer de 3 a u ­
t r e s p o u c e s , et t rois ou qua t re minu tes sont nécessai res p o u r 
o p é r e r la dernière p ress ion . 

C o m m e il n 'est aucun ins tan t de perdit ail Moyen de cette 
p r e s s e ; que les ouvr ie rs , sans avoir jamais Un t ravai l forcé, ont 
cflnstamnrént à agir , on petit admet t r e qua t re pressées par 
h e u r e . M. Isnard en a toujours fait plus do cintf, et MM. Blaize 
en o n t fait trois par h e u r e : ce sera donc 24,000 l ivres de pulpe 
par h e u r e , et pendan t dix heu res 240,000 l ivres au m i n i m u m . 

Si l'on examine a t tent ivement la disposition d e Cette presse , 
on n e pourra se refuser dê convenir qu ' i l 611 est peu qui p r é ­
sentent une sûreté p lus g r a n d e d a n s le Service; l 'on n 'a à 
craindre nulle rup tu re de câble ni de levier, et la vis Sans fin 
ou toute autre pièce dùt -e l le m ê m e éprouver Un accident , il ne 
pOur-rail Ctr fc d a n g e r e u x pour" les ouvr ie rs , toutes Ces pièces 
é t a n t renfermées. 

D a n s sa construct ion, cette presse n 'es t pas mo ins Sol ide; 
d e s jumelles de 6 pouces d 'épa isseur , assujett ies en qua t r e 
points par des madr i e r s de 10 ponces et seu lement de âO pouces 
de longueur, offrent une solidité b ien supér ieure à celle des 
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autres presses , d a n s lesquel les Ton exige souvent des diffé­

rentes pièces qu i les composent p resque tout l'effort dont elles 

sont capab le s . Enfin, cette p resse , qu i a été si avantageuse à 

M. I sna rd , ainsi q u ' à MM. Blaize, d e Nancy, qu i ont exploité 

chaque mat inée 17,000 l ivres de be t te raves , offreencore le bien 

g rand avan tage d 'ê t re peu d i s p e n d i e u s e . . . » 

Nous n ' avons pa r lé avec tant de détai ls de là presse continue 

à doub le effet de M. I s n a r d , que parce qu 'e l le a été autrefois 

l 'objet d 'é loges exagé rés . Son ac t ion étai t aussi incomplète 

que celle des au t re s presses , e t au jou rd ' hu i elle est tombée en 

désué tude : nous n o u s d i spenserons donc d 'en reproduire la 

figure. Il convient de r e m a r q u e r , cependan t , qu ' à l 'époque dont 

nous p a r l o n s , auss i b ien que de nos j o u r s , on ne manquait pas 

de ra isons spécieuses p o u r cr i t iquer les invent ions et appareils 

d ' au t ru i , lo r sque l 'on avait so i -même que lque spécialité à faire 

valoir . M. I sna rd n o u s en fourni t u n e preuve l o r s q u e , dans 

l ' intérêt de sa presse con t inue , il fait si bon marché de la 

presse h y d r a u l i q u e et de toutes les presses possibles . 

Aujourd 'hu i , on possède des douzaines de presses dont l'effet 

est p lus pu i ssan t avec u n e dépense m o i n d r e , sans mettre la 

presse h y d r a u l i q u e en ques t ion . 

A p p a r e i l s d e l é v i g a t ï o n . — A par t i r de la découverte 

des faits d ' endosmose pa r M. Dut roche t (1826), et des applica­

t ions qu i en furent faites par Mathieu de Dombasle , les imagi­

na t ions se mi ren t en c a m p a g n e et il se produis i t un grand nom­

bre d ' appare i l s de dép lacement . Nous d i rons quelques mots des 

p r inc ipaux . 

Lévigateur-Pelletan. — L 'appare i l de M. Pel letan, présenté 

en 1837 à l 'Académie des sciences, se compose d 'une vis d'Ar­

ch imede en segments séparés et cr iblés de t rous et plongeant 

d a n s une caisse r ec t angu la i r e . Cette vis est inc l inée ; la pulpe 

y entre pa r la pa r t i e inférieure et va à la rencont re d'eau de 

moins en mo ins c h a r g é e de sucre , j u squ ' à ce qu 'el le soit épui­

sée pa r l 'eau p u r e qui pénè t r e à la pa r t i e supé r i eu re . 

Cet appare i l donne de bons résul ta ts et nous pouvons trans­

cr i re ici les pa ro les de l ' au teur lu i -même. « Ce nouveau moyen 

présente les avan tages suivants : un seul apparei l donne un 

travai l de 24,000 à 25,000 k i log rammes de bet teraves par jour; 
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il fonctionne à l 'aide d 'une faible puissance et n ' ex ige que l ' in­

tervention d'un seul ouvrier , au lieu de quatorze qu 'ex igea ien t 

les presses hydros ta t iques ; il donne 25 pour 100 de jus de p lu s 

que les presses ; la pulpe et le j u s t ra i tés a froid d 'une m a ­

nière continue n 'éprouvent aucune espèce d ' a l t é r a t i o n ; les 

liquides qu'on en obtient sont à peine colorés, se t ra i tent b e a u ­

coup mieux que les jus o rd ina i res , et donnen t , d u p remie r je t , 

de très-beaux sucres qui n ' on t pas m ê m e la saveur de la b e t ­

terave. » 

Nous croyons aussi que le lévigateur , conforme aux p r i n ­

cipes les plus ra t ionnels , doit épuiser la pulpe de tout le sucre 
libre et que cet apparei l méri tera i t d 'ê t re conservé dans la p r a ­

tique. 

Déplacement du liquide sucré, p a r MM. Hua rd et Fonju . — 

De la pulpe tassée l égèrement dans une cuve de forme q u e l ­

conque, munie d 'une claie qui lui ser t de faux fond, reçoi t de 

l'eau fraîche qui t raverse la mat iè re , et sort avec une d e n ­

sité décroissante.. . ; les l iquides les p lus denses sont envoyés 

à ta défécation et les so lu t ions plus faibles repassen t su r de 

nouvelle pulpe, j u squ ' à ce qu ' i l s soient suffisamment cha rgés . 

Ce procédé est i ncomple t ; il agit sous la press ion o rd ina i re 

de l'air et n 'a pas assez de puissance pour en compense r la len­

teur; il n'a pas été sanct ionné p a r la fabr icat ion. 

Filtres-presses. — On lit dans l 'excellente b r o c h u r e de 

M. Baudrimont : « Il est à peu p rès bien établi que la be t terave 

râpée en pulpe fine peut a b a n d o n n e r facilement les p r inc ipes 

solubles à l 'eau à la t empéra tu re o rd ina i r e . Il y a neuf ans 

que j 'ai tenté de soumet t re la pulpe à l 'act ion de l 'eau sous 

l'influence d 'une cer taine p ress ion , afin de l ' épuiser p lus facile­

ment. Tour cela, j ' a i fait usage de filtres-presses ana logues à 

ceux du comte Réal .Get appare i l réunissant ensemble la léviga-

gation, la filtration et la press ion, il est b ien évident qu ' i l p e r ­

mettrait de p ra t ique r la macéra t ion de la man iè re la p lus avan­

tageuse. 

« Les expériences ont été tentées sous des press ions t r è s - v a ­

riables. La pulpe étant soumise à la press ion d 'une faible 

colonne d 'eau, d a n s un vase cy l indr ique de 0 m , 1 2 de d i a m è t r e , 

l'écoulement du l iquide avait lien fort l en tement , on obtena i t 
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d ' abo rd les deux t iers environ du suc non mé langé d'eau- Le 

res te du suc d iminua i t g r adue l l emen t de densi té et ne cessait 

d 'ê t ra gueré que lorsqu ' i l était mêlé à qua t re fois autant d'eau. 

C ' e s t - à -d i re que , p o u r épuiser la be t terave en une seule opéra­

t ion, il faut que Je s,uc soit mêlé avec u n volume d 'eau égal au 

sipn. L 'opéra t ion (Jurait quelquefois douze heures . Sous une 

press ion de 6 inèt res d ' eau , d a n s le m ê m e filtre, Ja pulpe était 

épqisée en unp de in i -heurg et n ' employa i t qu ' uu volume d'eau 

égal à la moit ié du s ien . Ce résu l ta t donna i t lieu d 'espérer qu'à 

l ' a ide d'une p ress ion p lus cons idé rab le , il serai t possible d'pb-

tonir un résu l ta t p lus a v a n t a g e u x . P o u r cela, je fis construire 

un appare i l mun i d 'une p o m p e foulante , à l 'aide duquel je 

pouvais obteni r facilement une press ion de quinze à vingt at­

m o s p h è r e s . 

« La pu lpe de be t te rave , dans u n appare i l ainsi disposé, 

donna environ les t rois qua r t s du suc qu 'e l le renfermait , sans 

qu ' i l fût m é l a n g é avec de l ' eau. Le dern ier quar t coula mêlé 

avec u n e quant i té d 'eau qu i lui était éga le , c 'es t -à-dire que, 

p o u r épuiser une cer ta ine quan t i t é du pu lpe de betterave, il n'a 

fallu employer q u ' u n vo lume d 'eau qui était égal au quart de 

volume du suc qu 'e l le devai t con ten i r . L 'épu isement fut com­

plet , pu i sque la pu lpe ainsi épuisée fut conservée en contact 

avec de l 'eau, à u n e t e m p é r a t u r e de -\r, 15° à 16°, sans pré­

senter la m o i n d r e apparence de fe rmenta t ion , ce qui n'aurait 

pas m a n q u é d 'avoir lieu s'il y était res té la moindre partie de 

sucre . 

a Dans ces expér iences on r e m a r q u a un fait cur ieux et par­

t icul ier à la be t te rave : à mesura que la pu lpe s 'épuisait de suc, 

p a r son mé lange avec de l 'eau, sa saveur sucrée diminuait 

g r adue l l emen t et devenai t n u l l e ; ma i s alprs elle prenait une 

saveur poivrée qqj allait pn a u g m e n t a n t j u squ ' au point de de­

venir fort désag réab le . Ce fajt pou r ra i t s 'expl iquer par la diffé­

rence qu i exis terai t ent re la solubi l i té du sucre et celle de la 

mat iè re acre , en a d m e t t a n t toutefois que la saveur particulière 

de la matièru, acre était d 'aborfl eu par t ie masquée par la sa­

veur suc rée . 

s De nouvel les expér iences sous une; press ion beaucoup pins 

forte furent a lors tentées pbez M. Martin, en injectant l 'eau dans 

l ' appare i l avec la p o m p e foulante d 'une presse hydraul ique 

m u e par u n e machine à vapeur . La press ion fut si g r ande et 
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opéra si rap idement , que l 'eau fit l'office d 'un s imple pis ton 

qui compripia la pu lpe et lui fit pe rdre le suc qu 'el le renfer ­

mait, comme aura i t pu le faire une simple press ion . La pulpe 

delà partie inférieure étai t épuisée avant qqe l 'eau pût la j o i n ­

dre; elle s ' agg loméra pt opposa bientôt uim ba r r i e re invinci­

ble à l'écoulement;. 

« Qn peut conclure des expér iences qui p récèden t , que , 

dans l'action du filtre-presse, jl ne peut pas y avoir dép l ace ­

ment parfait d 'un l iquide par un au t r e , sans m e l a n g e ; qu ' i l 

faut d 'autant jnoins de temps et d ' au tan t moins d'equ pour 

l'épuisement d 'une subs tance , q u e l 'on emploie une press ion 

plus cons idérable ; qu ' i l existe cependan t une limite à l 'act ion 

(le ces sortes d / ins t ruments , et que celte limite esf dé te rminée 

par l 'écoulement frop rap ide du suc , qui ne permet pas son 

remplacement par un aul ro l iquide , h cause de Ja capi l lar i té 

qui s'y oppose. » 

Los principes évoqués par ^ 1 . B a u d r i m o u t ont été p lus ou 

moins heureusernenf appl iqués à la cons t ruc t ion de (leqx a u ­

tres appareils dont l 'un p rocède pai 1 la p ress ion d 'une colonne 

d'air et l 'autre par l '^ctipn asp i rante du vide à la par t ie infé­

rieure. 

Procédé kydra-pnr.iimatique de M. Moreau-Darluc. — Nous 

extrayons ce qui sui t du Bulletin du cercle de la Presse scienti­
fique (J5 septembre 1858.) : 

L'appareil de M. Moreau-Par luc , <f aussi s imple que pom-

mode, consisto dans un filtre de forme à peu près semblab le à 

celle des filtres à café géné ra lemen t emplpyés dans les m é n a ­

ges, mais mpni de deux tubes placés ; l 'un dans, la par t ie i n ­

térieure, destiné à l 'écoulemenj qyq s u c ; l ' au t re , dans la part ie 

supérieure, au moyen duque l l 'a ir qui vient, faire pression est 

introduit dans le filtre. 

Pour procéder à J'extracticm dos sucs,, il suffit cj ' introduire 

dans le filtre le végétal à t ra i ter , p réa lab lpment rédui t à l 'état 

de pâte ou de r â p u r o t énue , sur. laquelle pu verse ensuite de 

l'eau en quant i té suffisante pour opérer la d issolu t ipq; puis on 
ferme he rmét iquement le filtre et l 'on in t rodui t l 'air par le tube 

supérieur, au moyen d 'un soufflet ou d 'uno p o m p e . La p r e s ­

sion produi te par cet air ainsi compr imé force l 'eau a che r ­

cher une issue pa r le tube inférieur après avoir t raversé la 
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pulpe do la p lante , et cette eau chasse ou empor te avec elle 

absolument tout le jus ou la mat iè re soluble que la p lante con­

tenai t . 

Une expér ience faite sous les yeux du Cercle sur du sorgho 

vieux de d e u x années , et pa r conséquent moins accessible à 

l 'action dissolvante , a produi t un résul ta t conc luant . 

Comparé au filtre de M. Réa l , le mei l leur de tous ceux con­

nus ju squ ' à ce jour , et dans lequel la pression se fait au moyen 

d 'une colonne d 'eau qui le r end peu portatif , celui de M. Mo-

reau-Darluc para î t infiniment supérieur, plus commode et moins 
coûteux. 

« Suivant n o u s , l'un des p r inc ipaux avantages de cet apparei l 

gît dans l 'emploi de l 'eau froide 1, qu i ne dissout que fort peu 

des pr inc ipes é t rangers au suc r e ; ce résul ta t pe rmet une défé­

cation p lus facile, p lus net te , et donne un vesou mo ins altéra­

ble , en raison même de l 'absence p resque totale des agents 

d 'a l té ra t ion . Si l 'on t rai te la canne à sucre , le so rgho , par le 

procédé de M. Moreau-Darluc, on n 'obt ien t que de l 'eau forte­

ment sucrée, p resque pure , que l 'on peut amener facilement à 

sa tura t ion , et qu ' i l ne r e s t e p lus q u ' à concent re r convenable­

ment pour re t i rer le sucre cr is ta l l isé . 

« Si cet appare i l réussissai t avec la be t terave , la carot te , e tc . , 

les opéra t ions de la sucrer ie deviendra ient incomparablement 

plus aisées, pa r la pr iva t ion p re sque absolue de ces matières 

vomies pa r les presses ou les laminoi rs , telles que les détri tus 

féculents ou l igneux , les subs tances rés ineuses , etc . 

« Ajoutons que le p rodu i t généra l se t rouvera i t dès aussitôt 

cons idérablement a u g m e n t é , pu i squ 'un tel procédé permet t ra i t 

d 'enlever la presque totalité de la mat ière sucrée renfermée dans 

les t issus saccharifères , ce q u e l 'on n ' a pu encore obteni r par 

aucune au t re m é t h o d e . 

« La rapidi té des opéra t ions est telle qu 'e l les n 'exigent que 

quelques minu te s (une à cinq minu tes en moyenne) , et pour 

édifier plus complè tement nos lec teurs , nous t ranscr ivons ici 

quelques expér iences faites le 11 sep tembre 1854 et qui nous 

paraissent du p lus hau t in t é rê t . 

« Les mat iè res premières employées étaient des cannes à sucre 

1 . C'est aussi le fond de la pe ns é e de M. B a u d r i m o n t dans le passage ci té 
plus haut . Il y a fort, à dire sur cette opérat ion et l 'on n e semble pas tenir 
assez compte des matières so lubles a f r o i d . . . 
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Densité 3, la sortie du premier jus ù froid 10° B a u m e . 

— i m m é d i a t e m e n t après 7» 

— pour la p r e m i è r e m i n u t e 6 ° 

pour la d e u x i è m e m i n u t e 5 ° 

— pour la t r o i s i è m e m i n u t e 4 ° 

— pour la q u a t r i è m e m i n u t e 3° 

— pour la c i n q u i è m e m i n u t e 2 ° , S 

— pour la s ix i ème m i n u t e 2° 

« La densité moyenne du j u s fourni par les 80 li tres d 'eau a été 

de 6° Baume, ce qui est la densité réelle des vesous frais aux 

colonies, après la défécation. 

« Deuxième expérience. — On remet 40 l i tres d 'eau sur le marc 

de l'opération précédente ; le dép lacement est obtenu en trois 

quarts de minu te : 

Densité pour le p r e m i e r quart d e m i n u t e 2 ° B a u m e . 

— pour le t ro i s i ème quart de m i n u t e 0° 

Saveur nulle, l e produ i t n'est que de Veau. 

« Troisième expérience. — On remet 32 li tres d 'eau froide sur 

le marc. 

P r e m i e r p r o d u i t , de l 'eau a 0° B a u m e . 

D e u x i è m e p r o d u i t , d e l 'eau chargée d e matières colorantes. 

« Quatrième expérience. — E n l è v e m e n t du marc épuisé et s u b ­

stitution de 20 k i logrammes de cannes neuves (avariées comme 

les précédentes). On in t rodui t les 80 li tres de j u s à 6° Baume 

provenant de la p remière expér ience . 

Densi té à l ' '5B' 12° B a u m e . 

— à 1"59' 1 1 

complètement acides, piquées des vers, extrai tes des fûts de s u ­

cre envoyés en F rance , recueil l ies p a r m i les o rdu res d 'une 

cour de raffinerie, et exposées depuis p lus ieurs jours au soleil 

et à la pluie. 

c On ne pouvait cer tes se placer d a n s de plus mauvaises c o n d i ­

tions, etlc succès sur d e s e m b l a b l e s mat iè res devai t ne plus avoir 

besoin de commenta i r e s . L ' appare i l employé avait 0m,8hl de 

hauteur sur 0 m , 4 0 de d iamèt re . 

a Première expérience. — On place dans l ' appare i l 17 k ,50 de 

ces cannes sèches et 80 li tres d 'eau froide. 
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1. Il va sans dire que nous laissons au rédacteur du Bulletin toutu la res­
ponsabi l i té de ses op in ions . 

a Ex t rac t ion de tout le l iquide en qua t re m i n u t e s ; sa densité 
moyenne est de 10" Baume, et il s 'est concent ré à froid de 4° 
B a u m e . 

« Cinquième expérience. — Sur le m a r c , on met le jus de la 2 E 

et de la 3 e expér ience . 

P r e m i è r e m i n u t e , s o r p e d'un j u s sucré . 

D e u x i è m e m i n u t e , sort ie d'un jus s u c r é , fade et jaunâtre. 

D e n s i t é , 2 ° B a u m e . 

a Sixième expérience. — Ext rac t ion des 20 k i logrammes de 
m a r c , et subs t i tu t ion de 3 k i l og rammes de nouvel les cannes 
pour j u g e r de la différence d 'act ion d a n s le cas de pléni tude de 
l ' appare i l ou lorsqu ' i l n 'es t r empl i qu ' au huitième; addi t ion de 
quant i té p ropor t ionne l le d 'eau froide. Le résul ta t immédia t fut 
un jus sucré à 10° B a u m e . 

« Septième expérience. — O n remet do l 'eau sur le m a r c ; l 'ex­
tract ion donne du j u s à 2° Baume do densi té moyenne . 

« Récapitulation. — On peut r é sumer ainsi les résul ta ts de ces 
expér iences in téressantes : 

Cannes a v a r i é e s , e m p l o y é e s sèches 4 0 k i l o g r a m m e s . 

E a u froide extra i t d'un puits 1(10 l i t res . 

P r o d u i t en vesou 1 6 p l i t r e s . 

D e n s i t é i n u y e n n e 81 B a u m e . 

« Ces faits, dont nous devons la communica t ion à M. Moreau-
Dar luc , nous para i ssen t d ' up hau t in térêt , en et! crui touche la 
canne et le s o r g h o ; mais les mêmes résul ta ts se r ep rodu i ­
ront - i l s sur les pu lpes? C'est à l 'expérience manufactur ière 
qu ' i l appar t i en t de décider la ques t ion , et, dans le cas de 
l 'affirmative, ce p rocédé serai t appelé à r e n d r e de véri tables 
services » 

Cet appare i l , en t iè rement tombé , d 'a i l leurs , para î t avoir 
servi de modè le à l 'engin de Walkhoff, dont nous par lerons 
p lus loin, et que cet observa teur app l ique à l ' épuisement des 
pu lpes déjà p re s sées . . . 

Procédé pneumatique de M. Lagavrian. — L 'au teur de ce pro-
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cédé place la pulpe sur UP-0 toile peu serrée , au foqd d 'un vase 

qui offre à sa, par t ie inférieure une comrqunicat ion ayec un cy ­

lindre où l 'on a fait le vide. Lorsqu 'on ouvre le robinet de la 

communication, l 'a i r extér ieur pepare, à, traders, la pplpp et 

en chasse le jLIS pour se r end re dans le cy l indre . 

Ce prpçédé q'est p a s usité dans la p r a t i q u e ; pn dpit cepen­

dant faire observer qu' i l semble suscept ible d 'hpureuses a p p l j -

catjpns dans un g r a n d npnibre de pirconstancps. 

La méthode de Mathieu de Dombasle a été exposée |p . 110), 

et il a été donné u n e figure de l ' appare i l de Del imal qui; a été 

un véritable appare i l de macé ra t ion . 

D'autres apparei ls furent encore p roposés , pa rmi lesquels 

nous citerons le macé ra t eu r de Jlallet te et Boucher i e . 

Macèrateur continu à effet constant. — C e m a c é r a t e u r (fig. 8 0 ) 
consistait en un g r a n d cyl indre A , 

dans lequel mouvai t une vis d 'Arch i ­

mede. L 'apparei l était placé ver t i ca ­

lement. Une t r é m i e , placée en C, 

amenait dans un tube R, les t ranches 

de betteraves débitées par u n coupe-

racines, et la mat iè re péné t ra i t dans 

le cylindre par la par t ie infér ieure . 

Tous les é léments hé l i co ïdaux de la 

vis étaient percés de {vous, pour le 

passage du l iquide et l 'axe en était 

maintenu parfai tement ver t ica l . 

Un jet de vapeur arr ivai t en / en 

bas du cylindre B et, p a r le tubp v, 
un jet d 'eau chaude . 

Un dégorgeoi r m je tai t la mat iè re 

sur la toile sans fin d 'une presse à 

cylindre qui enlevait l 'excès d 'eau 

que renfermait cette pu lpe . 

Nous ajoutions dans notre première 

édition : F i g . 8 S . 

« Cet appare i l serait suscept ible de 

produire de bons résu l ta t s avec de t rès - légères modifications 

indiquées pa r les c i rconstances spéciales à chaque us jne . » 

Nous ind ique rons , dans le chapi t re suivant et dans l 'é tude 
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Les dépôts et les écumes étaient séparés par t ie l lement du 
jus , le plus souvent à l 'a ide d 'une presse t rès - s imple comme 
celle de la figure 86 qui servai t aussi à p resse r les pu lpes , et 
r ien, dans l ' indus t r ie na i s san te , ne pouvai t faire p résager le 
luxe d 'out i l lage , la masse d 'engins p lus ou mo ins ra t ionne ls , 
dont se composerai t bientôt le matér ie l d 'une sucrer ie . On était 
en quête des moyens les plus p ropres à assure r l 'exécution du 
t ravai l , mais on les voulai t s imples et peu d i spend ieux . C'est 
ainsi que Chapta l , dans sa sucrer ie , se servait, p o u r l ' épuise­
ment des écumes et des dépô t s , d 'une presse à levier, de con­
struction é lémenta i re , que nous avons représentée pa r la fi­
gure 80 (p. 424). 

Fig. 86 

de la sucrerie agr icole , les observat ions de construct ion et de 

pra t ique que nous avons eu l 'occasion de faire sur cette idée. 

M a n i p u l a t i o n d e s j u s , e t c . — Dans les p r e m i e r s temps 
de la sucrer ie ind igène , le t ra i tement du jus était une man i ­
pulat ion de labora to i re . Une bass ine un peu profonde, sphé -
r ique , servait à échauffer le l iqu ide , à le faire écumer , h le 
clarifier, au beso in ; on le passa i t à l ' é tamine, pu is on le con­
centrai t j u squ ' au degré de cuite dans des bass ines pla tes , sur 
petite é p a i s s e u r , afin de laisser le sirop moins longtemps 
exposé à la cha leu r . 
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Toutes les idées, toutes les tendances de ce temps se p o r ­

taient vers la product ion du sucre en ferme, par un out i l lage 

rustique, par des procédés accessibles aux ouvr iers des explo i ­

tations agricoles . On n 'avai t pas encore songé à indus t r ia l i se r 

la sucrerie et elle n 'é ta i t considérée que comme un m o d e de 

transformation, sur place, pa r le p roduc t eu r agr icole , de sa 

propre récolte en rac ines suc r i è res . . . 

P é r i o d e d e t r a n s i t i o n . — Lors de l 'appl icat ion de la 

vapeur â la sucrer ie , le matér iel dest iné au t ra i t ement des j u s 

se modifia r ap idement . L'emploi de la presse hyd rau l i que se 

généralisa. On vit appara î t r e des chaudières à défécation de 

toutes formes. La chaudière Hallelte, qui est encore employée 

par la p ra t ique , a été décri te dans le chap i t re 11 (p. 123 , 

fig. 17); mais on se servait p lus hab i tue l l ement d 'une c h a u ­

dière plus s imple, d 'un usage assez r a t i o n n e l . 

Cette chaud iè re étai t disposée de man iè re à pe rme t t r e un 

service facile; elle contenai t de 5 h 15 hectoli tres, et q u e l q u e ­

fois davan tage . On y appl iquai t la cha leur par un double fond, 

à l'aide d 'une circulat ion de vapeur . Cette vapeur était i n t rodu i t e 

par un tube , dans le faux-fond, sous u n e press ion de 5 a t m o ­

sphères, par -f-153° de t empéra tu re . Un robinet était ouvert un 

instant pour faire évacuer l 'a ir contenu dans le faux fond, et un 

tube portai t la vapeur condensée au re tour d 'eau : une clef 

portant t rois ouver tu res , à des hau teurs différentes, pe rmet ta i t 

de soutirer la l iqueur au fur et a mesure du dépôt des m a ­

tières s u s p e n d u e s . . . 

Cette chaud iè re est encore employée en sucrer ie , et la p lu ­

part de celles qu i ont été subs t i tuées à ce p remie r type en 

reproduisent toutes les par t ies essentiel les. 

Les dépôts se pressa ien t à la presse o rd ina i r e . La clarif ica­

tion était a b a n d o n n é e peu à peu et l 'on subs t i tua i t le passage 

sur le noir , dans les filtres de Dumont (fig. 24 et 22) à ce t r a ­

vail de purification. Le t ranspor t des l iquides cessait de se 

faire par la pompe , à laquel le on subs t i tua i t le m o n t e - j u s . 

Bientôt après l 'adoption de la concentra t ion à la vapeur , 

pour laquel le on se servait de chaud iè res cy l indr iques à fond 

peu bombé et à serpent ins , on vit se p rodu i r e des chaud iè res 

mieux compr ises , comme celle de Pecqueur (fig. 44 et 4 5 , 

p. 240 et 241), qu i servait à la concentra t ion et à la cui te , ou 
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Cette chaud iè re était fort bonne et pouvai t t r è s -b ien servir 

p o u r la concent ra t ion et la cu i te . Le fbnd étai t incl ihé vers le 

cent re p o u r que loua le s i rop cuit "pût facilement s 'écouler par 

un gros rob ine t de v idange . Nous r e g a r d o n s culte chaud iè re 

comme pouvan t être encore au jourd 'hu i d 'un excellent usage . 

La chaud iè re Moulfarine, à concen t re r et a cu i re , reposai t 

sur les meules p r inc ipes que la chaud iè re Dubrunfau t , et elle 

n ' en différait que p a r que lques dé ta i l s d 'exécut ion . Lé fond en 

était hor izonta l et non incliné c o m m e dans la p récédente . Là 

gri l le offrait éga lement que lques disposi t ions par t icu l iè res dont 

la plus impor t an t e Consistait eh ce que les tubes ne reposaient 

p a s sur le fond de la chaud iè r e , m a i s eh é ta ient placés à une 

cer ta ine dis tance , de maniè re , qu ' i l s fussent enveloppés par 

le l i q u i d e . Cette chaud iè re n ' a j amais eu le succès des 

chaud iè re s de P e c q u c u r ou de Dubrunfau t , m a l g r é l ' intérêt 

qu i s 'a t tachai t à cet te modification d a n s lâ disposi t ion des 

t u b e s . L 'hor izontal i té d u fond r enda i t la v idange moins facile 

qu ' avec la c h a u d i è r e incl inée ou cel le à bascu le ; et on lui p r é ­

féra même les s imples c y l i n d r e s , à fond l égè rement con­

caves; chauffés par un se rpen t in . Ces chaud iè re s étaient r e ­

couver tes d'Un dôme et d 'une cheminée , et u n e l a rge ouver ture 

p ra t iquée d a n s le dôme , m u n i e ou non d 'une por te ou d 'une 

gl iss ière , permet ta i t de p r end re les preuves et de surveil ler le 

t rava i l . 

L 'adopt ion de la carboriata t ion pour les juS c h a u l é s , du 

f i l t re-presse p o u r le t r a i t ement des dépôts , celle des appare i l s 

à effets mul t ip les pour la concen t ra t ion , Celle des appare i l s à 

basse press ion p o u r la cui te et la subs t i tu t ion de la tu rb ine à 

Fi». 8 7. 

c o m m e celle de Dûhrunfau t , don i le Serpentin est représenté 
pa r la figure 29 et don t la coupe long i tud ina le est représentée 
c i -dessous (flg. 87). 
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CHAPITRE IL 

F a b r i c a t i o n i n d u s t r i e l l e p e r f e c t i o n n é e 

d u s u c r e d e b e t t e r a v e . 

Si l'on considère avec at tention les faits de la sucrer ie , on 

peut se rendre compte des p rog rès t rès - rée l s qui ont été a c ­

complis, tout en appréc ian t les e r r eu r s , les fausses données , 

dont cette indus t r ie n 'est p a s p lu s exempte q u ' u n e au t re , ma i s 

qui tendent, chaque jour , à d i spara î t re , à. mesu re que les p r o ­

grès de la science technolog ique deviennent p lus saillartts. 

- Dans une première pé r iode , la sucrer ie n 'é ta i t guè re qu ' un 

travail de labora to i re . Dans la seconde, tout en employan t les 

mêmes procédés , l ' indus t r ie nouvel le s 'appl ique à perfect ionner 

ses moyens d 'act ion et à p r o d u i r e par quan t i t é s . Nous la voyons 

ensuite adopter des mé thodes définies, des engins m a n u f a c ­

turière, et p rocéder sys témat iquement . A pa r t i r do ce m o m e n t , 

cette industr ie est faite et elle ne, che rche p lus q u e le perfec­

tionnement no rma l auqticl elle doit arr iver . 

la purge par les formes séparent cetle pé r iode t rans i to i re de 

la fabrication p lus m o d e r n e , que l 'on dés igne soris le! nom de 

fabrication perfect ionnée, dont nous al lons décr i re les p r o ­

cédés et les appare i l s . Nombre de fabr iques fonct ionnent e n ­

coré aveé cet ancien o u t i l l a g e ; ce sont les fabr iques à l 'a ir 

libré, lesquelles n 'on t guè re modifié leur t ravai l qu 'en y 

adjoignant l'actiori de l 'acide ca rbonique p o u r la sa tura t ion de 

leurs jus chaulés et la p u r g e p a r la t u r b i n e . On doit avouer 

que ces é tabl issements ne s'en t rouvent pas p lus ma l et que 

leur rendement s ' augmente dé tout l ' in térêt d 'un g ros capital 

qui n'a pas été dépensé à la légère , ainsi que d 'une masse assez 

considérable de frais d 'u su re et de r épa ra t ion . 

Nous sommes fort loin de cr i t iquer les ins ta l la t ions m o ­

dernes dans un sens . L ' ins t rumenta t ion en est magni f ique ; les 

appareils sont sp l end ides ; m a i s , comme les résul ta ts ne nous 

paraissent guère en r appor t vra i avec l 'excédant de dépenses 

et do frais, nous ne pouvons nous empêcher de compare r et de 

regretter qu 'on ne s 'a t tache pas davan tage à la simplifica­

tion. 
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Y est-elle pa rvenue par l 'adopt ion des apparei ls modernes? 

Nous ne le pensons pas . Ces appare i l s ne sont que des moyens 

matér ie ls d 'a ider au progrès , des auxi l ia i res uti les, mais leur 

emploi no para î t ê tre que secondai re . Dans une indus t r ie de ce 

genre , le côté capital de la quest ion se r é sume en des termes 

t rès-ar rê tés : ext rac t ion complète de la mat ière suc rée ; pur i ­

fication radicale du l iquide sacchar i fôre ; emploi d 'agents qui 

ne détruisent aucune port ion de la ma t i è re ex t rac t ib le ; épui­

sement des s irops et p roduct ion du m a x i m u m en quant i té et 

en qual i té . Sans doute , les engins con t r ibuen t pour une part 

à l 'obtention du résul ta t , mais tout obse rva teur reconnaî tra 

que leur rôle est accessoire dans l 'exécution d 'un p rogramme 

ra t ionnel . Nous soll ici tons le concours de bonnes machines, 

parce que ce concours nous est u t i le , mais il ne nous est pas 

ind ispensable . Nous pouvons faire de beau et bon sucre sans 

les machines à effet du chaud ronn i e r en renom, mais ces ma­

chines peuvent nous faciliter le t ravai l p ra t ique de nos usines. 

Voilà la vérité dépouil lée de formules . 

Il est d igne de r e m a r q u e at tent ive, de la par t des fabricants, 

que tous les spécialistes qui s 'occupent de sucre sont entraînés 

plutôt vers l ' amél iora t ion des procédés ch imiques que vers 

l ' invention des m a c h i n e s ; l 'uti l i té de cel les-ci , qu i sont les 

manœuvre s de la sucrer ie , ne les empêche pas de voir la né­

cessité absolue de ceux- là , qui sont le résul ta t du travai l intel­

l igent et de la science. La t endance est b ien nette aujourd'hui 

dans ce sens et, pourvu que le fabricant sache échapper aux 

char la tans de la chimie comme aux cha r l a t ans du rivet, il 

pour ra reconnaî t re q u ' u n labeur t rès-sér ieux s'est accompli 

dans l 'é tude des mé thodes et dans la construct ion des appareils . 

C'est à lui de l'aire acte de d iscernement . 

Ce chapi t re est consacré à l ' é tude du travail de la sucrerie 
perfectionnée, à l 'examen des pra t iques con tempora ines et des 

machines les plus ut i les créées pa r la construct ion moderne . 

Nous espérons que les pra t ic iens y t rouveront tous les rensei­

gnements dont la connaissance peut faciliter leur tâche et les 

guider vers l ' amél iora t ion de l eu r s p rocédés et des p rodu i t s de 

leur fabr icat ion. 

Pour arr iver à faire celte é tude d 'une maniè re complète et 

impart ia le , il est indispensable , à noi re sens, rie suivre les 

opérat ions fondamentales de la sucrer ie de bet terave, d'en 
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examiner la pra t ique n o r m a l e , d 'en appréc ier les m o y e n s 

d'exécution, en se ba san t sur les règles connues et les p r i n ­

cipes définis, et de renvoyer à un chap i t re suivant l ' examen 

des systèmes par t icu l ie rs , p lus ou moins acceptables , p roposés 

par divers expér imenta teurs . Telle est la m a r c h e que nous 

allons suivre, en nous efforçant de ne r ien .omet t re d 'essentiel , 

mais en rejetant toutes les idées puér i les dont on a pa r semé la 

voie, toutes les inut i l i tés don t on a souvent chargé la t e c h n o ­

logie du sucre, au lieu de s ' app l iquer à l ' é tude des pr inc ipes 

d'abord, des procédés ensui te et, enfin, des moyens maté r i e l s 

d'exécution et des résu l t a t s du t ravai l manufac tur ie r . 

1. — APPRÉCIATION PRÉALADLE DE LA VALEUR DES RACINES. 

Le fabricant ne doit j a m a i s procéder en aveugle et, d a n s 

chacune de ses opé ra t ions , il doi t savoir ce qu'il fait, Or, que 

les betteraves soient achetées au cul t ivateur ou que le fabr icant 

les produise lu i -même, la p remière question qui se présen te à 

résoudre est celle qui est relative à la valeur réelle des r ac ines , 

à leur valeur us inière , c ' e s t - à -d i r e à la p ropor t ion de suc re 

qu'elles contiennent sur 100 k i l og rammes de ma t i è re b r u t e , à 

celle qu'elles renferment su r 100 par t ies de mat iè res sol ides , 

et à la nature des mat iè res é t rangères qu i a c c o m p a g n e n t le 

sucre. C'est sur ces not ions p réa lab les que repose le travail d e 

la fabrique et c'est p a r elles que l 'on p o u r r a se gu ider dans la 

direction à impr imer aux opéra t ions . Trop peu de fabr icants 

s'occupent sér ieusement de ce poin t impor t an t , et cette n é g l i ­

gence est d 'autant p lus r eg re t t ab l e qu 'e l le est la cause p remiè re 

de la plupart des mécomptes et des décept ions que l 'on r e n ­

contre en pra t ique . 

Pour connaître la va leur des rac ines que l 'on doi t t ra i te r , 

hâtons-nous de dire qu ' i l n ' ex i s t e , en dehors de l 'analyse p r o ­

prement dite, que des moyens d 'appréc ia t ion pa r à peu p rè s , 

auxquels il impor te [de n ' a c c o r d e r qu 'une confiance t r è s - l i ­

mitée. 

c a r a c t è r e s e x t é r i e u r s . — Nous "ne pouvons a t t r ibuer 

la moindre valeur , au moins en tan t qu 'on voudra i t en dédu i re 

des généralisat ions, aux a l léga t ions re la t ives à la forme des 

betteraves. 

I I . ' 3 0 
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Les uns veulent que les r ac ines pyr i formes soient plus r i ­

ches , les au t r e s n ' a t t achen t p a s à cela d ' au t re valeur que celle 

qu i résul te d 'un t rava i l p lu s c o m m o d e , d 'un net toyage plus 

facile. Nous sommes de l 'avis de ces de rn i e r s . 

D ' au t r e s p ré tenden t que les be t te raves fourchues , i r régul iè-

r e s , r enfe rment p lus de suc re , et nous t rouvons qu ' i l faut une 

foi b ien r o b u s t e p o u r se je te r d a n s de tel les nia iser ies , sans 

p reuves et sans vérification. On voit t an t de différence dans la 

richesse ana ly t ique des r ac ines , que l 'on n 'es t guère exposé à 
se laisser a l ler à ces d ivaga t ions . Nous avons consta té , sur des 

be t te raves p rovenan t de la m ê m e g ra ine , rep iquées dans des 

sols différents, des var ia t ions de 1° à 3 ° , 2 B, et, régulières ou 

non , les rac ines ne peuven t ê t re appréciées pa r le fabricant par 

leur forme ex té r ieure . A r ichesse égale , dévoilée par d'autres 

m o y e n s , on devra préférer des rac ines bien faites, il est vrai, 

mais sans a t tacher à ce ca rac tè re d ' au t r e impor tance que celle 

que n o u s avons s igna lée . 

En A l l emagne , on r encon t r e b e a u c o u p d e fabricants dans 

l 'espri t desquels on a fait en t re r cette idée , que les betteraves 

à feuilles frisées sont p lu s r i ches en sucre que les aut res . . . 

Nous avons vu, d a n s des be t t e raves d 'o r ig ine russe , ce carac­

tère co r re spondre à une g r a n d e r ichesse sacchar ine , ce qui est 

conforme à. l 'observa t ion de Walkhoff. Mais, pa rmi ces mêmes 

be t te raves , il y en avait b e a u c o u p don t les feuilles étaient lisses 

et un ies , et qui p r é s e n t a i e n t u n e va leu r sucrière égale à celle des 

p r emiè re s . Cette idée n'offre donc p a s la constance que l'on se­

rai t en dro i t d 'exiger d ' un ca rac tè re différentiel, ma lg ré toute 

l 'or ig inal i té de vues qui lui sert de b a s e . E n admet tan t , en effet, 

que le s cycles foliacés co r re sponden t aux couches concentriques 

de la rac ine , on pouvai t conclure , sous la réserve d ' une vérifi­

cation expér imen ta le , que les fr isures pouvaien t dépendre de la 

format ion des zones sacchar i fè res . Cette hypothèse n 'ayant rien 

qui r é p u g n e aux données scientifiques les mieux assises , nous 

pensons qu' i l y aura i t lieu d 'en faire l 'objet de quelques re­

che rches su iv ies . 

Une observat ion p lus net te a démont ré que les racines dont 

le collet croît ho r s de t e r re , ne cont iennent que peu de sucre 

dans la p a r t i e ver te de ce collet et que les sucs en sont plus r i ­

ches en sels et en au t re s ma t i è res é t rangères . C'est même sur 

cette r e m a r q u e que se fonde l 'opinion des pa r t i sans du buttage 
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p o u r la betterave, et nous en avons consta te l ' exact i tude . La 

carotte présente la même par t icu lar i té . Nous concluons de ce 

f a i t , bien constaté, que lo cult ivateur doit rejeter les var iétés a. 

collet vert croissant hors de terre , ou qu ' i l doit les soumet t re à. 

u n buttage soigné. Quant au fabricant , il doit refuser la l ivra i ­

s o n des racines qui présenten t ce collet ver t et qu i n ' on t p a s 

été buttées, ou ne les p r end re que sous le bénéfice d 'une réfac­

t i o n convenable. 

En somme, on doit choisir les bet teraves de poids moyen, à 

peau mince, de forme régul iè re , ayan t crû en ter re ou ayant 

été buttées, pourvu , toutefois, que leur t eneur en sucre soit dans 

d e bonnes l imites . Suivant nous , la mei l leure mesu re à p rendre 

contre les négl igences cu l tu ra les consis tera i t h refuser les r a ­

cines dont le jus ne présen te ra i t pas un m i n i m u m de densi té et 

à n'asseoir le pr ix que sur cette m ê m e dens i té . 

C a r a c t è r e s e s s e n t i e l s . — Les ca rac tè res essent iels qui 

donnent une apprécia t ion vra ie de la va leur des be t te raves 

sont : 1 ° la densité du jus; 2° la richesse absolue en s u c r e ; 3° la 

richesse relative pa r r a p p o r t aux au t res ma t i è res so l ides ; 4° la 

proportion et la nature des matières minérales; S° la proportion 
des principes azotés. 

Densité des jus. — En p renan t que lques échant i l lons m o y e n s , 

e n les râpant et en p res san t la pu lpe , on p r e n d facilement la 

densité du jus n o r m a l . Cette donnée n 'es t p a s suffisante cepen­

dant, ainsi que nous l 'avons fait observer (t. I, p . 123), et elle 

n e pourrait être pr i se pour base qu ' ap rès une défécation c o m ­

p l è t e dans laquel le on él iminerai t toutes les mat iè res différen­

t e s du sucre. On ne peu t donc r ega rde r la densi té que co mme 

u n e donnée approximat ive , pu i sque les sels et les mat ières so -

luhles é t rangères au sucre in terviennent parrni les é léments 

de cette densi té , et qu 'e l le condui ra i t a une appréciat ion 

exagérée. 

Richesse absolue ou relative en sucre. — Le chiffre de cette 

valeur importante sera donné par les p rocédés de la s accha r i -

niétrie chimique o u o p t i q u e d . I , ch. IV, p . 133). Il est plus sim­

ple e t plus net de se servir du procédé de M. Pôligot, modifié 

selon l ' indication de la page 102 ( t . I). La dessiccat ion de 100 
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g r a m m e s de bet terave , faite avec les p récau t ions convenables, 

donne le chiffre de l 'eau et des mat iè res sol ides . 

Le t r a i t ement a lcool ique du résidu sec de l 'évaporat ion du 

l iquide fournit , d 'une maniè re exacte, le q u a n t u m du sucre, et 

il suffit d 'un s imple calcul p o u r en dédui re la proport ion rela­

tive comparée à la somme des mat ières sol ides. 

En admet t an t , pa r exemple , que 100 g r a m m e s de racines se 

sont rédui t s à 19 g r a m m e s par la dessiccat ion, on en conclut 

que la be t terave renferme 81 d 'eau et 19 de mat ières solides 

sur 100 par t i e s . Les 19 g r a m m e s de mat ière sol ide, pulvérisés, 

t ra i tés par l 'alcool, donnen t un rés idu insoluble de 6 ,5 . Le li­

qu ide alcoolique évaporé à sec donne u n rés idu de 1 2 s r , 5 . Ce 

rés idu , t ra i té pa r l 'alcool absolu et séché ensui te , n 'est plus que 

de 11 B*,75 pa r exemple . . . On infère de ce t ravai l que le chif­

fre des mat iè res solides différentes du sucre est de 6 ,5- ) -0 ,75 

= 7 ,25 , que le chiffre absolu du sucre est de 11,75 0/0 et que 

le chiffre relatif de ce corps , c o m p a r é à la somme des matières 

sol ides , égale 60,5 0 /0 . 

N o u s n ' a b u s e r o n s pas de la pat ience du lecteur en lui décri­

vant , p a r les détai ls , les p rocédés et les p ra t iques dont les 

écr ivains a l l emands r e c o m m a n d e n t l ' exécut ion, et nous nous en 

tenons à la m a r c h e ind iquée par u n de nos mei l leurs chimistes 

f rançais . Les procédés de S t ammer , de Grouven et de quel­

ques au t res ne présentent p a s , à beaucoup p r è s , autant 

d ' exac t i tude , m a l g r é les soins qu ' i l s requiè ren t , et il convient, 

en sucrer ie , de ne s 'a t tacher q u ' a u positif. 

C'est au n o m b r e p ropor t ionne l ind iquan t la relat ion entre le 

sucre et les ma t i è res é t rangères solubles du jus que les Alle­

m a n d s donnen t le nom de coefficient de pureté. Nous regardons 

cette donnée comme impor tan te ; m a i s , cependan t , nous n'y 

a t tachons pas au tan t d ' intérêt q u e les spécial istes allemands. 

Il nous semble qu ' i l est préférable de conna î t re la proportion 

et la n a t u r e des mat iè res ut i les ou nuis ib les avec lesquelles on 

aura à compter et que le r a i sonnement en bloc présente quelque 

chose de fal lacieux et d ' e r roné . 

Dans ce que nous venons de faire hypo thé t iquement , nous 

avons appr i s , d'une manière certaine, combien la bet terave ren­

ferme d 'eau , de sucre et de mat iè res diverses . C'est tout ce 

qu ' i l nous faut pour le momen t , et nous ne voyons pas ce que 

nous aur ions à gagner à faire g rand b ru i t des substances qui 
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disparaîtront dans le t ra i tement , comme, par exemple , les m a ­

tières azotées, qui se t rouvent comptées pa rmi les mat iè res 

étrangères. 

Il convient de ne pas confondre le r appor t sacchar imét r ique 

réel, la relation du sucre et des mat iè res différentes de ce pr in­

cipe, le chiffre 60,5 de no t re hypo thèse , avec le coefficient de 

pureté dont nous pa r lons . Les Al lemands ne se préoccupent 

pas du côté vrai , mais bien du côté factice de la s i tuat ion. Un 

jus étant donné, le po la r imèt re accuse tant de sucre , la dess ic ­

cation tant de mat iè res sol ides. Une propor t ion dans le r a p p o r t 

100 : χ leur donne le coefficient de pureté quant au jus. Cela est 

exact au moment où l 'on o p è r e ; cela sera faux après la purifi­

cation, et c'est seulement alors que ce chiffre aura i t de la va leur , 

puisqu'il indiquera i t le quot ient des mat iè res é t rangères r e s ­

tant avec le sucre et, pa r t an t , l ' influence de ces ma t i è res sur 

la cristallisation. 

Ici, comme en beaucoup d ' au t re s c i rconstances , les e n t h o u ­

siastes français nous para issent s 'être payés de mots m a l c o m ­

pris, 

Dans l'idée a l l emande , nous comprenons que Walkhoff ait 

raison de réclamer un coefficient de pure té des jus de 70 0/0 au 

minimum et de l ' indiquer comme var ian t de 90 à 60 et même 

moins. 

Pour les fabr icants in te l l igents qui voudra i en t obtenir ce 

coefficient et r a i s o n n e r sur cette base , le p rocédé p ra t i que à 

suivre est fort s imple . On pèse 200 g r a m m e s de be t t e rave . On 

en prend la moitié que l ' on trai te pa r le p rocédé analy t ique de 

M. Péligot et l 'on obt ient les chiffres absolus dont nous avons 

fait mention. 

L'autre moitié est t r i turée avec s o i n ; la pu lpe est pressée , 

triturée de nouveau , lavée et p ressée ; les l iquides sont r éun i s , 

unies filtre et l 'on dessèche sur l 'eau bou i l l an te . 

Le résidu pesé, r ep r i s par l ' a lcool absolu , pu is p a r l 'alcool à 

90, ahandonne le suc re . Le res te , desséché à-f- 100°, donne le 

chiffre des mat ières é t r angères au sucre qui se t rouvent dans 

le jus de 100 par t ies de be t t e rave . On en dédui t le coefficient de 

pureté du ju s . On peut encore opérer par la po lar imét r ie et ag i r 

sur 100 parties de j u s c o u r a n t , obtenu par le travail hab i tue l , 

de manière à obtenir des chiffres qui se r appor t en t aux l iquides 

traités en p ra t ique . 
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Proportion et nature des matières minérales. — En saine pra­

t ique , lo rsque l 'on ne veut pas s 'égarer à la recherche de choses 

de peu de va leur , il suffit q u e l 'on connaisse la propor t ion des 

alcal is et du ch lo re . Le chiffre total des mat iè res minérales 

s 'obt ient p a r l ' inc inéra t ion s imple (t. I , p . 228). On trouve les 

chiffres des alcal is et du ch lore p a r les d e u x procédés indiqués 

d a n s le p remie r vo lume de cet ouv rage , avec assez de détails 

p o u r que nous n ' ayons pas à nous y a r rê te r (p . 236) . 

Ces deux dé te rmina t ions sont t r è s - impor t an t e s , puisqu'elles 

l imi ten t exac tement le chiffre des per tes en mélasse par le 

ch lore , et celui des agents de t ransformat ion qu ' i l conviendra 

d 'employer pour a r r ê t e r l 'act ion des a lcal is . 

En dehors du procédé i nd iqué (t. I , p . 236], on peut encore 

appréc ie r la quant i té des alcal is par une m é t h o d e plus pratique 

et p lu s s imple . P a r t a n t de ce fait que , dans la p ra t ique , on em­

ploie la c h a u x et que la mise en l iber té des alcalis n ' a lieu que 

sous l 'act ion de la c h a u x , on p r e n d le jus ob tenu de 100 gram­

mes de be t te raves , ou 100 g r a m m e s de j u s n o r m a l , selon la 

base que l 'on dési re p r e n d r e d a n s la r eche rche . On chaule ce 

j u s p a r un lait de c h a u x p u r e en excès , on filtre, on lave le fil­

t r e , on réuni t les l i queu r s et on les soumet à un courant d'a­

c ide ca rbon ique j u s q u ' à refus. On iiltre de nouveau et on lave 

le filtre. Le l iqu ide est a lors add i t ionné d 'acide sulfurique et 

por té à l 'ébull i t ion p e n d a n t 7 à 8 minu t e s . 

Les alcal is sont t ransformés en sulfates. On verse dans la 

l i queu r concent rée de l 'alcool à 90°, j u s q u ' à cessation de préci­

pi té , et le dépôt recuei l l i sur un filtre est lavé à l 'alcool, puis 

séché et pesé . Il donne le po ids des sulfates a lcal ins . 

P o u r ob ten i r p lus de préc i s ion , on peut décomposer la disso­

lu t ion aqueuse de ce dépôt p a r l a d issolut ion de baryte , peser 

le sulfate de ba ry te formé et en dédu i re le poids de l'acide 

sulfur ique et celui d e l à c h a u x co r r e spondan te . Le l iquide con­

cent ré , repr is p a r l 'a lcool , fourni t une dissolut ion pure de po­

tasse et de soude , que l 'on fait évaporer et dont on prend le 

po ids . On obt ient faci lement la p ropor t ion de potasse et de 

soude en dissolvant le tout dans l 'eau dist i l lée et en précipitant 

la po tasse p a r u n réact if connu , tel que le b i ch lo ru re de platine 

(t. I, p . 237) . On dé te rmine la p ropor t ion de la soude par sim­

ple différence. 

On admet que l 'un i té de po tasse a n h y d r e s 'oppose à la cris-
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tallisation do 3,62 à 7,24 de sucre , ce qui t ient à ce qu ' i l peu t 

se former un équivalent de monosuc ra to po tass ique et que ce 

sel peut engager au tan t do sucre qu ' i l en renfe rme. De m ê m e , 

la soude anhydre peu t immobi l i se r de 5,51 à 11,02 de s u ­

cre par unité, à moins que l 'on n ' a i t r ecour s à la t ransforma­

tion de ces alcalis . Il "est donc abso lument ind i spensab le de 

connaître la propor t ion de ces oxydes qui en t re d a n s les be t t e ­

raves dans un état tel que le chau lage pu isse les met t re en 

liberté. Ces données se r appor t en t à celles qui ont été expo­

sées précédemment (t. I I , p . 36), sur l ' influence des alcalis par 

rapport au sucre . 

Le dosage du chlore est tout aussi impor t an t , pu i sque n o u s 

avons vu (t. I, p . 235) que 4 de chlore en t ra îne 9,65 de sucre . 

Proportion des matières azotées. — Le p rocédé le plus ce r ­

tain pour l 'évaluat ion des ma t i è res azotées est celui qui résul te 

de l 'application de la mé thode a m m o n i m é t r i q u e (t. I, p . 223 et 

suiv.). Nous es t imons éga lement le procédé pa r le t ann in , 

quoiqu'il ne soit p a s d 'une exact i tude aussi r i g o u r e u s e . 

R é s u m é . — Après avoir tenu note des qual i tés ex tér ieures 

des racines et avoir dé te rminé une p remiè re apprécia t ion su r 

cette base, il convient de rechercher les données fondamenta les 

sur lesquelles r epose ra le travail en fabr ique . On ob t i endra , p a r 

une application in te l l igente de la mé thode Pé l igo t , la p r o p o r ­

tion de l 'eau, des ma t i è res sol ides , du sucre et des subs tances 

différentes du suc re , dont on dédu i ra le coefficient du pure té 

par rapport aux rac ines e l l e s -mêmes . L 'appl ica t ion de la même 

méthode sur le j u s , fournira le coefficient de pu re t é quan t au 

jus, ou le coefficient allemand. 

La propor t ion des mat ières minéra les sera fournie par l ' inci­

nération, mais on c h e r c h e r a , de préférence, à connaî t re le chif­

fre du chlore p a r l 'azotate d ' a rgen t , et celui des alcal is par le 

traitement su l fur ique , et p a r la précipi ta t ion à. l ' a ide de l ' a l ­

cool. La propor t ion de la mat iè re azotée sera fournie p a r la 

réaction de la m é t h o d e a m m o n i m é t r i q u e ou p a r celle du 

tannin.".. 

Ces éléments suffisent a u n e b o n n e appréc ia t ion-de la va leur 

des bet teraves , ma i s ils sont i nd i spensab le s . 

Observations.—En géné ra l , les bet teraves cont iennent de 
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d a n s les be t t e raves en t r a i t ement : 

E a u 8 0 , 3 

Sucre 1 4 , 5 

Matières étrangères au sucre. . . . . . 4,'2 
1 0 0 , 0 

Le j u s de ces bet teraves renferme, à l 'état no rma l , et par 

hypo thèse : 

Eau 8 2 , 3 0 

Sucre 1 ,̂ G 7 
Se l s 2 , 4 3 

•MatièreB azotées 0 , 6 0 , 

1 0 0 , 0 0 

D'après ce qu i a été déjà dit, les sels renferment 1/10, soit 

0,243 d 'a lcal is , et nous suppose rons que le chlore existe dans 

ce jus sous le r appor t de 0,052. 

1,2 à 2 ,5 de mat iè res insolubles , de 3,5 à 4,2 de mat iè res solu-

b les différentes du sucre et de 8 à 17 de sucre . 

On a t rouvé que les cendres du j u s cont iennent de 0,6 à 0,8 

de ma t i è r e s so lub les , qui renferment de 0,06 à 0,08 d 'a lcal is . Le 

chiffre des cendres du jus varie de 2,S à 41 ou 12 0/0. Au-

dessus de 9 0/0 de cendres , les j u s deviennent difficiles à t r a i ­

ter par les m é t h o d e s o rd ina i r e s . 

La ma t i è re azotée var ie cons idé rab lemen t selon les condi ­

t ions c l imatér iques et les c i rconstances cu l tu ra l e s . Nous avons 

t rouvé depuis 0,4 j u s q u ' à 2 ,7 0/0 de ces subs tances dans des 

j u s n o r m a u x . 

P l u s i e u r s écrivains se sont préoccupés d 'é tabl i r des chiffres 

théor iques re la t ivement aux différences p rodu i t e s dans la den­

sité p a r la p résence des sels et des ma t i è res solubles é t rangè­

res au suc re . Nous ne les su iv rons .pas d a n s cet e r rement , par 

' la t r ès - s imple ra i son que les n o m b r e s les p lus hab i l ement ca l ­

culés n 'ont aucune va leur en généra l i sa t ion , et qu ' i l s ne peu ­

vent abso lument servir que p o u r le cas spécial qui les a 

fournis . 

Il n o u s semble préférable de donne r un exemple de l ' appré­

ciation ra t ionnel le que l 'on peut dédu i re de recherches préala­

bles bien faites et de n e pas nous l ivrer à un t ravai l aussi fas­

t id ieux qu ' inu t i le p o u r le lec teur . 

Soient donc données les condi t ions suivantes . 

En suivant la mé thode ind iquée p lus hau t , nous avons trouvé 
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Les règles t racées dans l 'exposé des p r inc ipes géné raux r e ­

latifs à la purification du jus ont fait voir que l 'on peut se 

débarrasser, par une méthode convenable de t r a i t e m e n t , de la 

presque totali té d e l à mat iè re azotée et des pr incipes miné raux 

différents des alcal is . On sai t que l 'on ne peut séparer ceux-c i 

ni le chlore, mais que l 'on peut t ransformer les alcalis en 

composés inoffensifs. On pour ra i t donc dire que , dans 100 par­

ties de ce jus , il a r r ivera un m o m e n t où les 4 4,67 de sucre s e ­

ront seulement en présence de : 

Alcalis 0 , 2 4 3 1 

Chlore 0 , 0 5 2 \ = 0 , 0 7 8 8 

Acide phosphor ique 0 , 3 G 3 8 ) 

En sorte que le coefficient de pure té de ce j u s , après une 

série convenable d 'opé ra t ions , serai t , en réa l i t é , conforme à la 

relation : 

1 4 , 6 7 : ( 1 4 , 6 7 x 0 , 6 7 8 8 ) : : x : 1 0 0 =r 9 5 , 5 

et il y aurait de quoi é tabl i r , à la façon a l l emande , tout un 

monde de suppos i t ions . Il nous semble plus utile de suivre la 

question pied à p i e d , pu i sque , ne r e d o u t a n t plus l ' influence 

des alcalis t ransformés en p h o s p h a t e s , on n ' a u r a pas à c ra in ­

dre une g rande déperd i t ion de sucre de ce côté . En effet, en 

admettant que 1 de sels inoffensifs empêche la cristall isa-

lion de 1 de s u c r e , , on p o u r r a é tabl i r la s i tuat ion ainsi qu'i l 

suit : 

Potasse 0 , 2 3 8 5 
. , π Q D , Q ι = phosphate a l ca l in , 0 , 6 0 2 3 
Acide phosphor ique 0 , 3 6 3 8 ) 
Chlorure de s o d i u m 0 , 0 5 6 5 0 , 0 5 6 5 

Le phosphate faisant e n g a g e r son poids de sucre , on au ra 
14,67 — 0,6023 = 44 ,0677 de sucre , dont il faudra dédu i re la 

portion ent ra înée pa r le ch lo ru re , qu i est de 

0,052 X 9 , 6 a = • 0 ,5048. 

On aura, en fin de compte 14,0677 — 0,5018 = 13 ,5659 , 

et le sucre engagé ou p e r d u , sur 100 par t ies pondéra les , par 

le fait des mat iè res miné ra l e s , sera dans la propor t ion de : 

14,67 : 1,1040 :: ιοο : χ — 7 , 5 2 . 

Ces 7,52 de sucre r é p o n d e n t à 15,04 de mélasse à 50 0/0 sur 
100 parties de sucre contenu dans le j u s , ou à 2,2082 pour 100 
de jus normal , dans les condi t ions de l ' exemple donné . 
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sucre : 
Potasse . 0 , 1 6 2 3 4 
Chlorure de s o d i u m ι 0 , 0 5 0 5 
Matière azotée , 0 , 2 0 

Or, la potasse faisant p e r d r e en moyenne 5,43 de sucre pour 

1, le ch lore en e n g a g e a n t 9 ,65 et la ma t iè re azotée 1, on trouve 

que la per te en sucre , i n d é p e n d a m m e n t des au t res causes, se 

compose des é léments suivants : 

Par la potasse 0 , 1 G 2 3 4 X 5 , 4 3 = 0 , 8 8 1 5 

P a r le ch lorure 0 , 0 5 2 X U,C5 = 0 , 5 0 1 8 

Par la mat ière a z o t é e . . 0 , 2 0 X 1 — 0 , 2 0 

1 , 5 8 2 3 

Cette quan t i t é de sucre engagé revient à 10 ,78 pour 100 du 

sucre du ju s , c ' es t -à -d i re a 21 ,36 de mélasse à 50 0/0 au lieu 

de 15,04 et 3,1646 p o u r 100 de j u s . 

Il est clair , d ' après cette compara i son , que le mode de t ra i ­

tement agi t aussi b ien que la n a t u r e m ê m e des sels sur la p r o ­

duct ion de la mélasse , et qu ' i l est abso lument impossible de 

base r des calculs d 'appréc ia t ion su r des général i tés . 

Nous appe lons donc tou te l ' a t tent ion des fabr icants sur ce 

point et nous les engageons vivement à n ' a cco rde r qu 'une con­

fiance t rès- l imitée aux chiffres tout faits, qu i ne prouvent abso­

lumen t r ien dans le t r a i t ement de la be t terave , à raison des dif­

férences f réquentes que l 'on observe dans la composi t ion de 

Or, . ici , le calcul est basé sur des réact ions connues et, sauf 

ce point , que nous ne p ré jugeons p a s les a l té ra t ions dues à 

l 'act ion de la cha leu r de l 'eau, à la négl igence , e tc . , on peut 

se base r ayec cer t i tude sur une appréc ia t ion de ce genre . On 

sent , au con t ra i re , qu ' i l sera i t abso lument i l lusoire de songer 

à é tab l i r un calcul hypo thé t ique sur le sucre engagé ou la m é ­

lasse p rodu i t e pa r des sels dont on n ' a p a s dé te rminé la na ­

t u r e , p u i s q u e ces sels peuvent ê t re , ou en t iè rement précipi ta-

b les , ou p resque en t iè rement formés d 'a lcal is , et que le chlore 

peu t exis ter en propor t ion p lus cons idé rab le que nous ne 

l ' avons supposé . 

Cet exemple fait voir aussi toute l 'uti l i té de la t ransformation 

des alcalis pa r le p h o s p h a t a g e . E n effet, dans le t ra i tement or­

d ina i r e , et en adme t t an t que les opéra t ions auron t él iminé le 

t iers des alcalis et les deux tiers de la mat ière azotée, ce qui 

est encore à démont re r , on aura , en p résence de 14,67 de 
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cetto plante , su r tou t en ce qui touche la propor t ion et la na tu re 

des sels. C'est à l 'analyse qu'il faut recour i r , si l'cTn veut ob t e ­

nir les bases d 'une appréc ia t ion à peu p rés jus te , et il convient 

de ne s 'arrêter aux t rop fameux coefficients ge rman i q u es que 

par un simple motif de cur ios i té . 

Il est certain que la densi té observée dans les jus ne s 'appl i ­

que pas en ent ier au sucre , pu i sque ces l iquides cont iennent , 

outre le sucre , des sels et d 'aut res mat iè res solubles . Il y aura i t 

donc lieu de la r édu i r e . Pour cela, il est non moins évident 

qu'il faut r e t r anche r do la densi té totale celle qui provieii t-du 

sucre et qu ' i l faut, avant tout , é tabl ir la propor t ion do cette 

substance. La différence représen te la densi té a t t r ibuab le aux 

matières é t r angères , mais le n o m b r e de deg rés t rouvé ne repré­

sente pas au tan t de cent ièmes de ces ma t i è res é t r angères et il 

faut encore un coefficient. Ce coefficient doit-il ê tre en r é d u c ­

tion ou en a u g m e n t a t i o n ? La ques t ion para î t difficilement 

soluble pour tout obse rva teur attentif. Il y a des mat iè res 

étrangères dont l 'uni té sur 100 donne une densi té égale à celle 

du sucre ou u n e densi té supér ieure à l 'uni té . Sur quel les 

raisons s ' appuie ra - t -on pour t r ancher la difficulté si l 'on n 'a 

pas étudié, ana ly t iquement , la na tu re et la p ropor t ion des sub­

stances dont il s ' ag i t? P o u r nous , il nous semble que l 'analyse 

étant la base essentiel le de ces sortes d ' appréc ia t ions , et s a t i s ­

faisant, seule, à tous les desiderata, il n 'es t pas nécessaire de 

la compliquer d 'une chose inut i le . 

Passons cependan t et voyons ce qui se dit o u t r e - R h i n . On 

décide qu ' i l y a lieu à faire une réduc t ion , et que le n o m b r e d e s 

degrés de la différence en t re la densi té totale et la densi té sucre 

doit être d iminué dans une cer ta ine relat ion pour que l'on o b ­

tienne le quantum 0/0 des mat iè res é t r angè re s . 

Walkhoff propose de faire celle réduc t ion dans le r appor t de 

un cinquième ( l , 2o / l ) , ce qui est éga lement la propor t ion i n ­

diquée par Otto. Tout en consei l lant ce coefficient comme don­

nant le poids des mat iè res é t r angè res , le p remier de ces au teurs 

ne se d iss imule pas q u e ce chiflre peut être t rès-var iable , et que 

cette var ia t ion est encore plus g r a n d e en t re la p ropor t ion des 

sels et des mat iè res azotées. 

Pourquoi donc établir comme base d 'apprécia t ion des chif­

fres sur lesquels on avoue ne p a s pouvoir compter en règ le 

générale? Il est jus te de reconna î t re q u e le bon sens de 
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DlFFEHBN.CE 
lérométrique 

auj matières 
etranoures. 

0 ,006 
0 ,008 
0 ,010 
u ,012 
0 ,014 
0,016 
0 ,018 

D Ε G H ti S 
Baume 

correspondante. 

0 ,861 
1,086 
1,-129 
1 ,711 
1 ,903 
2 ,263 
2 ,552 

MATIÈRES ÉTRANGÈRES » / Ü P 

Ding 
le jus. 

1 ,013 
1,3,ϊ0 
1,689 
2 ,027 
2 , 2 6 5 
2 ,703 
3 .048 

Dans 
la massecuilc. 

0 ,608 
0 ,810 
1,014 
1,216 
1,419 
1,021 
1,820 

SUCRE 

e u g a g é . 

«/>! 
0 ,536 
0 ,820 
1,105 
1,389 
1 .672 
1,955 
2 ,216 

MELASSE 

produite. 

1,1 
1,7 
2 ,2 
2 ,8 
3 ,4 
4 , 0 
4 ,6 

Il n ' a rien été changé à ce t ab leau , et nous nous sommes 

contenté de t ransformer l ' indicat ion des deg rés de Bal l ing en 

degrés du dens imèt re (millièmes) et d'y jo indre la valeur cor­

r e spondan te en degrés de Baume . Il convient encore de faire 

observer que Walkhoff suppose une r ichesse sacchar ine égale, 

une extract ion de jus de 88 0/0, et que la différence ne porte 

que sur les mat ières é t rangères au sucre . 

A la suite de ces données , l 'écrivain a l l emand établi t une 

série de tables relat ives au r endemen t de 100 par t ies de be t t e ­

raves, de qual i tés différentes, q u a n t aux mat iè res é t rangères , 

et nous en rep rodu i sons ce qui peut intéresser nos lecteurs 

sous la réserve généra le faite p récédemment à propos du coef­

ficient de réduct ion et de l ' incer t i tude consta tée sur la p r o p o r ­

tion et la na ture des corps é t r ange r s . 

Walkhoff l 'a conduit îi placer la valeur de ce coefficient 

sous l 'influence des c i rcons tances , ce qui revient à dire que, 

l 'on doit le dé te rminer dans chaque cas par t icul ier . Il semble 

alors préférable de se b o r n e r à p ra t ique r la vérification tech­

n ique par analyse , -sans vouloir faire de généra l i sa t ion i l lu­

so i re . 

Quoi qu ' i l en soit, p a r t a n t de cette donnée que un degré 

de l ' a réomètre de Ball ing pour les sucres , usité en Al lemagne, 

cor respond à une densi té de 0,004, ce qui est la densi té 

d 'une dissolut ion sucrée à 1 0/0, on peut é tabl i r , d ' après les 

différentes données de Walkhoff, une table d ' indica t ions , r e l a ­

tive à la propor t ion des mat iè res é t rangères du j u s et de la 

masse cuite, à colle du sucre engagé et à celle de la mélasse 

à p rodu i r e . 
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RENDEMENT DE 100 PARTIES DE BETTERAVES DE QUALITÉS 

DIFFÉRENTES, POUR 80 0/0 EN J U S . 

Table A. Jus à 9 0/0 de sucre. Produit en masse cuite. 

DEGRÉS 
DIFFÉRENCE, 

COEFFICIENT 
MASSE C U I T E . o 

u 

C 
D E N S I T É . 

DEGRÉS de dens i t é 
COEFFICIENT o 

u 

C de B a u m e . due 
aux matières 
étrangère,. 

de p u r e t é . 
T o t a l . C o m p o s i t i o n . 

Sucre 6,48 

1. 1,042 5,8 0 ,006 85 ,7 7 ,436 Matière é t r . O.S53 1,042 5,8 0 ,006 

2. 1,044 6,1 0 ,008 81 ,1 •7,038 Matière e t r . 0 , 7 3 7 1,044 6,1 0 ,008 
Eau 0 , 7 8 1 

3. 1,016 6,35 0 ,010 7 8 , 2 8 ,142 Matière é tr . 0 , 9 8 2 6,35 0 ,010 

4. 1,048 6,6 0 , 0 1 2 ' 75 ,0 8 ,344 Matière é l r . 1 ,1 Ofi 75,0 

5. 1,030 6,9 0 ,014 72 ,0 8 ,547 Matière é t r . 1 , 2 9 0 0 ,014 72 ,0 

Sucre 6,48 

6. 1,032 7 ,2 0.01G 69,6 8,798 Matière é t r . 1 , 4 2 4 7 ,2 69,6 

1,034 7 ,5 0 ,018 66,0 8,957 Matière é t r . 1, fi G 3 

Table AA. Jus à 9 0/0 de sucre. Produit en sucre brut 

et mélasse. 

DENSITÉ. 

1,042 
1,044 
1,046 
1,048 
1,050 
1,052 
1,054 

COEFFICIENT 

de p u r e t é . 

85,7 
8 1 , 1 
7 8 , 2 
7 5 , 0 
7 2 , 0 
6 9 , 6 
66 ,6 

M A S S E 

c u i t e . 

7 , 4 3 6 
7 ,938 
8 , 1 4 2 
8 ,344 
8 ,547 
8 ,799 
8 ,957 

SUCRE I S O L E . 

p o u r 100 
tie r a c i n e s . 

6,18 
5,81 
5 ,64 
5 ,37 
5 ,13 
4 ,8a 
4 ,55 

p o u r JOO 
de m a s s e c u i t e 

80 ,0 
7 3 , 0 
7 0 , 0 
6 4 , 0 
60 ,0 
56 ,5 
5 0 , 0 

MELASSE 
p o u r 1 0 0 de 

r a c i n e s . 

1,0 
1,5 
2 , 0 
2 , 5 
3 ,0 
3,G 
4 , 2 

La densité due au sucre seul , dans les condi t ions d e ces 

tables serait de 1,036, c ' e s t -à -d i re de 9 degrés de Bal l ing ou 

de 5°,2 de B a u m e . 
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RENDEMENT DE 100 PARTIES DE BETTERAVES DE QUALITÉS 

DIFFÉRENTES, POUR 80 0/0 EN J U S . 

Table B . Jus h 10 0/0 de sucre. Produit en masse cuite. 

D E X S I T E . 
DEGRES 

de B a u m e . 

DIFFERENCE 
d e dens i t é 

d u e 
aux matterei 
étrangères. 

1,016 

1,048 

1,030 

1,052 

1,054 

1,056 

1,058 

6,4 

6,6 

6,9 

7,2 

7 , 4 5 

7 ,7 

8,0 

0,006 

0,008 

0,010 

0,012 

0,014 

0,016 

0,018 

COEFFICIENT 

de p u r e t é . 

87,0 

83,3 

80,0 

77,0 

73,3 

71,4 

70,0 

MASSE C U I T E . 

T o t a l . Cornposition. 

j S u c r e 7 , 2 

S,528 ( M a t i è r e é t r . 0 , 5 5 3 
l E a u 0 , 7 7 3 

!

Sucre 7 , 2 

Matière é t r . 0 , 7 3 7 
Eau 0 , 7 9 3 
Sucre 7 , 2 

8,934 \Matière é t r . 0 , 9 2 2 
E a u 0 , 8 1 2 
S u c r e 7 , 2 

9,202 j Matière é tr . 1 , 1 6 6 
Eau 0 , 8 3 6 
Sucre 7 , 2 

9,339 i Matière é t r . i , 2 9 0 
E a u 0 , 8 4 9 ' 
Sucre 7 , 2 i 

9,500 i Matière c t r . 1 , 4 7 4 [ ( 

Eau 0 , 8 6 7 
Sucre 7 , 2 

9,74 J Matière é t r . 1 , 6 6 3 
Eau 0 , 8 8 6 

Table BB. Jus à 10 0/0 de sucre. Produit en sucre brut 

et mélasse. 

s t i cR F rsni.É. 
MÉLASSE 

DENSITÉ. 
COEFF1CIENT M A S S E MÉLASSE 

DENSITÉ. 
COEFF1CIENT M A S S E 

pour 1 00 de 

r a c i n e s . ε d e p u r e t é . cu i te . puur 100 pour 100 
pour 1 00 de 

r a c i n e s . 
i. tie racines. d e inasae cuite 

pour 1 00 de 
r a c i n e s . 

1 . 1.046 87,0 8,528 6,87 80,0 1,0 
2 . 1,018 83,3 8,730 6.60 75,6 

72,0 
1,53 

3 . 1,050 80,0 8,934 0,40 
75,6 
72,0 2,00 

4 . 1,052 77,0 9,202 
9,339 

6,20 66,0 2,50 
5. 1,054 73.3 

9,202 
9,339 6,00 64,0 3,10 

fi. 1,056 71,4 9,500 5,60 59,8 3,60 
7. 1,058 70,0 9,74 5,40 55,0 4,20 

La densi té d u e au sucre seul , dans les cond i t ions de ces 

tables , serai t de 1,040, c ' e s t -à -d i re de 10 deg rés de Bal l ing ou 

de S 0 , 35 de Baume . 
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RENDEMENT DR 100 PARTIES DE BETTERAVES DE QUALITÉS 

DIFFÉRENTES, POUR 80 0/0 EN JUS. 

Table C Jus à. 11 0/0 de sucre. Produit en masse cuite. 

ο u 
DENSITÉ. 

DEGRÉS 
DIFFÉRENCE 
de densité COEFFICIENT 

MASSE CUITE. 

I 
•è 

DENSITÉ. 
de Baume. d u e 

aux matières 
é t r a n g i i r e g . 

de pureté. 
Total. Composition. 

Sucre 7,92 

1 , 1 , 0 5 0 6 , 9 0 , 0 0 6 8 8 , 0 9 , 3 Matière étr. 0,5 53 1 , 0 , 0 0 6 

2 . 1 , 0 5 2 7 , 2 0 , 0 0 8 8 4 , 5 9 , 5 Matière étr. 0 , 7 3 7 

3 . 1 , 0 5 4 7 , 4 5 0 , 0 1 0 8 1 , 5 9 , 7 Matière etr. 0 , 9 2 2 

4 . 1 , 0 5 6 7 , 7 0 , 0 1 2 7 8 , 0 9 , 9 Matière étr. 1,106 

5 , 1 , 0 5 8 8 , 0 0 , 0 1 1 7 6 , 0 1 0 , 1 3 Matière étr. 1,290 

Sucre 7,92 
S, 1 , 0 6 0 8 , 3 0 , 0 1 6 7 3 , 3 1 0 , 3 3 Matière étr. 1,474 1 0 , 3 3 

7 . 1 , 0 6 2 8 , 5 0 , 0 1 8 7 1 , 6 1 0 , 5 3 Matière étr. 1,663 

1 

Table CC. Jus à 11 0/0 de sucre. Produit en sucre brut 

et mélasse. 

SUCRE ISOLÉ. 
MÉLASSE 

pour 100 de n
é
r
o
 

DENSITÉ. 
COEFFICIENT MASSE MÉLASSE 

pour 100 de 
de pureté. cuite. pour 100 pour 100 racines. 

de racines. de masse cuite 
racines. 

1 . 1 . 0 5 0 8 8 , 0 9 , 3 7 , 6 6 8 2 , 3 1 , 0 
• 2 . 1 , 0 5 2 8 4 , 5 9 , 5 7 , 3 8 7 7 , 7 1 , 5 
3 . 1 , 0 5 4 8 1 J 5 9 , 7 7 , 1 2 7 4 , 0 2 , 0 

4 . 1 , 0 5 0 7 8 . 0 9 , 9 6 . 8 5 6 9 , 0 2 , 5 

5 . 1 . 0 5 8 7 6 , 0 1 0 , 1 3 6 , 5 8 6 5 , 0 3 , 0 

6 . 1 , 0 6 0 7 3 , 3 1 0 . 3 3 6 , 3 2 6 1 , 0 3 , 6 

7 . 1 . 0 6 2 7 1 . 6 1 0 Ì 5 3 6 , 0 5 5 7 , 0 4 , 2 

La densité, d u e au sucre seul, dans les cond i t ions de ces 

tables, serai t de 1,044, c ' es t -à -d i re de H degrés de Bal l ing , ou 

de 6°,09 de B a u m e . 
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RENDEMENT DE 100 PARTIES DE BETTERAVES DE QUALITÉS 

DIFFÉRENTES, POUR 80 0/0 EN JUS. 

Table D. Jus à 12 0/0 de sucre. Produit en masse cuite. 

1,05-1 

1 ,056 

1,058 

1,060 

1 ,062 

1,064 

1,066 

DEGRES 

de Baume. 

7 , 4 5 

7 ,7 

8 ,0 

8 ,3 

8 ,5 

8 ,8 

0 ,0 

DIFFERENCE 
de densité 

due 
aux matières 
étrangères. 

0 ,006 

0 ,008 

0 ,010 

0 ,012 

0 ,014 

0,016 

1,018 

COEFFICIENT 

de pureté. 

89 ,0 

85 ,0 

8 2 , 8 

80 ,0 

7 7 , 8 

7 5 , 0 

7 2 , 1 

MASSE CUITE. 

Total. Composition. 

!
Sucre a,64 

Matière étr. 0,633 
Eau 0,919 

(Sucre 8,64 
10 ,3 (Matière étr. 0,737 

|Eau 0,937 
Sucre 8,64 

10,5 (Matièreélr. 0,952 
(Eau 0,956 

I Sucre 8,64 

Matière étr. 1,10 
Eau 0,974, 

jSucre 8,68 
10,9 «Matière étr. 1,290 

(Eau 0,980 
(Sucre 8,64 

1 1 , 1 '.Matière étr. i ,474! 
(Eau 4,010| 
I Sucre 8,64 

11,3 <Maticreétr. 1,663 
(Eau 1,030] 
I Table DD. Jus îi 12 0/0 de sucre. Produit en sucre brut 

et mélasse. 

05 SUCRE I S O L É . 

n
ér

r 

DENSITÉ. 
COEFFICIENT MASSE 

s de pureté. cuite. pour 100 pour 100 
de racine*. de masse cuite 

1 . 1 ,051 89 ,0 
85 ,0 

. 10,1 8 ,396 83 ,0 
2 . 1,056 

89 ,0 
85 ,0 10 ,3 8 ,231 7 9 , 8 

3 . 1 ,058 82 ,8 10 ,5 7 ,86 7 4 , 8 
4 . 1 ,060 80 ,0 10,7 7 , 5 9 7 0 , 0 
5 . 1 ,062 7 7 , 8 10.9 7 ,33 6 7 , 2 
6 . 1 ,064 7 5 , 0 11 ,1 7 , 0 8 6 3 , 0 
7 . 1 ,066 7 2 , 1 11 ,3 6 ,78 6 0 , 0 

MELASSE 
pour 1 00 de 

racines. 

1,0 
1,5 
2 , 0 
2 ,5 
3 ,0 
3 ,6 
4 , 2 

La dens i té due au sucre seulement , dans les condi t ions de 

ces tables , serai t de 1,048, c-'est-a-dire de 12 degrés de Bal l ing, 

ou de 6°,61 de Baume . 
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Bien que Walkhoff r ega rde ses tables , dont nous supp r imons 

la dernière, relative à la r ichesse sucr iè re de 13 010, c o m m e 

d'une grande utilité pour gu ide r le fabr icant dans ses acha t s 

et le cultivateur dans ses t r avaux d ' amél io ra t ion , on doit faire 

observer qu' i l se ra toujours imposs ib le de s 'appuyer sur ces 

données, pu isque le chiffre de la différence de dens i té est t rès -

variable, que le coefficient de pure té n 'es t pas p lus fixe et que , 

à proportion égale de mat iè res é t r angè res , le r endemen t sucre 

et mélasse peut var ier , selon la na tu re des mat iè res différentes 

du sucre et selon le t ra i t ement adopté \ On ne peut donc y 

voir autre chose qu 'un rense ignement approximat i f . 

I I . — P R É P A R A T I O N D E S R A C I N E S . 

Kn se repor tan t à ce qui a été exposé p r écédemmen t (p . 72) 

sur la préparation des racines sucrières, considérée au point de 

vue général de la p ra t ique , le lecteur a u r a sous les yeux tout 

ce qu'il impor te de savoir sur ce sujet. 

Les racines doivent ê t re débar rassées des p ie r res , de la te r re , 

des radicelles qui re t iendra ien t des corps é t r ange r s , des col lets , 

des parties ve r t e s , des por t ions a l térées ou pour r ies . Toute 

autre recommandat ion dev iendra i t pué r i l e , et nous admet tons 

que la nécessité de ce ne t toyage s o m m a i r e est parfai tement 

établie. 

Qu'on nous permet te , cependan t , d ' ins is ter sur un point dont 

il a été parlé à p ropos des soins relatifs à la récol te . Il serai t 

d'une haute ut i l i té , pa r r appor t à la conservat ion de la be t t e ­

rave, de se borner à t o r d r e et a r r a c h e r les fanes sur le c h a m p 

de production et de s u p p r i m e r l ' en lèvement du collet a la bêche 

ou par tout aut re p rocédé , p o u r le renvoyer au momen t même 

du nettoyage en fabr ique , Des expér iences nombreuses d é ­

montrent que cette section du collet , en met tan t les surfaces en 

contact avec l 'air a tmosphé r ique , favorise la désorganisa t ion 

des tissus et l 'a l térat ion de la mat iè re sacchar ine , et si cette 

opération ne présen te pas un g r a n d inconvénient pour les r a ­

cines qui doivent être t rai tées les p r emiè re s , il n ' en est pas de 

l . Les tables qui précèdent n'ont pas été modi f i ée s dans les i n d i c a t i o n s 

relatives aux d o n n é e s de Walkl ioiT; n o u s a v o n s s e u l e m e n t donné pour base 

les indications uréométr iques françaises et c h a n g é la d i spos i t ion t y p o g r a ­

phique, en sc indant les lubies de l 'auteur a l l e m a n d . N o u s avons m ê m e laissé 

SIILIM.tct' quelques erreurs de détai l . 

I I . 31 
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Fig. 88 . 

On donne au t a m b o u r À du laveur depuis 2 mètres jusqu 'à 

3 m , 5 0 de l ongueu r su r un d i amè t re de 1 m , 3 0 , et la règle p ra ­

t ique est de le faire p longe r dans l 'eau de la caisse sur un tiers 

du d i a m è t r e . 

Nous d i rons cependan t que cette mach ine réc lame une amé­

l iora t ion de hau t e i m p o r t a n c e . 

A m e s u r e que les be t te raves sont déba r ra s sées des radicel les 

et de la te r re qu i l es salit , l 'eau de la caisse se t rouble , devient 

boueuse , et elle ne p rocu re p lus b ientô t q u ' u n lavage t rès - im­

parfai t . Il est donc nécessa i re de la c h a n g e r et de net toyer la 

caisse p o u r la r e m p l i r avec de nouvel le eau . Or, ce net toyage 

m ê m e pour celles que l 'on doi t conserver p e n d a n t un certain 

t e m p s . 

On devrai t donc ne t toyer les rac ines de la t e r re et des p ier res , 

puis les laver et ensui te en r e t r a n c h e r le collet, dans toute la 

por t ion qui a servi de suppor t aux feuil les. 

Dans l ' indust r ie pe r fec t ionnée , le lavage des betteraves 

s 'opère à l ' a ide d ' un laveur m é c a n i q u e , p lu s ou moins sem­

blab le à celui dont on se sert en ferme et que nous avons r ep ré ­

senté pa r la figure 2 (p . 75). On n ' a fait à cet in s t rument que 

des modif icat ions de déta i l qu i consis tent pr incipalement 

dans l ' a u g m e n t a t i o n donnée a u x d i m e n s i o n s , dans le plus 

g r a n d vo lume de la caisse à eau, dans l ' adap ta t ion d 'une vanne 

de v idange inférieure p lus g r a n d e et p lus commode . La forme 

r e p r o d u i t e pa r la figure 88 est assez c o m m o d e , sous le rapport 

du ne t toyage , pa rce q u e la te r re et les impure t é s se réunissent 

dans la par t ie la p lus déclive de la caisse et q u ' o n les expulse 

avec plus d e facilité. 
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que l'on doit faire au moins qua t re fois pa r jour , toutes les six 

heures, consti tue uue opéra t ion assez pénible , qui en t ravera i t 

la marche du t ravai l , si l 'on ne prenai t soin de la p ra t iquer aux 

changements d ' équ ipes . Il semble qu 'une disposit ion incl inée, 

grâce à laquelle l 'eau ent rera i t dans l ' ins t rument p a r une ex t ré ­

mité, près de la sortie des rac ines net toyées , et sor t i ra i t h l 'autre 

bout, auprès du point d ' in t roduct ion des be t te raves , en en t ra î ­

nant les impure tés , serai t beaucoup p lus c o m m o d e et préférable 

à ce qui se fait. Cette idée , qui est loin d 'ê t re neuve , a frappé 

plusieurs fabr icants et les a dé te rminés à opérer le lavage de 

leurs racines à l 'a ide d 'une vis d 'Archimède (fig. 67 et 68 , 

p. 341;, comme on le p ra t ique pour le noir et comme on fait 

dans les féculeries pour le lavage des tubercu les . On a reproché 

à l'emploi de la vis de ne p a s p rodu i re un lavage aussi complet 

que le t ambour , ma i s ce r ep roche ne pa ra î t pas fondé. N'y 

aurait-il donc pas que lque chose de mieux à faire, en p renan t 

pour première idée le t ravai l du t ambour de Klusemann, par 

exemple (fig. 69), qu ' i l ne semble pas difficile d ' app rop r i e r à 

une opération de ce g e n r e ? Si l 'on in t roduisa i t les r ac ines 

dans une série de t a m b o u r s inclinés, contenant, une g r a n d e vis 

d'Archimède, qu i amènera i t les be t te raves du p remie r dans le 

second, et ainsi de sui te , pendan t que l 'eau marche ra i t en sens 

inverse, on parv iendra i t , sans t rop de peine, à éviter le t ravai l 

dont il vient d 'ê t re ques t ion ou, du moins , à en d iminue r beau­

coup la durée. Cet objet mér i te de fixer l ' a t tent ion des fabr i ­

cants et des cons t ruc teur s . 

Pour t ranspor te r les rac ines des silos à la fabr ique , on se 

sert des moyens o rd ina i res et l'on emploie des char io t s , des 

tombereaux, des char re t t e s , les véhicules dont on peut d i s ­

poser. On opère les t r anspo r t s , à l ' in tér ieur de l 'us ine , du 

hangar d'arrivée ou de dépôt j u s q u ' a u laveur , de celui-ci à. 

proximité de la r âpe , à l 'a ide d 'un petit char io t à trois ou 

quatre roues, comme celui qui sert au t r anspor t des colis dans 

les gares et les docks . La seule différence consiste dans l ' a d a p ­

tation des r idelles pour conteni r les r ac ines . On peut éga lement 

se servir, avec avan tage , du peti t i n s t rumen t représenté pa r la 

figure 89 et qui est fort usi té en Al lemagne . 

En France, la pr i se en cha rge p o u r l ' impôt se faisant sur le 

jus, à la chaud iè re de défécation, il n 'y a nu l inconvénient à 

faire le net toyage en fabr ique, et les bet teraves lavées peuvent 
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ng. 80 . 

teintes au d e h o r s , avant le pesage . Dans tous les cas, il serait 

avan tageux de faire ce travail pa r un moyen plus rapide et 

p lus économique que celui dont on se sert . Un homme, placé 

devant u n e sorte de scie c i rcula i re disposée de façon à éviter 

les acc idents , ferait a i sément au tan t de besogne que cinq ou 

six femmes a rmées de cou teaux , et l 'enlèvement des radicelles 

se ferait seul à la ma in . 

Tous les p ra t ic iens se r enden t parfa i tement compte de l'in­

d i spensab le nécessité d 'un bon ne t toyage , sans lequel les jus 

présenten t u n e masse énorme d ' impure tés , ce qu i augmente les 

difficultés de la purification et tend à d iminuer le rendement et 

la qual i té du p rodu i t . Tout est sol idaire dans l ' industr ie su-

cr ière , et c'est de l 'a t tent ion avec laquel le c h a q u e opération 

par t ie l le est exécutée que dépend la perfection de l 'ensemble. 

Dans la p lupa r t des fabr iques françaises, les bet teraves qui 

ar r ivent des silos ou qui sont appor tées p a r les cultivateurs 

sont déposées dans des cell iers ou sous h a n g a r s . Quelquefois 

même on se contente de les placer dans la cour , à peu de dis­

tance du laveur . Il est convenable , cependant , p o u r obvier aux 

chances de mauvais t emps , d 'avoir toujours en réserve un cer­

tain stock d ' approvis ionnement . M a i s , comme l 'observation 

app rend que les racines qui res tent amoncelées dans des locaux 

où la température, est un peu p lus élevée que dans les silos 

mêmes , ne, ta rdent pas à subi r les a t te intes de la fermentat ion, 

être d i r igées en un point , voisin d e l a r â p e r i e , où des ouvrières 

et des enfants enlèvent à la main le collet et les par t i es gâtées . 

On c o m p r e n d que , si l ' impôt se basa i t sur les quant i t és de r a ­

cines in t rodui tes dans la fabr ique, il deviendrai t nécessaire de 

faire opé re r ce ne t toyage et le r e t r anchement des par t ies a t -
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il nous semble qu' i l serai t avan tageux de renoncer a u x ce l l i e r , 
de déposer les racines sous des h a n g a r s ouver t s , et , encore , 
de n'en faire que des tas peu cons idérables , dans la m a s s e d e s ­
quels il pourra i t se p r o d u i r e u n e aéra t ion ' suffisante. N o u s 
connaissons u n e fabr ique où l 'on forme, a. m e s u r e de l ' a r r ivée 
des racines, des tas a l longés , régul ie rs , de 1m,50 de h a u t su r 
une largeur de i m , 3 0 à 1m,50. On p rend toujours les rac ines 
qui sont arrivées les p remiè res , et le h a n g a r peut con ten i r aisé­
ment la provision de hu i t j o u r s . 

Comme l'air circule par fa i tement en t re les tas et d a n s l ' i n t é ­
rieur, il n 'y a pas d 'a l té ra t ions g raves à r edou te r , d-'autant p lus 
que l'on ne s 'approvis ionne guè re que pour deux j o u r s l o r s q u e 
le temps est beau , et q u ' u n approv i s ionnement p lu s c o n s i ­
dérable ne se fait q u e d a n s la [prévision de gelées i m m i ­
nentes. Dans ce c a s , réchauf fement des rac ines n ' es t p a s à 
craindre, et l'on ne risque r ien à se p récau t ionner p o u r ne p a s 
en manquer. On compte , en p r a t i q u e , qu ' i l faut u n m è t r e et 
demi en volume pour mil le k i log rammes de r a c i n e s ; m a i s , 
comme on les place o rd ina i r emen t avec peu d 'a t ten t ion , ce 
chiffre doit être a u g m e n t é d 'un c inqu ième env i ron . 

111.' E X T R A C T I O N D U J U S . 

L'extraction du j u s des be t te raves n e se p rodu i t que pa r deux 
1 méthodes pr incipales : la press ion et la m a c é r a t i o n . Dans ces 

deux circonstances, les rac ines sont d ' abo rd divisées . L ' ex t r ac ­
tion du jus par press ion est le m o d e le plus f r équemment e m ­
ployé, malgré toutes les ra i sons qui mil i tent cont re cet te p r a ­
tique, et il en résul te que la division en pu lpe fine est p r a t i q u é e 
presque par tout . Disons, en passan t , que l 'appl icat ion de la 
macération ne compor te ra i t pas forcément la p roscr ip t ion des 
râpes, car cette opérat ion, au con t ra i re , serait p lus facile et 
plus prompte, si l 'on agissai t sur de la ma t i è re plus t é n u e . Si 
l'idée des cossettes semble liée a celle de la macé ra t i on , cela 
tient évidemment à ce que , l 'extract ion se faisant b ien , q u o i ­
qu'un peu plus lentement , il est ut i le de simplifier l 'out i l lage 
adopté. En tout cas, nous renvoyons au second p lan l 'ext ract ion 
du jus de bet terave pa r macé ra t ion , p a r la seule r a i son q u e 
cette méthode est m o i n s généra lement adop tée , en dép i t des 
avantages qui en résu l te ra ien t , si elle était bien p r a t i quée . 
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J'ig. 90 . 

Le coupe-racines Champonnois est un bon ins t rumen t dont 

la ligure 90 donne l'idée. Au lieu d e la d ispos i t ion ord ina i re , 

D i v i s i o n d e s b e t t e r a v e s . — Ainsi , la division des be t ­

teraves se p rodui t par le coupe - r ac ines ou pa r la r â p e . 11 a été 

par lé de ces i n s t r u m e n t s , et les not ions généra les , exposées 

p r é c é d e m m e n t (p. 78 et suiv.) , n o u s d ispensent de nous oc­

cuper des généra l i tés qui sont b ien connues du lecteur . Nous 

nous bo rne rons donc à la descr ip t ion de que lques ins t ruments 

d 'un méri te r econnu et à l ' indica t ion de leur m o d e d 'action, 

Coupe-racines. — La p lupa r t des in s t rumen t s de ce genre 

r appe l l en t la mach ine o rd ina i r e employée dans les fermes 

(tig. 3) . Cependan t M. Chanrponnois a app l iqué la force centri­

fuge à ce m o d e de division des rac ines sucr ie res , et M. Robert , 

f abr ican t de sucre , à Seelowitz (Moravie], a imaginé un coupe-

rac ines d 'une forme par t icu l iè re qui fait par t ie de l ' ins t rumen­

ta t ion spéciale au système de cet inventeur . La descript ion de 

ce de rn ie r appare i l sera renvoyée à l ' é tude de la méthode 

R o b e r t , que l 'on connaî t sous le nom de méthode par diffusion 

et qu i sera l 'objet d 'un examen par t icu l ie r dans le chapitre 

suivant . 
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l'inventeur a adopté une sor te de t a m b o u r fixe dans lequel on 

jette les racines. On a adapté les cou teaux sur la pér iphér ie du 

tambour, et les be t t e raves , pressées p a r l a force centrifuge et pa r 

l'action d 'une palet te en U, sont coupées en lan ières , ou en r u ­

bans, d'une épaisseur et d 'une l a r g e u r var iables , selon la forme 

des lames. Les r u b a n s , projetés au dehor s , s o n t r e t e n u s pa r u n e 

garniture et t omben t dans u n réc ip ient p l acé a u - d e s s o u s . Cet 

engin peut être const rui t p o u r diviser une quant i té t r è s - cons i ­

dérable de rac inespar heure , et sa pu issance est due à la p r e s ­

sion des racines contre les cou teaux , press ion qui est beau­

coup plus cons idérable que dans le coupe - rac ines o rd ina i re . 

Râpes. — En out re des r âpes ment ionnées p lus hau t et don t 

quelques-unes, comme la r i p e de Bure t te et celle de Thier ry , 

par exemple, sont encore employées , il en existe aujourd 'hui 

un certain nombre d ' au t res , p lus commodes et p lus puissantes , 

parmi lesquelles les râpes do Fesca, de Klusemann , de Rober t 

et de Champonnois mér i ten t une ment ion par t i cu l i è re . 

Les éléments de la râpe ordinaire sont le corps de râpe, les 

lames et les poussoirs. 

Fig. 5 1 . 

Le corps de râpe (fig. 91) est formé d 'un a rb re , de deux 

disques et de deux poul ies en fonte, et que l 'on obt ient d 'une 

seule pièce. Le m o n t a g e de cette pièce se c o m p r e n d très-faci­

lement. L 'a rbre repose sur des coussinets en bronze , qui sont 

supportés pa r un bât i en fonte. Les deux poul ies reçoivent le 

mouvement t ransmis pa r le moteur , et cetto t ransmiss ion a lieu 

par l ' intermédiaire d 'un m a n c h o n inférieur. Cette disposi t ion 

a pour but d ' appuyer l ' a rbre sur le fond des couss inets , ce qui 

prévient les soubresau t s qui auraient lieu et la r u p t u r e des 

écrous des coussinets . Ces acc idents sera ient à c ra indre , en 

effet, si la c o m m a n d e se faisait pa r le hau t , la rés is tance é tant 

moins g rande d a n s ce sens que dans le sens du bâ t i . D 'au t re 

part, l 'adoption d 'une double poulie donne lieu à un effort r é -
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Fig. 9 2 . 

Les lames de r âpes en fer ou en acier (fig. 92) présentent 
un corps et deux ex t rémi tés . Le co rps de la lame porte les 
dents dont la h a u t e u r s'élève au -des sus des d i sques du corps de 
r âpe . Il existe des dents de chaque côté des l ames , ce qui per­
met de c h a n g e r les ga rn i tu re s de côté lo rsque les dents sont 
cassées ou usées . Les ext rémités des lames sont dépourvues de 
dents et el les ont une hau t eu r égale à celle du re t ra i t ou de la 
r a inure des d i sques du corps de r â p e . 

Le n o m b r e et la forme des dents d 'une râpe , la pression des 
rac ines con t re les den t s et la rap id i té du m o u v e m e n t de ro t a ­
t ion cons t i tuent , avec l ' ang le d ' incl inaison (p. 84), les éléments 
du t ravai l p r o d u i t par l ' i n s t rument . P lus les den t s sont n o m ­
breuses et a iguës , p lus elles donnen t de p rodu i t , toutes circon­
stances égales d 'a i l leurs , et elles dépensen t , en out re , b e a u ­
coup moins de force. Les dents , mo ins aiguës et moins n o m ­
breuses , dépensen t p lus de force, fournissent moins de pulpe , 
mais elles divisent m i e u x les cellules et p rodu i sen t une pulpe 
plus fine. En moyenne , on compte de 48 à 56 dents pa r déc i -

gulier , égal sur les deux coussinets , ce qui évite les t i ra i l le ­

ments , les secousses et l ' usure i r régul ière des surfaces de frot­

t ement . 

La disposi t ion des d i sques est t r è s - s imple . Ces d i sques sonL 

creusés du côté in té r ieur et forment u n e r a i n u r e c i rcula i re , sur 

laquel le on dispose les l ames de scie, séparées par des tasseaux 

en bois , qui pe rmet ten t l ' écar tement j u g é nécessa i re . Tout le 

système des l ames est u t i lement ma in t enu pa r un cercle à vis 

de pression à chaque ex t rémi té . 
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Fig. 9 3 . 

Le rabot ou poussoi r a fait suite à une t ige rés is tan te a r t i c u ­
lée en d sur un b ras de l ev i e r ; ce levier , suppor t é pa r l 'axe ee, 
exécute son m o u v e m e n t de r ecu l par l 'ac t ion du d i sque excen ­
trique b, et il p rodu i t la poussée sur les be t te raves p a r l 'action 
d'un contre-poids dont on peu t rég le r l'effet su ivant la pression 
que l'on veut exercer sur les r ac ines . 

Une condition assez impor t an t e à rempl i r consis te dans la 
possibilité d 'enrayer ins tan tanément les pousso i r s , d a n s le cas 
où. quelque accident vient à se p rodu i r e , lo r sque , pa r exemple , 
des pierres se sont engagées dans le caniveau d ' a l imenta t ion . 

Lorsqu'on veut m o n t e r une r â p e , on commence pa r en é tabl i r 
le corps sur le bâ t i , à loger l ' a rb re sur les couss inets et à fixer 
les boulons de ces p ièces . 

On place ensui te , sur les d i sques , un petit tasseau en bois de 
la hauteur de l ' ex t rémi té des laines et d 'une épa isseur c o r r e s ­
pondante à l ' éca r tement qu 'on veut me t t r e entre les l a m e s . Cet 
écartement peut var ier ent re 1 et 3 mi l l imèt res , ou m ê m e d a ­
vantage. On place alors une l ame de c h a m p , en l ' appuyan t 

mètre, et la h a u t e u r des dents est de 4 mi l l imèt res . La h a u t e u r 
des dents est de 4 à 5 mi l l imètres . 

Les poussoirs ou rabots mécan iques , m u s p a r le mo teu r m ê m e 
de la râpe, ont r emplacé par tou t le r abo t mû à la m a i n . On em­
ploie le plus souvent deux pousso i r s , dont l 'un est poussé en 
avant pendant que l ' au t re est r a m e n é en a r r i è re , et le m o u v e ­
ment alternatif est dé te rminé pa r l 'act ion de cames d ' excen ­
trique. La figure 93 fait voir une des disposi t ions adoptées . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



cont re le tasseau de chaque b o u t ; on l 'a juste dans les ra inures 

des d i sques . On dispose u n autre tasseau de même épaisseur à 

c h a q u e ex t rémi té , pu i s une seconde lame, et ainsi de suite j u s ­

qu ' à ce que l 'on ait formé toute la pér iphér ie du t a m b o u r avec 

des lames séparées pa r des t a s seaux . L 'ext rémité est sol ide­

ment ma in tenue par une frette, et l 'on recouvre le tout d'un 

mante le t en tôle, dest iné à s 'opposer à la projection de la 

pu lpe . Les o rganes accessoires sont p l a c é s ; la t rémie est fixée 

ainsi que son caniveau et les pousso i r s . Le tout est réuni à 

l ' appare i l moteur , et la mach ine est prê te à m a r c h e r . 

On comprend que les lames en acier déchi ren t mieux les 

t issus et s 'usent moins vite que les l ames en fer; niais celles-ci 

ne se cassent pas si facilement par le contact des p ier res et des 

corps d u r s é t r ange r s . Gomme elles ne font que se courbe r sous 

l ' influence des acc idents de ce genre , on peut les r épa re r plus 

a isément . On doit tenir compte de ces condi t ions dans le choix 

à faire, mais il semble que les lames d 'acier sont préférables, 

sous la réserve de cette observat ion , que leur emploi exige une 

p lus g r a n d e a t tent ion dans l 'opéra t ion du ne t toyage . 

Lorsque les dents des lames sont émoussées , le travail est 

p lus lent et exige p lus de force, quo ique la pulpe p rodu i t e soit 

p lus fine. On refait a lors la ga rn i tu re e t l ' o n r e tou rne les lames. 

Quand les lames sont encore émoussées de ce côté, on les rem­

place par d ' au t re s et l'on fait a iguiser les dents des lames en­

levées. 

Apport des betteraves h la râpe. — On peut t r anspor t e r les 

be t te raves j u s q u ' a u p r è s de la r âpe à l 'a ide de peti ts char io ts , 

et j e te r ensuite les rac ines dans la t rémie , à la main, sans e m ­

ploi de moyens mécan iques ; m a i s ce m o d e de t ravai l serait 

t rop pénible et insuffisant d a n s des é tab l i ssements un peu i m ­

por t an t s . On a m è n e , d a n s ce cas , les be t te raves lavées avec le 

char io t , j u s q u ' a u bord d 'une fosse d 'a l imenta t ion , d a n s laquelle 

on fait, p longer une cha îne à gode t s , h seaux , ou sabots , qui les 

puise dans cette fosse et les élève au toma t iquemen t p o u r les 

déverser , à la h a u t e u r voulue , sur un p lan incl iné, qui les con­

duit à la t rémie . Ce dispositif, t rès-s imple , économise beaucoup 

de m a i n - d ' œ u v r e , et devrai t être adopté par tou t où l'on doit 

t ra i t e r des masses un peu cons idé rab l e s . 

Travail de la râpe, — Une r â p e , an imée d 'une vitesse de 
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630 tours pa r minu te , divise, en pulpe fine, par môtre car ré de 

surface et pa r heu re , 1,400 k i log . de r ac ines . Dans ces c o n d i ­

tions, une râpe de 70 k 75 décimètres carrés de surface active 

suffit t rès-bien à un t ravai l de 1,000 ki log. par heure , et l 'on 

devra adopter p r a t i q u e m e n t cette base . E n faisant le déve lop­

pement de la surface act ive, à ra ison de 650 tours par minu te 

et de 1,000 ki log. par heure , on t rouve qu 'une surface r âpan te 

de 27,300 m. doit exercer son action p o u r r édu i r e 1,000 ki log. 

de racines en pu lpe t énue . En pa r t an t de cette donnée , on peut 

calculer a isément la surface d 'une r âpe et le n o m b r e de tours 

qu'elle doit faire p o u r diviser en une heure un poids donné de 

betteraves, à press ion éga le . 

Or, cette press ion é tant sous la d é p e n d a n c e ' d e s poussoi rs 

dans les râpes o rd ina i res , l ' expér ience démont re que ces o r ­

ganes doivent fournir 300 coups par h e u r e ou 5 coups par m i ­

nute, pour p r o c u r e r le résul ta t qui vient d 'ê t re ment ionné , avec 

une régulari té convenable . 

Force dépensée. — Il faut compter une dépense effective d 'un 

cheval-vapeur pour 450 k i log rammes de be t te raves à diviser 

par heure de t ravai l réel . 

Cette indicat ion expér imenta le revient à d i re que , pour râper 

1,000 ki log. p a r heu re ou 24,000 k i log . par jour , on dépensera 

une somme de t ravai l -vapeur représentée p a r 2 chev. 42, ou 

9 chevaux environ p o u r un travail de 100,000 k i log rammes eu 

24 heures. 

Eau à la râpe. — En ra ison de la facilité avec laquel le les 

intervalles conservés entre les lames peuvent s 'obstruer par 

l 'amoncellement de la pu lpe , on a imag iné de faire arr iver sur 

le tambour même un filet d 'eau qui délaye cette pu lpe et la 

rend moins adhé ren te . La force centrifuge en débar rasse p lus 

aisément les in t e r s t i ces ; mais cette eau d 'addi t ion , que l 'on 

emploie dans la p ropor t ion de 20 à 25 0/0, augmente nécessa i ­

rement les frais d ' évapora t ion , en d i m i n u a n t la densi té du j u s 

de râper ie . 

Cet inconvénient ne para î t pas pouvoir être évité, dans l 'état 

actuel des choses , et il serai t avan tageux de profiter de celle 

manœuvre pour faire arr iver dans les pu lpes des subs tances 

destinées à agi r comme conservat r ices du j u s . On sait, en effet, 
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que l'air est un agent indispensable de la fermentat ion, et que 

nombre de subs tances , de celles que l 'on a nommées ex t rac -

tives, s 'a l tèrent presque subi tement lo r squ 'on les met en contact 

avec ce gaz. Certa ines personnes ayant proposé de faire arr iver 

dans le réc ip ien t à pulpe un courant d 'ac ide carbonique , nous 

pensons q u e cette ma rche n 'a t te indra i t le bu t que d 'une façon 

t rès - incomplè te et qu 'el le serait une cause de frais a peu près 

inuti les . S i , au contra i re , l 'eau ajoutée à la râpe était une i n ­

fusion de tan de chêne ou de pin, ou une solution affaiblie 

d 'un as t r ingent t annan t quelconque , le résul ta t serai t immédiat , 

malgré l 'opinion cont ra i re et non justifiée de S t a m m e r . Les 

matières a lbumino ides du jus passeraient à l 'état insoluble dans 

la pulpe m ê m e , dont les propr ié tés nutr i t ives seraient a u g ­

mentées pa r le fa i t ; on serai t désormais à l ' abr i des a l térat ions, 

et la suite des opérat ions se ressent i ra i t de celte mesure ra ­

t ionnelle. Il est nécessai re que l 'eau, dest inée à la râpe , con­

t ienne, p o u r 1,000 k i log . de pulpe , la ma t iè re soluble d e 2 k , 5 0 0 

d'écorce de chêne . On ne doit pas s 'a r rê ter à la coloration 

b r u n e communiquée aux pulpes pa r l'effet de la présence des 

tannâtes formés, car les pu lpes , ma lg ré cette colorat ion, sont 

p lus saines que les pu lpes ord ina i res , et le jus devient presque 

incolore pa r l ' addi t ion d 'un peu de lait de chaux à la défé­

cat ion. 

D'un autre côté, la qual i té de l 'eau employée à la r âpe n'est 

pas chose insignifiante, et l'on doit donner la préférence à l'eau 

la plus pure et la plus pauvre en sels m i n é r a u x . Que l'on s u p ­

pose, par exemple, l 'emploi , par2 î ï 0/0, d 'eau re tenant 0^.02733 

de sels solubles et 0 B r ,032o de gypse pa r l i t re , on t rouvera que 

cette eau in t rodui t , dans le j u s de 1,000 ki log. de racines , 

6s%087ô de sels et 8e r , i 2o de gypse , c 'es t -à-di re l o B r , 0 1 2 5 de 

mat ières minéra les é t r angères , qui se t rouveront réunies avec 

le j u s et ne s'en sépareront que t r è s - impar fa i t emen t . 

Cette p ropor t ion de subs tances i n o r g a n i q u e s , si faible en 

apparence , doi t appeler l 'a t tention du fabricant . Il n 'y a pas 

de petites p récau t ions en sucrer ie , et si l 'on ne se sert pas 

d 'une solution purifiante, rien n ' empêche d 'employer des eaux 
de condensation qui ne présentera ient pas d ' inconvénients de ce 

genre et pour ra ien t souvent être uti les pa r l ' ammoniaque 

qu'elles renferment lorsqu 'e l les proviennent de la concen­

trat ion. 
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FABRICATION p e r f e c t i o n n é e . EXTRACTION DU JUS. 4 0 3 

F i g . 9 t . 

donne une coupe verticale sur la longueur de l ' i n s t rument et 
la figure 95 en est une coupe t ransversa le pa r le centre du 
tambour. 

T i f f . 

ha râpe de Fesca por te , sur sa longueur , une double g a r n i ­
ture de lames ce, bien qu 'el le n 'a i t q u ' u n seul t a m b o u r A. Le 
mouvement est donné au t a m b o u r par les poulies bb'. 

Râpe de Fesca. — Cette r âpe est fort est imée chez les fabr i ­
cants a l l emands , et p lus ieurs indus t r ie l s f rançais ou be lges 
l'ont adoptée , avec ou sans modif icat ions. La figure 94 en 
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La râpe do Klusemann, dont la figure % présente la coupe 
verticale et la l igure 97 une coupe hor izonta le , ressemble à la 
p lupar t des au t res râpes en ce qu i concerne le t a m b o u r et la 

Un a rb re , c o m m a n d é par un e n g r e n a g e , fait mouvoi r al terna­

t ivement deux pousso i rs dont le recul est plus r ap ide que le 

mouvement en avant . 

La par t icu la r i té la p lus r e m a r q u a b l e de cette r â p e , en outre 

de la double g a r n i t u r e qui vient d 'ê t re s ignalée , consiste en 

une disposi t ion d o n l l e - b u t e s l de mé lange r exactement la pu lpe ; 

cette ma t i è re , en sor tant du t ambour A, t ombe dans un cy­

l i nd re où elle r encon t r e u n m é l a n g e u r mécan ique à p a ­

lettes. Ces pale t tes sont disposées en hél ice et, tout en p r o ­

duisant le mé lange et l ' homogéné i t é des pu lpes , elles contr ibuent 

à les faire sor t i r au dehor s d 'une man iè re un i forme. Comme la 

pu lpe sort de cette sorte de m a l a x e u r dans l ' o rd re de sa p ro ­

duct ion, les h o m m e s d ' équ ipe , cha rgés d 'empl i r les cadres ou 

les sacs , ne peuvent faire a u t r e m e n t que de p r e n d r e la pulpe k 
mesure de son ar r ivée . Il en résu l te q u ' a u c u n e por t ion de pulpe 

ne séjourne t rop long temps dans le bac , et qu ' on évite ainsi 

une cause assez fréquente d ' a l t é ra t ion . I l serai t très-utile 

d ' adap te r k toutes les r âpes un o r g a n e m a l a x e u r de ce genre, 

et cette modification pour ra i t se faire à peu de frais . 

Râpe de Klusemann. — N o u s t rouvons , d a n s l ' installation du 

cons t ruc teur K lusemann , une disposi t ion aussi s imple qu ' ingé­

nieuse , qui supp r ime les pousso i r s . 
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garniture de l ames . Mais, à la par t ie antér ieure du t a m b o u r et 

en avant de celui-ci, on r e m a r q u e un cyl indre c, m u n i de c a n ­

nelures qui fo rmen tdes espèces de cames , et qui est c o m m a n d é 

par une roue dentée a. Cette roue est sous la dépendance d 'une 

poulie qui reçoit le mouvement par un m a n c h o n disposé s u r 

l'arbre du t ambour , et elle ne fait qu ' un tour pour 25 tours de 

râpe. l i e n résul te que le cy l indre à cannelures c, ma rchan t en 

sens contraire du t a m b o u r , est animé d 'un mouvement très-lent 

par rapport a celui de la r â p e . 

Les betteraves, jetées dans la t rémie B, poussent un volet m o ­

bile disposé ver t ica lement au fond de cette t rémie , et elles 

pénètrent dans un espace inférieur, entre le t ambour et le 

cylindre. Elles se t rouvent alors saisies p a r les cannelures et 

pressées uniformément contre le t ambour , sans pouvoir r é t r o ­

grader vers la t r émie . Le volet mobi le , en se re levant , se t rouve 

appuyé contre la pa ro i obl ique de la trémie et s 'oppose à tout 

mouvement de ce g e n r e . Dans cette m a c h i n e , fort bien com­

prise, le travail est d 'une g r a n d e uniformité et la press ion est 

constante. C'est, à no t re sens , une des mei l leures râpes qui 

aient été construi tes et, pa r sa s implic i té , la solidité de sa 

construction et la cont inui té de la press ion , elle mér i te de fixer 

l'attention des manufac tu r i e r s . 

Tambour de Robert. — La râpe employée à la fabr ique de 

Seelowitz suppr ime également les pousso i rs et p rodu i t la c o n ­

tinuité de la press ion d 'une man iè re plus é lémenta i re , quo ique 

moins élégante. Dans cette r âpe (fig. 98), ce sont les be t t e -
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La t rémie B de cette ins ta l la t ion se te rmine intér ieurement 

par une sorte de tuyau a l longé , p lus la rge en bas qu 'eu haut 

et de la m ê m e d imens ion en b a s que la longueur du tambour . 

Les be t te raves , i n t rodu i t e s dans la t r émie , tombent dans ce 

tuyau , ne peuvent p lus r emon te r et pressent de leur poids sur 

la surface r âpan te . 

Cet appare i l fait un bon t ravai l , mais il est moins puissant 

que celui de Klusemann , la press ion é tant seu lement p ropor ­

tionnelle au po ids des be t te raves contenues dans le t uyau . 

Râpe Cail. — La maison J . - F . Cail a exposé, en 1867, une 
r âpe à t a m b o u r mob i l e , comme les p récéden tes . Cette râpe 
est r e m a r q u a b l e pa r le m o d e assez or ig inal d e la commande 
des trois pous seu r s . Ces o rganes sont m u s p a r des cames eu 
spira le qu i l eur p rocuren t une marche t rès- régul ière en avan t ; 
le m o u v e m e n t de recul s 'opère pa r des leviers et des con t re ­
po ids . 

Râpe C/iamponnois. — La figure 99 donne l'idée générale de 

raves e l l e s -mêmes qui p rodu isen t la press ion con t re le tam­
bour , p a r l eur po ids seu lement . 
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la râpe Champonnois , telle qu 'e l le était exécutée en 4867, et 

comme elle était d isposée à l 'exposit ion universel le d e P a r i s . 

l'ig. 99 . 

Pour bien c o m p r e n d r e l ' ins t rument de cet inven teur , dont 

nous donnons une coupe c i -dessous (fig. 100), il est nécessa i re 

F i g . i U O . 

d e se repor te r à la r âpe d 'Odobbcl qui r ep ré sen ta i t l ' idée p r i ­

mitive. Cette râpe est la p remiè re qui ait été const ru i te avec les 

H . 32 
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dents , onYarmure, à l ' in tér ieur du t a m b o u r , l e q u e l était conique 

et mobi le . 

Un peu p lus t a rd , Molard subs t i t ua un cy l indre ou un t a m ­

bour mobi le , à a r m u r e in té r ieure , au cône d 'Odobbel . 

Enfin, M. Champonno i s , r ep renan t le p r inc ipe de l ' a rmure 

in tér ieure , g a r d e le cyl indre comme Molard, ma i s il modifie ce 

système en d o n n a n t la fixité au t a m b o u r , et il met la bet terave 

en mouvement, par uqq pale t te ep U qui la fait p resser contre 

les dents de l ' a r m u r e et vient en a ide à la force centr i fuge. 

Ainsi , l a r â p c C h a m p o n n o i s se compose essent ie l lement d 'une 

a r m u r e fixe, i n t é r i eu re , formant un t a m b o u r concent r ique au 

t a m b o u r ex t é r i eu rBB, dest iné à, recevoir la pu lpe . La pièce ca­

pitale de la mach ine , après l ' a r m u r e , est un a rb re 1), mobi le sur 

les pa l ie rs a, b, suppor tan t un volant E, et deux poulies KG, 

l 'une fixe et l ' au t re folle. Cet a rb re est terminé pa r une pa ­

let te ce, dont la fonction est d ' app l iquer , de presser les racines 

contre la surface r â p a n t e in té r ieure du t a m b o u r . 

Les lames sont montées en t re deux l i t eaux et g roupées deux 

à deux, t rois à t ro is , ou qua t r e à q u a t r e . Dans l ' intervalle qui 

existe en t re les g roupes , la ba r r e t t e de séparat ion est in terrom­

pue de dis tance en d is tance , de man iè re à m é n a g e r des in terva l les , 

n o m m é s lumières,- par lesquels la pu lpe doit s ' échapper et pé ­

nét rer d a n s le t a m b o u r extér ieur , sous l 'act ion de la force cen­

trifuge. La l a r g e u r de ces lumières peu t var ier de 4/2 mi l l imè­

tre à 4 mi l l imèt re 1/2; les l ames de scie font sail l ie en d e d a n s 

de 1 /2 mi l l imèt re . 

On peut donc faire var ie r le t ravai l en modifiant l ' éca r temcnt 

des l ames , le n o m b r e des lumières et la saill ie des lames , ainsi 

que la d imens ion et le n o m b r e des den t s . 

Les rac ines sont in t rodu i t e s dans la t rémie A, saisies p a r l e s 

pale t tes ce qui les empor ten t d a n s l eu r m o u v e m e n t de rotat ion 

et les pressent con t re l ' a r m u r e . Des b r ide s à vis e pe rmet ten t 

de démonter l ' a r m u r e et de l 'enlever d 'une seule pièce pour 

changer le t a m b o u r . 

On a s ignalé , en fabr ique , un inconvénient que nous avions 

déjà reconnu à l ' examen d 'une r âpe Champonno i s , c 'es t -à-di re 

l 'obliquité d u m o u v e m e n t , qui condui t à une usu re assez 

p rompte des pal iers et à la déviat ion de l ' axe . Il est possible 

que, pa r des amél iora t ions successives, ce défaut d i spara i sse , 

au moins en par t ie , mais il exis te . D ' au t r e pa r t , cet te r â p e ne 
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fait un bon service que si l 'on change f réquemment de l ames , 

et il paraît ind ispensable de faire ce changemen t de une à deux 

fois par jour , ce qui no laisse pas d 'occas ionner un cer ta in d é ­

rangement. 

La râpe Champonno i s est t rès-puissante et elle peut p r o d u i r e 

de 6,000 à 7,000 k i log rammes de pu lpe par heu re , ma i s elle 

exige une a l imentat ion t rès -ac t ive . Qn ne doit pas dépasser la 

vitesse de 8Q0 tours par minute au m a x i m u m , si l 'on veut o b ­

tenir une pulpe régul ière avec cet i n s t rumen t ; mais on peut 

obtenir le degré de finesse que l 'on désirp. P l u s les lames des 

groupes sont nombreuses , plus les lames sont r app rochées , p lus 

les lumières sont é t roi tes , moins les dents sont sa i l lan tes , et 

plus la pulpe p rodu i t e est t énue . 

L'action de la force centr i fuge p rodu i t un mé lange parfai t et 

Iri'S-homogène de la pulpe avec l 'eau addi t ionnel le et, en t re 

autres avantages p rodu i t s par la, d isposi t ion do M. Chain»-

pounois, il faut noter que pas une par t icu le de bet terave n ' é ­

chappe à la ras ion et que la totali té de la surface r â p a n t e esL 

utilisée d 'une man iè re cont inue et cons tan te . 

Nous le répétons donc : la r âpe Champonno i s est, une bonne 

râpe, la mei l leure de celles qui existent ac tuel lement , au point 

de vue mécanique de la division des rac ines et de l 'énorme ren­

dement qu'elle peut p r o d u i r e . 

A côté des qua l i tés , on doi t s 'occuper des défauts et des in ­

convénients, et la r â p e Champonnoi s présente bien que lques 

désagréments dont il convient de faire men t ion . 

Il arrive que cette r â p e se couvre t r è s - p r o m p t e m e n t d ' incrus­

tations t r è s -du re s et t r è s - ré s i s t an tes d 'oxa la te de c h a u x m é ­

langé avec de la mat iè re azotée. M. Payen aura i t consei l lé , p a ­

rait-il, de p longer le t a m b o u r dans une dissolut ion boui l lante 

de carbonate a lcal in . Le conseil était à pe ine acceptable si l 'on 

ne considérait que l 'oxala te de chaux , pu i sque les ca rbona tes 

alcalins sont sans act ion sur ce sel . Mais, c o m m e ces c a r b o ­

nates alcalins peuvent d i s soudre les mat iè res azotées, on devai t 

arriver ainsi à dé t ru i re l ' agrégat ion de ce p rodu i t cr is tal l in et 

à pouvoir l 'enlever p a r un l ayage . M. Champonnoi s a t rouvé 

quelque chose de p lu s s imple et de plus comple t . On ôte le 

tambour de son bât i et on y in t rodu i t une gr i l le con tenan t du 

charbon incandescent- Sous l 'action de la cha leur , la ma t i è re 
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inc rus tan te subi t un re t ra i t , se fendille et se dé tache . Un lavage 

à la brosse complète le ne t t oyage . 

Les j u s provenant du r à p a g e C h a m p o n n o i s sont moins pur s 

que ceux des râpes o rd ina i res , ce qui t i endra i t , d ' ap rès quelques 

suppos i t ions , à l'effet p rodu i t pa r u n e t rop g r a n d e division du 

t issu ce l lu la i re , l aque l le dé te rmine une cer ta ine , solubiliLé de 

cette subs tance . Il est p lus p robab le encore que les principes 

pect iques subissent u n e cer ta ine al térat ion dans ce genre de 

t ravai l . 

On a éga lement r ep roché à la r âpe Champonno i s de dépenser 

beaucoup de force. Nous sommes cependan t de l 'avis de 

Walkhoff, et nous c royons que , pour un po ids donné de r a ­

cines, cet in s t rument ne dépense pas beaucoup p lu s qu 'un 

au t r e . Il p rodu i t p lu s et dépense d a v a n t a g e . 

Nous ne décr i rons p a s d 'au t res i n s t rumen t s de r àpage , les 

données p récéden tes nous pa r a i s s an t devoir suffire pour l ' in­

te l l igence des faits, et nous n ' a jou te rons plus que quelques 

mots sur une mesu re que nous r e g a r d o n s comme t r è s -pe rn i ­

cieuse, de que lque côté qu 'on veuil le l ' envisager . Nous voulons 

pa r le r du chau lage à la r âpe , 

Chaulage à la râpe. — On a p r é t endu q u e , si de t rop g randes 

quan t i t é s de c h a u x , a joutées s u r la pu lpe , la r enden t malsa ine 

p o u r le bé ta i l , il n ' en est pas de môme de quant i tés telles que 

cet agent soit en t i è rement soluble d a n s le j u s , en sorte qu ' i l 

n ' en reste pas dans la pu lpe , ou qu ' i l n 'en reste que des q u a n ­

tités insignifiantes. Un chimis te a conseil lé d ' employer à la 

r âpe du sucra te de c h a u x , p r épa ré avec des mélasses épuisées, 

et d 'une faible densi té de 2° à 2°5 B, p r é t endan t enr ichi r ainsi 

la pu lpe au point de vue de l ' a l imenta t ion et améliorer les j u s 

sous le r a p p o r t de la r ichesse suc r iô re . . . 

Sans dou te , l 'emploi d 'un peu de sucra te à la r âpe ne peut 

avoir sur la san té du bé ta i l les mêmes conséquences que l ' em­

ploi du lai t de chaux , pu i sque le sucra te so luble ne laisse, 

après la p ress ion , que des p ropor t ions infinitésimales de chaux 

dans la p u l p e ; mais il n ' en est pas mo ins vrai de dire que l'ali­

men t du bé ta i l est r e n d u alcalin et que la cont inui té d 'une 

nou r r i t u r e de ce genre ne peut que p r o d u i r e de mauva i s effets, 

sous l ' influence de const i tut ions épizootiques assez fréquentes. 

C o n d a m n e r un an ima l à l 'action incessante des alcal is ou le 
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condamner à celle des acides, cela ne pa ra î t pas beaucoup plus 

rationnel dans un cas que dans l ' au t re . 

Cette addit ion de sucra te nous semble ra i t fort logique d a n s 

les circonstances où le rés idu n 'es t pas des t iné à l 'é table , et il y 

a bien des années que nous faisons p ra t ique r cette addi t ion pour 

les vesous et les cosset tes de canne ; ma i s nous n 'ag i r ions pas 

ainsi pour les pu lpes de be t te rave ou de carot te , r ien n ' é tan t 

plus illusoire que les théories et les d iscours en mat ière d ' a p ­

plication physiologique. 

Sous un au t re aspect , la quest ion est p lus g rave encore pour 

l'industriel. C'est au cul t iva teur à refuser les pu lpes chau­

lées, malgré les c lameurs et les d i r e s ; ma i s le fabricant doit 

examiner encore de plus près les conséquences p ra t iques de 

cette mesure . 

Par la chaux et pa r le -sucra te de c h a u x , on met en l i bé r t e l e s 

alcalis du j u s . Ceux-ci dissolvent ou main t i ennen t en d i sso lu­

tion les matières azotées, pa r lesquel les on est poursuivi dans 

toute la série des opéra t ions . Si les racines ont subi un c o m ­

mencement d 'a l té ra t ion , si elles renferment du g lucose , les j u s 

se colorent en rouge b r u n q u a n d on en élève la t empéra tu re et 

l'on tombe sous les conséquences de la présence des alcalis, 

dont les amateurs ne para i ssen t pas se dou te r , tant le pré jugé 

favorable à l 'alcalinité des jus sucrés a je té de profondes r ac ines . 

On peut affirmer h a u t e m e n t que, de toutes les subs tances 

proposées pour conjurer l 'a l térabil i té des jus à la r â p e , le 

tannin est la seule qu i justifie ent ièrement les espérances qu 'on 

peut concevoir, la seule qu i immobi l i se , en réal i té , la réac t ion 

des principes pec t iques , qu i enr ichisse les pu lpes et les r e n d e 

plus saines, et qu i favorise le t ravai l u l té r ieur . Qu 'on l 'emploie 

donc sous une forme ou sous u n e a u t r e , mais qu 'on cesse de 

recourir à des p ra t iques incons idérées , don t les dangers sont 

palpables. On devra i t encore s 'abstenir de ces pra t iques , lors 

mêmes qu'elles ne feraient que pré juger une des quest ions les 

plus graves de la sucrer ie , celle de l 'a lcal ini té des j u s , car si le 

sucre redoute moins les bases solubles que les acides, les i n ­

convénients qui r é su l t en t de la présence des p remiè res n ' en 

sont pas moins incontes tab les . 

Doit-on se p réoccuper , dans u n t ravai l g rave et sér ieux, de 

cette idée g e r m a n i q u e , qui consis terai t dans l 'emploi des so lu­

tions phéniqucs comme agents de préserva t ion des j u s ? Sans 
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contester la p ropr ié té an t i sep t ique du phénol et de l 'acide phé-

n ique , pas p lus que celle de la créosote , des g o u d r o n s et de 

tous les p rodu i t s empyreUmat.iqu.es, en généra l , il semble 

q u ' u n e absu rd i t é de ce genre ne méri te p a s d 'être répé tée , sinon 

comm e tin exemple d ' abe r ra t ion . Mieux Vaudrai t encore l 'enl -

ploi db sucra te de chaux , fort r a t ionne l dans un g r a n d n o m b r e 

de circonstances ' , m ieux vaudra i t l 'acide sulfureux, <\ùe l ' em­

poisonnement des j u s par l ' in t roduct ion dé l 'acide pl iénique a 
la r âpe ou a i l l eurs . 

E x t r a c t i o n d u j u s p a r l a p r e s s i o n . — Lor sque les 

rac ines ont été r édu i t e s en pu lpe par l 'act ion de la r â p e , il est 

ind i spensab le d 'en ex t ra i r e le j u s le p lus p r o m p t e m e n t poss i ­

b le , pour éviter les a l té ra t ions que l 'act ion de l 'a ir ne peut 

m a n q u e r d'y dé t e rmine r , à moins que l 'on h 'â i t ajouté à la 

p u l p e , à m e s u r e de la p roduc t ion , une solut ion conserva t r ice . 

Cette ext rac t ion se fait, eh g r a n d e p ra t i que indus t r ie l l e , p a r la 

presse hydraulique dont il a été par lé (p . 89 et suiv.) et sur l a ­

quelle il r e s te k fournir que lques indica t ions manufac tu r i è re s . 

Le p lus souverit, avan t de soumet t re les pu lpes â l 'ac t ion de la 

presse h y d r a u l i q u e , On opère une pression préparatoire à l 'aide 

d 'une presse à v is . Quelquefois , pour complé ter l ' épuisement , 

on fait une seconde press ion k la presse h y d r a u l i q u e , une 

pression complémentaire, ap r è s avoir imbibé la pu lpe d'urte cer­

taine p ropor t ion d ' eau . Ces opé ra t ions sont p récédées par l 'en-

sachernent de la p u l p e . 

Mise en sacs. — t)n emploie deux sortes de sacs p o u r con te ­

nir la p u l p e ojue l 'on doit soumet t re à la press ion , ou, p lu tôt , 

on se sert de sacs fermés ou de ca r rés de toile de la ine , a n a ­

logues à d e s servie t tes . Dans le p r emie r cas , le p lu s géné ra l , 

celui de l ' emploi des sacs fermés, l ' ensachement se fait à la 

pelle par un ouvr ier , qui puise l a p u l p e d a n s le réc ip ient où elle 

tombe ap rès l 'action de là r âpe , tiri au t r e ouvr ier t ient le suc 

ouver t et , l o r sque la quan t i t é de pu lpe nécessa i re y a été i n ­

t rodui te , il le p lace sur u n e claie mé ta l l i que perforée, r aba t 

carrément la por t ion ouver te et passe r a p i d e m e n t tin rouleau 

sur le sac p o u r en r épa r t i r éga lemen t le c o n t e n u ; puis il p lace 

sur ce sac aplati u n e seconde claie , p e n d a n t q u ' u n autre ou­

vrier p r épa re un au t r e sac . Celui-ci est p lacé sur la seconde 
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Vig. 101. 

Quelques pe r sonnes ont r ep roché à cet engin de puiser t o u ­

jours la pulpe au m ê m e point ; ma i s ce reproche ne semble mé­

riter que fort peu d 'a t ten t ion , car il est t rès-faci le d 'obvier à 
ce petit inconvénient . Il suffit de d o n n e r au réc ip ient u n e incli­

naison suffisante p o u r que la pu lpe arr ive g r adue l l emen t d a n s 

la portion la p lus déc l ive . 

L'emploi des sacs fermés présen te l ' avan tage s igna lé tout à 
l'heure d 'une press ion plus égale . Il convient d 'a jouter que les 

pulpes se t rouvent isolées par des t issus d a n s toute la section 

claie, en sens inverse du p r e m i e r , le fond du côté de l ' ouver ­

ture du précédent . On l 'égal ise pa r un coup de rou leau et on 

replie l 'ouver ture . Ce repl i est à l 'opposé de celui du p remie r 

sac, en sorte que tous les sacs d ' une pile sont d i sposés a l t e r ­

nativement, que les repl is sont en m ê m e n o m b r e à chaque e x ­

trémité et que deux sacs consécut i fs sont séparés pa r une claie . 

Cette disposition favorise l 'égal i té de la p ress ion . 

On forme ainsi des piles de 30 à 33 sacs , sur une table à en-

sachement en fonte, perforée de t rous qui r é p o n d e n t à une c u ­

vette placée a u - d e s s o u s . Un t u y a u d ' écou lement porte le j u s 

qui passe dans cette cuvet te au poin t où il convient . 

L'ensachement se fait t r è s - f r é q u e m m e n t îi l 'a ide d 'un pelle­

teur mécanique, don t la figure 101 donne Une idée sat isfaisante . 
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d e la pi le , et que cette c i rcons tance favorise l ' écoulement du 

j u s . 

Quantité de chargement. — On c o m p r e n d sans pe ine que 

p lus la couche de pulpe sera épaisse dans c h a q u e sac et plus 

g r a n d e sera la difficulté de l ' ex t rac t ion . Le m ê m e résu l ta t se 

p r o d u i t avec tou tes les presses . P l u s la couche de mat iè re est 

épaisse et p lus il y a de l iquide empr i sonné dans les por t ions 

centra les , et les p lus g r a n d s efforts ne peuvent va incre la r é s i s ­

t ance des paro i s fo rméespa r cette sorte de p ra l inage . Mais, c e ­

p e n d a n t , il ne convient pas de pousse r à l ' excès l 'appl icat ion 

de ce p r inc ipe . Lo r squ ' on se ma in t i en t dans cer ta ines l imites 

expér imenta les , la por t ion p lu s fluide enfermée dans le centre 

de la couche forme matijlas h y d r a u l i q u e et con t r ibue à a u g ­

m e n t e r le r ésu l t a t de la press ion pa r son élast ici té et sa r é s i s ­

t ance , l i a été consta té que les résu l ta t s les p lus avan tageux cor­

r e sponden t à une c h a r g e de 150 g r a m m e s p a r déc imètre carré 

d e l a s u r f a c e des s a c s . N o u s avons vu des effets aussi b o n s ob te ­

n u s avec la c h a r g e un peu supé r i eu re de 1 60 g r a m m e s pa r dé­

c imèt re , mais il ne conviendra i t pas de dépasse r ce dernier 

chiffre. C'est à celui de 150 g r a m m e s que l 'on doit s 'a r rê ter en 

p r a t i que , et cette base est sanc t ionnée pa r l ' op in ion des m e i l ­

l eu r s spécia l is tes . Ce chiffre condui t à 2k,400 de pulpe par sac 

pour l a section de l ) m , 40 de côté, et à 7 k , 3 5 p o u r la section 

de 0 m , 7 0 . La c h a r g e définitive dépend de la h a u t e u r de la pile 

ou de la colonne de sacs que l ' on i n t rodu i t entre le p la teau et 

le sommie r de la p r e s s e . , 

Mise en toiles. — Au lieu d ' employer de vér i tab les sacs , s e ­

lon la p r a t i q u e française , que les Al lemands e u x - m ê m e s r e ­

g a r d e n t c o m m e la mei l leure , un cer ta in n o m b r e de fabr icants 

on t adopté la m a r c h e des us ines a l l emandes , qu i consis te a se 

serv i r de ca r rés d'étoffe de la ine p o u r r emplace r les sacs . On 

place sur la tab le de c h a r g e m e n t une claie perforée, puis un 

cadre , de la d imens ion de la section de la p i le . Sur ce cadre , on 

d ispose u n ca r r é d'étoffe, de man iè re que les angles co r r e spon ­

den t au mi l ieu des côtés du c a d r e . On verse la quan t i t é de 

pu lpe sur cette étoffe, on l ' é tend un i fo rmément avec la ma in 

ou avec une spa tu le , pu i s on r a b a t les qua t re coins de l'étoffe 

su r la p u l p e . Après avoir soulevé le c a d r e , on place u n e s e -
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Pression préparatoire. — Dans beaucoup de fabr iques , on 

opère sur la pile une pression p répara to i re , dans le but d ' e x -

r i g . 1 0 2 . 

traire la por t ion du j u s qui se s e p á r e l e plus faci lement, afin de 

pouvoir augmente r la h a u t e u r de la p i le . Cette press ion peut se 

coude claie, puis le cad re et un au t re morceau d'étoffe, qu 'on 

remplit de même et qu 'on recouvre de la même façon. On con ­

tinue ainsi j u squ ' à ce que la pile soit arr ivée à sa hau teu r et 

on la recouvre d 'une de rn iè re c la ie . 

Le défaut de cette m a n œ u v r e consiste en ce que les piles 

sont moins égales , p lus exposées à glisser et à tomber , à cause 

des replis formés pa r les co ins . La manœuvre n 'est pas p lus 

commode que celle des sacs , bien qu 'on l 'ai t souvent p ré t endu , 

et les sacs fermés d o n n e n t un mei l leur r ésu l t a t . 
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faire sur la tab le de cha rgemen t à l 'a ide d 'un p l a t e a u . On 

pour ra i t encore l 'exécuter c o m m o d é m e n t à l 'a ide d 'une presse 

à levier dans le genre de celle de Chapta l (fig. ,80). Le plus 

communémen t on se sert , eh F rance , d 'une presse spéciale à 

laquelle on donne le nom de presse p r é p a r a t o i r e . 

La presse prépara to i re construi te par la maison Cail est r e ­

présentée p a r la figure 102 c i -dessus , et c'est un des mei l leurs 

dispositifs qui aient été const ru i t s d a n s ce bu t . 

Gomme on le voit d a n s le dess in , cette p resse por te t rois t a ­

b l ie rs . Les deux l a t é raux servent de tables de cha rgemen t , et 

l 'on élève les piles a l t e rna t ivement sur l 'une et sur l ' au t re . 

Lorsqu 'une pile est arr ivée à sa hau t eu r , on la fait passer sur 

le tabl ier du milieu et l 'on abaisse le p la teau p a r le jeu d 'une 

vis sans fin. Cette vis est c o m m a n d é e par une roue d ' ang le qui 

se débraye seule, lorsque la pression est arr ivée à sa l imite. 

Il existe encore que lques au t res presses cons t ru i tes sur des 

pr incipes ana logues , mais celle-ci n o u s para î t être la mieux 

établie au point de vue do son objet pa r t i cu l i e r . 

Ces sor tes de presses peuvent ex t ra i re de 40 à 50 p o u r 100 

de ju s . l i e n résul te que l 'on peut surélever la h a u t e u r des 

piles qui doivent subir la press ion hyd rau l i que et que , sous ce 

rappor t , elles dev iennent un précieux auxi l ia i re du t rava i l . La 

m a n œ u v r e est, du res te , assez rap ide pour q u ' u n e presse p ré ­

para to i re de ce sys tème puisse servir qua t r e g randes presses 

hydrau l iques . 

Pression hydraulique. — Soil que l 'on exerce, ou non , la pres­

sion p répa ra to i r e , une par t ie du j u s de la pulpe des piles s'est 

écoliléé p e n d a n t le c h a r g e m e n t ; une au t re por t ion s'est séparée 

pendan t la press ion dont nous venons de par le r , l o r squ 'on j uge 

à. propos de la p r a t i que r . Il convient a lors de procéder à la 

pression p rop remen t d i te . 

En généra l , on r ep rend a la m a i n , une à, une, leâ claies et 

leurs sacs, et on en reforme une pile sur le pla teau de la presse 

j u squ ' au sommier . On t e rmine par une c la ie . On donne alors le 

mouvement à la pompe s imple o u double , et ce t ravai l est con­

t inué jusqu'à, ce que la p lus forte press ion no fasse p lus sortir 

de j u s . 

Comme les piles ne présentent pas la même surface, il peut 

arr iver , avec celles dont la section est pet i te , que les claies 
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glissent sur les sacs et que le tas s 'écroule. Cet inconvénient est 

p l u s fréquent avec les car rés de toile, à l ' a l lemande , qu 'avec les 

sacs fermés de la mé thode française. On y obvie en adap tan t au 

plateau de la presse des gu ides l a té raux qui pénèt rent dans des 

ouvertures pra t iquées dans la t raverse du sommier . Il va de 

s o i que ces guides peuvent être enlevés, p e n d a n t le cha rgemen t 

ou l e déchargement , du côté où ils pour ra ien t être g ê n a n t s . 

O n peut, du reste , se passe r fo r t b ien de cet accessoire , d 'abord , 

p a r c e que les mon tan t s qu i suppor ten t le sommier peuvent être 

é t a b l i s pour servir de gu ides , ensui te , pa rce que des piles bien 

f a i t e s ne glissent j a m a i s . P lus une pile est à g r a n d e section, 

m o i n s e l l e est exposée h cet accident , qui ne se voit j amais après 

u n e pression p répa ra to i r e . Il convient de r e m a r q u e r encore 

q u e les tiges métal l iques qui servent de gu ides se faussent s o u ­

v e n t et ne remédient tjii 'imprtt'faitement à un défaut de soin 

d a n s le travail p réa lab le . 

La manœuvre qui consis te à refaire la pi le , claie pa r claie, 

e n la disposant sur le p la teau de la presse est fautive p o u r 

d e u x raisons p r i n c i p a l e s : la p remiè re consis te en ce qu 'e l le 

cause une perte do t emps notable et qu 'el le augmen te la m a i n -

d ' œ u v r e ; la seconde, en ce qile les ouvriers se blessent souvent 

e n maniant les claies, et que les excor ia t ions et les gerçures qui 

e n résultent sont dou loureuses et d 'une guér ison assez l en te . 

Il e s t bien préférable de p r o d u i r e le mouvemen t de t rans la t ion 

d e la pile en t iè re , d 'un seul b loc , sans avoir recours à une 

pratique longue et pén ib le . On pa rv iendra i t facilement à ce r é ­

s u l t a t par Un système do gale ts convenablement disposés , sur 

l e s q u e l s on peut faire glisser un p la teau servant de base à la 

p i l e . Wallchoff a établi un disposit i f qui a été adopté pa r p l u ­

s i e u r s fabricants et qu i remédie à cet inconvénient . La fi­

g u r e 103 ci-contre en donne une not ion t rès-suff isante . 

La t a b l e de c h a r g e m e n t n est d isposée de man iè re que le 

plan supérieur soit exac tement aU niveau du plateau de la 

p r e s s e , lorsqu'i l est r edescendu en bas de sa course . Un pla teau 

d e s u p p o r t , auque l est fixé un anneau , se r t î t é tabl ir la pi le . De 

l ' a u t r e côté de la presse , se t rouve Une table de déchargement 

q u i p o r t e un e n g r e n a g e j , donnan t le mouvemen t h une cha îne 

s a n s fui. Deux crochets ee réunissent le p la teau de la pi le en 

chargement avec celui de la pile en press ion, et celui-ci avec le 

p l a t e a u de la pile qu i est sur la table de déchargement , lequel 
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Fig. 103 . 

la t ab le , et que la press ion de la pile en travai l est te rminée . 

On fait r edescendre le p i s ton et le. p la teau de la p resse , en ou­

v ran t le robine t du t ube A, lequel reporte à l a bâche l 'eau con­

t enue dans le cy l ind re . Lo r sque le pla teau est, au bas de sa 

course , on adap te un crochet e à l a cha îne sans fin commandée 

pa r j et au p la teau de la pile p ressée ; un au t re crochet e sert 

à r éun i r , de l ' au t re côté , le p la teau de cette pile pressée avec 

celui de la nouvel le pile qui vient d 'ê t re p r é p a r é e . On me t alors 

en mouvement l ' engrenage et la cha îne sans fin appelle la 

pile pressée sur la tab le de décha rgemen t et la pile h presser 

sur le p la teau de la p resse . On ûte les c rochets et l 'on procède 

à la press ion pendan t que l 'on établi t u n e nouvel le pi le sur la 

table de cha rgemen t . 

Cette disposit ion s u p p r i m e les per tes de t emps et économise 

u n e par t ie de la m a i n - d ' œ u v r e . Nous la cons idérons comme 

très-ut i le sous les divers r a p p o r t s dont il a été pa r l é plus haut , 

et elle p rocure des avan tages assez ne ts p o u r qu 'on n 'hési te pas 

à l ' adopter par tou t où il est possible de le faire. 

est, ent ra îné par la cha îne . Les crochetsee s'enlèvent, a isément . La 

manœuvre à opérer est t rès-faci le . Supposons que la pile p r e s ­

sée est démontée , que le c h a r g e m e n t de la pile est t e rminé sur 
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LaiDanœuvre de la press ion hydrau l ique est te l lement c o m ­

préhensible qu ' i l est hors de propos de s 'arrêter à la décr i re en dé­

tail. La pile est cha rgée sur le p l a t eau ; on met en jeu la pompe 

simple ou d o u b l e ; le piston s'élève el la pile est pressée contre 

le sommier a. Lorsque l 'action est t e rminée , on fait r edescendre 

le plateau en v idan t l 'eau que l ' injection a fait passer dans le 

cylindre de la p r e s s e ; cette eau re tourne à la bâche al imentaire 

de la p o m p e ; on referme le robinet de v idange et, après un 

nettoyage rap ide , l ' i n s t rument est prê t p o u r u n e autre o p é r a ­

tion. Tout cela est d 'une simplici té excessive. Il ne semble pas 

hors de propos , cependan t , de r é sumer les faits techniques r e ­

latifs à la press ion hydrau l ique et de met t re sous les yeux du 

lecteur les rense ignements qui peuvent gu ide r la p ra t i que in­

dustrielle. C'est ce que nous al lons chercher à faire, le plus 

brièvement poss ible , en g r o u p a n t mé thod iquemen t les d o n ­

nées les plus in téressantes à ce sujet. 

Observat ion!» s u r l ' a c t i o n d e l a p r e s s e h y d r a u ­

lique. — Dans l 'act ion de la presse hydrau l ique , on doit c o n ­

sidérer d 'abord, en p ra t ique , la pompe d'injection et le cylindre 
récepteur dans lequel se meut le piston de la presse . Ces deux 

organes sont les p lus impor tan t s dans cet ensemble ingénieux 

qui constitue la p resse h y d r a u l i q u e , et l 'é tude de l 'act ion de la 

pompe, celle des causes de rup tu re du cyl indre , p résen ten t un 

haut degré d 'ut i l i té . De m ê m e , dans l 'applicat ion industr iel le 

quinous occupe, il est in téressant de rechercher quel les peuvent 

être les meil leures d imens ions a d o n n e r aux piles, d 'é tudier les 

phases du mouvemen t ascensionnel du pla teau de la presse, 

d'apprécier l ' in tensi té de la pression pa r uni té de surface et 

d'en examiner la va leur active, d 'é tudier le r appor t du produi t 

avec la durée de l 'act ion, avec la d imens ion des presses , do 

rechercher quel le est l ' influence de la n a t u r e des pulpes et des 

jus sur le p rodu i t et de calculer le r e n d e m e n t effectif. Toutes 

ces questions sont d 'un o rd re tel qu ' i l est imposs ib le de les 

passer sous silence et de ne pas chercher à s 'éclairer sur les 

points qu'el les compor t en t , lesquels sont t rès- importanLs en 

technologie et de ' la plus hau te uti l i té p r a t i q u e . 

A la suite de ces invest igat ions, v iennent na tu re l l ement se 

placer quelques observat ions sur la press ion complémenta i re 

el sur l 'épuisement des pulpes pressées . Le lavage des sacs 
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sera ensui te l 'objet de que lques r e m a r q u e s de p ra t i que des t i ­

nées à en faciliter l ' exécut ion . 

Pompe d'injection, — L a pompe d ' inject ion est s imple ou 
double , c 'es t -à-di re qu 'e l le se compose d 'un corps ou de deux 
corps de p o m p e . La const ruct ion de chaque corps est i d e n ­
t ique , et la seule différence qui existe en t re les deux c i rcon­
s tances consiste en, ce que , si la p o m p e est à deux corps , l 'un 
des deux pis tons présente une section p lus g r a n d e , ce qui force, 
év idemment , à augmen te r la section du corps ou du cylindre 
co r re spondan t . 

Un corps de p o m p e est un cyl indre c reux , à paro is rés i s ­

tan tes , en bronze ou en acier , au t an t que poss ib le , dans lequel 

se meut un piston cy l indr ique p le in . Ce pis ton est a t taché à 
une t ige qui reçoit le m o u v e m e n t al ternat if à l 'a ide d 'un excen­

t r ique . Le corps de pompe c o m m u n i q u e avec une b â c h e à eau, 

par l ' in te rmédia i re d 'un t ube p longeur , Lerminé en pomme 

d 'a r rosoi r , et d 'un c lapet d 'asp i ra t ion s 'ouyrant do dehor s en 

dedans . Une au t re soupape , un clapet de refoulement , établit 

une communica t ion avec le cy l indre de la presse pa r u n tube 

do t ransmiss ion . Ce clapet s 'ouvre de dedans en d e h o r s . Lorsque 

le p is ton se soulève, la soupape d 'asp i ra t ion s 'ouvre et l 'eau 

de la ,bâche pénè t re d a n s le corps de pompe . Le piston, en 

s 'abaissant , presse sur cette eau , ferme le c lapet d 'aspi ra t ion 

et ouvre la soupape de refoulement . L 'eau passe d a n s le cy­

l i n d r e de la presse , el le clapet de refoulement se ferme aussitôt 

que le piston s'élève de nouveau . 

L 'ac t ion a l ternat ive se con t inue ainsi j u s q u ' à ce qu ' on ait 

obtenu l'effet che rché qu i est l 'é lévat ion du pis ton de la presse 

et la compress ion de la pi le disposée sur le p la teau , 

La pression est d ' au tan t plus lente, ma i s d ' au t an t p lus forte, 

que lp piston de la pompo est p lus peti t pa r r appor t au piston 

de la presse . 

La pression est p lus rap ide lorsque le piston de la pompe 

est d 'une section p lus g r a n d e , tou tes choses res tant égales 

d 'a i l leurs , pa r ce que c h a q u e coup de pis ton injecte dans le cy­

l indre une quan t i t é d ' eau plus g r a n d e . L 'expér ience faisant 

voir que , au débu t de l 'opéra t ion , la press ion peut être plus 

r ap ide , à ra i son de la m o i n d r e rés i s t ance de la pu lpe , taudis 

qu 'e l le doi t ê tre plus lente et plus éne rg ique à la fin du travail , 
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on pourrait employer d ' abo rd une p o m p e à p is ton p lus g r o s , 

puis ensuite une pompe à piston p lus pet i t . On a imag iné d'éta­

blir des pompes à doub le corps et à deux p i s tons , de d iamèt re 

différent, qui fonct ionnent s imul t anémen t et donnen t une 

grande vitesse relat ive, pendan t ce doub le fonc t ionnement . La 

pression de l 'eau susp"end au toma t iquemen t le jeu du g r o s 

piston, lorsque la p ress ion est arr ivée à un cer ta in point , et le 

petit piston cont inue à ag i r seul . Lo r sque le m a x i m u m est a t ­

teint, une soupape à contre-poids a r rê te l 'act ion du petit piston 

et la pompe fonctionne à v ide , ou p lu tô t sans injecter d 'eau 

dans le cylindre de l a p resse . Si ]u. press ion vient à d iminuer 

par l'effeÇ de l 'écoulement du ju s , la, soupape se ferme et la 

pompe agit do nouveau , en, sorte q u e la, press ion reste con­

stante, dans une l imite m a x i m u m dé te rminée . La figure 104 r e ­

présente un jeu de pompes de ce genre , à six co rps , fournissant 

une pression cons tan te et k d é b r a y a g e a u t o m a t i q u e . Cette 

installation a, été construi te p a r la maison Cail , mais, ^ous les 

constructeurs é tabl issent au jourd 'hu i ce dispositif . 

Il n'est pas nécessai re d 'ag i r sur la pu lpe avec une pression 

aussi considérable qu 'on le suppose généra lement . Que l 'on se 

rappelle, à, ce\ éga rd , le fait de la presse o rd ina i re à yis, l a ­

quelle, étrmÇ manœuvrée avec soin et a t tent ion, fournissai t aux 

premiers fabricants j u s q u ' à 80 de j u s pour 400 de rac ines , et 

l'on comprendra que la pression énorme , développée par la 

presse hydrau l ique , est le p lus souvent sans b u t sér ieux. Cette 

question sera é lucidée . Il ne nous semble donc pas ut i le de 

produire ces press ions fabuleuses de 350 à 375 a tmosphè re s , 

dont les, effets nuis ib les sur les sacs et sur les jo in ts des a p ­

pareils ne sont pas compensés par un mei l leur r endemen t . On 

doit tenir compte éga lement do la force dépensée en p lus sans 

résultat,.. On a conseillé de se bo rne r à une moyenne de 90 a t ­

mosphères pour la g r a n d e pompe , et d e 190 p o u r la pe t i t e ; 

mais nous t rouvons encore cette l imite t rop é t e n d u e . 

À notre sens, la vér i tab le ut i l i té de la presse hyd rau l ique , en 

sucrerie, ne repose pas su r l ' énormité des press ions qu 'e l le 

peut produire , mais sur la commodi té de son emploi . On 

aurait beau dé te rminer des pressions de p lus ieurs mil l ions de 

kilogrammes, sacrifier les toi les, e t c . , on ne p o u r r a j a m a i s 

ouvrir une cellule close, par press ion sur la couche de p u l p e ; 

on n'enlèvera pas m ê m e tout le j u s l ibre et, quoi qu 'on ait fait, 
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l ' ig. 104. 

obtenu avec une press ion beaucoup plus faible, de 150 a 60 a t ­

mosphè res , pa r exemple , et môme p a r une press ion moindre 

encore , il semble difficile d ' adme t t r e r a i s o n n a b l e m e n t l 'urgence 

de cer ta ines p ra t iques exagé rées . 

Causes de la rupture du cylindre. — En dehors des causes 

si l 'on a a t te int excep t ionne l lement 83 à 84 de j u s 0/0, le r e n d e ­
ment p ra t ique ne s 'é loigne pas de 80 à 8 1 , 82 0/0 tout au plus 
avec les plus fortes p resses . Or, ce r e n d e m e n t pouvant être 
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accidentelles, la nature de cette enveloppe peut être une cause 
d e rupture. Ainsi la présence du soufre, du phosphore, etc., 
dans la fonte, rend la matière plus fragile et moins résistante. 
Nous n'hésiterions pas à adopter et à conseiller l'emploi de 
['acier fondu, ou de notre bronze de fer, pour les cylindres de 
p r e s s e hydraulique, dans la pensée que l'on doit prendre les 
précautions les plus sérieuses pour se mettre à l'abri des acci­
dents. Il est bon, d'ailleurs, de le dire en passant; le prix au­
q u e l l e s constructeurs portent les pompes hydrauliques leur 
p e r m e t de ne pas lésiner sur la matière employée et, en admet­
t a n t même qu'ils fassent subir une augmentation proportion­
n e l l e , l e cylindre en acier ou en bronze sera toujours préférable 
a u cylindre en fonte. On peut, du reste, lui donner une épais­
s e u r moindre de parois, en raison de sa plus grande ténacité. 

L e s cylindres ordinaires sont sujets à la rupture quand on 
leur fait supporter une pression qui n'est pas en rapport avec 
la résistance de leurs parois. Il arrive en effet que, sur la de­
mande d'une presse disposée pour de fortes pressions, le con­
structeur fait augmenter la section du piston de la presse sans 
augmenter l'épaisseur des parois du cylindre, leur résistance, 
par conséquent, dans une relation convenable. 

Une seconde cause, la plus fréquente de celles qui déter­
m i n e n t ce genre d'accidents, consiste dans l'imprudence de 
c e u x qui manœuvrent les presses et qui, sans raison plausible, 
e n augmentent la charge par l'addition de poids sur la soupape 
d e sûreté. 

Souvent encore, par suite de négligence dans la surveillance 
d u travail, la soupape de sûreté n'est pas libre, les clapets de 
délente ne fonctionnent pas régulièrement. On ne doit jamais 
oublier que les soins les plus minutieux doivent présider à l'en­
tretien des organes d'une presse hydraulique, que les parties 
mobiles doivent être nettoyées et graissées avec la plus grande 
attention, et qu'il est toujours inutile, souvent funeste, d'outrer 
l a pression. Enfin, le bon fonctionnement d'une presse hydrau­
lique exige que l'eau de la bâche soit très-propre, très-pure, 
e t l'on ne saurait prendre trop de précautions sous ces di­
v e r s rapports. Il suffit d'un grain de sable ou de poussière pour 
modifier ou arrêter la marche d'un clapet et suspendre ou ra­
lentir le jeu de la machine. Aussi a-t-on conseillé avec raison 
d e se servir d'eau distillée provenant de la condensation de la 

i l . 33 
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mach ine à vapeu r . Outre la ra i son de p ropre t é d o n t il vient 
d 'être quest ion, il faut encore voir , d a n s l 'emploi de l 'eau ord i ­
na i re , une cause d ' inc rus ta t ions e t de d é p ô t s qui peuvent nuire 
au fonc t ionnement de l ' appare i l . 

Dimensions des piles. — Les piles peuvent va r ie r en section 

et en hau t eu r . S o u s le r a p p o r t d e l a sect ion, les claies et les 

sacs va r i en t d e d imens ions avec la sur face d u p la teau de la 

p re s se . Ent re les déve loppements ex t r êmes de 0 m , 3 5 et 0 m , 73 

de côté p o u r les claies, r é p o n d a n t à des p l a t e a u x de 0 m , 4o ou 

de 0 m , 8 5 , i l y a une m a r g e t r è s - g r a n d e , et l 'on c o m p r e n d que, 

si le r e n d e m e n t est le m ê m e p o u r fûO par t i es d e pu lpe , il y 

a u r a toujours avan tage à employer des presses de g randes d i ­

m e n s i o n s , pu i sque , à h a u t e u r égale de la pi le , chaque sac peut 

ê t re cha rgé de beaucoup p lus de ma t i è re . Il y a là une question 

économique i m p o r t a n t e , la con tenance de c h a q u e sac pouvant 

va r ie r en t re 2 et 8 k i l o g r a m m e s , c ' e s t - à -d i r e de \ à i . Il est 

b ien évident q u e , si le t emps emp loyé à la p ress ion des piles 

n 'es t pas a u g m e n t é d a n s la môme p ropo r t i on , i l y a u r a écono­

mie de t ravai l , de t emps et de d é p B n s e , dans l 'emploi des 

g r a n d e s presses . Or, l ' expér ience us in iè re et le calcul font voir 

que la du rée du m o u v e m e n t ascens ionnel du p la teau est p r o ­

por t ionne l à la d i s tance , c ' e s t -à -d i re à la h a u t e u r de la pile. 

Il s ' ensui t q u e , p o u r des pi les d e h a u t e u r égale , la d u r é e do 

l ' a scens ion sera la m ê m e , quel le q u e so i t la sec t ion, en sorte 

que les piles à g r a n d e sect ion donnen t , dans l 'uni té des temps , 

u n r e n d e m e n t qui peu t ê t re q u a d r u p l e du r e n d e m e n t des p e -

11168^1165, d a n s une re la t ion d é t e r m i n é e . 

La hauteur des pif es est l e second é lément qui in tervient dans 

l ' appréc ia t ion du r e n d e m e n t d 'une p r e s s e ; m a i s la du rée du 

t ravai l r ep résen te u n e c i rcons tance essent ie l le de l 'opérat ion. 

Nous v e r r o n s , d a n s u n ins tan t , .que cette du rée est déterminée 

p a r le r a p p o r t des "sections des p i s tons de la p o m p e et de la 

presse , p a r le n o m b r e des m o u v e m e n t s du p i s ton de pompe, et 

p a r la hau teur^de la course d u p is ton . Dans les condi t ions ad­

mises , le m o u v e m e n t ascens ionnel du p la teau est de 0 m , 6 i par 

m inu t e , p a r u n e seule p o m p e , d 'un p is ton de 0 m , 0 3 de d ia ­

m è t r e . S i l 'on suppose deux cas ex t r êmes , ceux d ' une pile de 

0 m , 8 0 de h a u t e u r et d 'une pile de l m , 4 0 , c ' e s t - à -d i r e , si l'on 

adme t une h a u t e u r doub le des côtés, comme on sait, expér i -
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mentalement, que la compress ion rédu i t l es pi les des 3/9 de 

leur hauteur , on t rouve q u e la pi le de û m , 8 0 devra se r é d u i r e 

à û m ,355 et la pi le de im,iO à 0 m , 6 2 2 . L e m o u v e m e n t à opé re r 

sera donc de 0 m , 4 4 5 p o u r la pile d e 0 m , 8 0 et de 0 m , 7 7 8 p o u r 

la pile de 1 m , 4 0 . Il en résu l te que le m o u v e m e n t ascens ionne l 

de la petite pile sera t e rminé en 11 m i n u t e s environ (11' 1/8) 

et que celui de la g r a n d e pile ne se t e rmine ra qu ' en 19 m i n u t e s 

à peu près . 

En laissant les piles en press ion , d a n s les d e u x cas , p e n d a n t 

5 minutes, ce qui est la r èg le suivie en p r a t i que , le t emps total 

est représenté pa r 16 minu te s p o u r la pet i te pile et pa r 24 m i ­

nutes 1/2 pour la g r a n d e pi le . Or, la re la t ion en t re les diffé­

rences des h a u t e u r s et des t emps est r eprésen tée par 80:140: : 16:£ 

et x égale 28 m i n u t e s ; d'où, il sui t q u e l 'on g a g n e 3 minu tes 1 ¡2 

en opérant sur u n e pile de 1 m , 4 0 dans les cond i t ions où l 'on 

s'est placé. 

Ce bénéfice sur le t emps n ' es t d û q u ' à la du rée égale de la 

pression m a x i m u m , car la du rée d u m o u v e m e n t ascens ionnel 

est r igoureusement p ropor t ionne l le à la h a u t e u r de la c h a r g e . 

Pour rétablir la p ropor t ionna l i t é , il f audra i t que la g r a n d e 

pile restât en press ion pendan t 8 m i n u t e s 4 /2 , ce qui ne p r é ­

senterait aucune ut i l i té . 

En combinant ensemble l ' augmen ta t ion de la section des 

piles et celle de leur h a u t e u r , on peu t a r r iver à des résu l ta t s 

intéressants. Nous adme t tons en p r inc ipe le c h a r g e m e n t i n d i ­

qué plus h a u t de 450 g r . p a r déc imèt re ca r r é . Or, une pile de 

80 centimètres ne c o m p o r t e que 40 sacs de 0 m , 4 0 de côté au 

plus et, dans une pile de 1 m , 4 0 on peu t faire en t r e r au moins 

50 sacs de 0 n , 7 0 de côté . 

La charge de la pet i te pi le est de 96 k i l o g r a m m e s à 2 k , 400 

par sac, et elle sera p ressée en 46 m i n u t e s 1 . La cha rge de la 

grande presse est de 3 6 7 k , o 0 , à ra i son de 7 k , 3 a par sac, et elle 

sera pressée en 24 m i n u t e s 1 / 2 . Le t ravai l de la p r e m i è r e presse 

sera donc de 6 ki l . pa r m inu t e , t and is que celui de la seconde 

sera de 15 kil. dans le m ê m e t emps . 

Une petite p resse ne p o u r r a donc p resse r que 7,920 ki l . de 

pulpe par j ou r de 22 heu res de t rava i l effectif, et une g r a n d e 

1. Dans la cond i t ion h y p o t h é t i q u e d 'une s e u l e p o m p e . . . Le calcul p r a ­
tique du m o u v e m e n t a s c e n s i o n n e l et d e la durée d 'une opéra t ion i n d u s t r i e l l e 
est exposé plus l o i n , p a g e s 5 1 6 et 5 1 7 . 
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presse , à pile élevée, p re s se ra , d a n s le môme t e m p s , 19,800 kilo­

g r a m m e s . Trois de ces de rn iè res presses suffiront p o u r un t r a ­

vai l j ou rna l i e r de 30 ,000 à 60,000 k i l o g r a m m e s , lo rsqu ' i l en 

faudra i t s ix ou sept pet i tes pour exécuter le m ê m e t rava i l . 

Ces cons idé ra t ions , dont l 'uti l i té n ' a pas échappé au lecteur , 

seront complétées d a n s u n ins tan t pa r un calcul p lus détail lé 

su r la d u r é e réelle de la press ion , les cond i t ions qu i viennent 

d 'ê t re supposées étant un peu modifiées d a n s la p r a t i q u e . 

Calcul du mouvement ascensionnel du plateau. — E n ra i son ­

n a n t sur une seule pompe et en supposan t au piston de cette pompe 

un d iamèt re de 0 m , 0 3 , ou u n e section de 0 m ' , 0 0 ; 0 7 < : m , 0 6 8 6 , si 

ce pis ton fait une course réel le de 10 cent imèt res , et que l ' a rbre 

qu i lu i c o m m u n i q u e le m o u v e m e n t fasse 80 tours p a r minute , 

il y a u r a 40 mouvemen t s d 'ascens ion de ce pis ton p a r minute , 

et u n m ê m e n o m b r e de m o u v e m e n t s de descen te . La quant i té 

d ' eau t ransmise sous le p is ton de la presse s e r a donc éga le au 

p rodu i t de la section p a r l a h a u t e u r de la course mul t ip l ié par 

le n o m b r e des m o u v e m e n t s de compress ion , ce qu ' on peut r e ­

présenter p a r la formule V = Shv, d a n s laquel le S dés igne la 

surface d e sect ion du pis ton, h la h a u t e u r de course et v la 

vitesse ou le n o m b r e des m o u v e m e n t s de compress ion ou de 

descen te . 

Dans les condi t ions ind iquées , S é tan t 0 m < 1 , 00070686 , h é g a ­

lant 0 r a , 10 et v é tant égal à 40 , V = 0 m % 0 0 2 , 8 2 7 4 4 , et le v o ­

l u m e d 'eau t r ansmi s p a r minu te est de 2 l i t res 82744 ou de 

2827 cent. c u b . 44 . 

Soit m a i n t e n a n t le d iamèt re du pis ton d e l à p r e s s e é g a l à 0 m , 3 0 

p a r une section de 0 m q , 0 7 0 6 c m 8 6 , le vo lume de 2827 cent . cub . 44, 

t r a n s m i s p a r la pompe en u n e m i n u t e , fera m o n t e r ce pis ton 

d 'une cer ta ine hauteur égale au quo t ien t d u volume divisé pa r 
y 2827,44 

la surface, et l 'on au ra II = - ou H = — ^ T T - T Z = 0 m 0 4 , en sorte 
S 706 ,86 

que le p is ton de la p resse s 'é lèvera de 4 cen t imèt res pa r mi ­

n u t e dans les condi t ions que nous avons p r i ses pour base et 

qu i r eprésen ten t la moyenne p r a t i q u e . 

Dans la p ra t ique , on se sert hab i tue l l emen t , a insi qu ' i l a été 

d i t , de deux p o m p e s , don t les pis tons sont i négaux en d iamètre , 

que l 'on fait fonct ionner ensemble p e n d a n t un cer ta in temps 

au débu t de la pression. Le d i amè t re du pis ton de la petite 
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pompe étant de 0 m , 0 3 , on donne à celui de la g r a n d e pompe 

un diamètre de O ° , 0 i o , ce qui représente une section de 

ûm ' ,001590435. Par la formule c i -dessus V = Shv, la course et 

le nombre des m o u v e m e n t s é tant les mômes p o u r les deux 

pompes, on t rouve que la quant i té d 'eau t r ansmise par la 

grande pompe, en une m i n u t e , éga le O m c , 006 ,3G17 i , soit 

6 litres 36174 ou 6361 cent . c u b . 74. Le quot ient de ce volume 

par la surface de section du p i s ton de la presse est égale à 

0™,09,en sorte q u e , pendan t la durée d 'une minu te , p a r 4 0 m o u ­

vements de descente , O m ,10 de course et O"1,045 de d iamèt re , la 

plus grande des deux pompes fait monte r le p la teau de 9 cen ­

timètres. 

11 est à peine utile d 'ajouter que , pendan t le t emps employé 

à faire fonctionner ensemble et col lect ivement les deux p o m p e s , 

la hauteur d 'ascension en u n e minute se ra égale à 0 m , 0 4 -f-

0 " , , 0 9 = O m , 1 3 cen t imèt res . 

Calcul de la durée dune opération. — Nous avons déjà dit 

quelques mots sur ce sujet, u n i q u e m e n t d a n s le but spéculatif 

de faire apprécier l ' avantage des piles élevées à g r a n d e s ec ­

tion. L'hypothèse d 'une seule pompe r end ce ca lcul appl icable 

aux premiers temps de l 'emploi de la p resse h y d r a u l i q u e , m a i s 

les données actuelles ne sont p lu s i den t i ques . En pr inc ipe g é ­

néral, l 'ascension du piston de la p resse est d ' au t an t p lus ra ­

pide que, à course éga le , la section d u pis ton de la pompe est 

plus grande. La press ion est d ' au tan t p lus cons idérab le que 

cette, section est p lus pet i te , l'effort res tan t le môme , et la sec­

tion du piston de la p res se n ' é t an t p a s modifiée. On ne peu t 

calculer la durée réelle du t rava i l actuel , pa r l 'emploi de deux 

pompes, qu 'en dé t e rminan t la d u r é e p e n d a n t laque l le a lieu le 

double travail et celle, complémen ta i r e , p e n d a n t laquel le la 

petite pompe fonctionne seule . 

On a observé, en p r a t i que , la nécess i té de débrayer la g r a n d e 

pompe lorsque les 3/4 du m o u v e m e n t ascens ionnel sont a t ­

teints. Il s 'ensuit que , p o u r la pi le de 80 cent imèt res , pa r O m , 443 

de mouvement ascens ionnel total , les deux pompes fonct ionne­

ront s imultanément j u s q u ' à ce que le p la teau ait a t te in t une 

hauteur de 33 à 34 cent imètres et que les 10 cent imèt res 4/2 

restants seront ob tenus p a r l'effort de la pet i te pompe seu le ­

ment. De même , pour la pile de 1 m , 4 0 , pa r 0 m , 7 7 8 de course 
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518 FABRICATION INDUSTRIELLE DU SUCRE P R I S M A T I 8 U E . 

to ta le , un mouvemen t de 0 m , 5 8 4 sera obtenu pa r l 'act ion s i m u l ­

tanée des deux p o m p e s , et il res te ra 0 m , 1 9 8 pour l ' ac t ion de la 

pet i te p o m p e , ap rès le d é b r a y a g e de la g r a n d e . 

On a u r a les résu l ta t s su ivan t s -dans les deux c a s : 

1° P i le de 0 M , 8 0 : 

Ascension de 0 r a , 34 p a r l'effort dés deux p o m p e s , â 
ra i son de 0"*,12 p a r minu te seu lement , t emps employé . S'ôO" 

Ascension de 0 Œ , 1 05 par l'effort d e la pet i te p o m p e , 

à r a i son de 0 m , 0 4 pa r m inu t e , t e m p s employé 2 '37" 

Temps de la p ress ion m a x i m u m 5' » 

Tota l . . . . 10 '27" 

2" P i l e de 4 m , 4 0 : 

Ascension de 0 m , 5 8 4 p a r l'effort des deux p o m p e s , à 
ra i son de 0 m , 12 p a r m i n u t e , t emps employé 4 '52" 

Ascension de 0 m , l 98 p a r l'effort de l a pet i te p o m p e , à. 

ra ison de 0™,04 p a r m i n u t e , t emps employé 4 '27" 

Temps de la p ress ion m a x i m u m 5' » 

Tota l . . . . 14 '19" 

P o u r r a m e n e r ce ca lcul t h é o r i q u e d a n s les condi t ions de la 
p ra t ique , il pa ra î t nécossa i re d ' a jou te r 5 minu te s h chacun des 
chiffres p r écéden t s , afin de ten i r compte du t emps moyen e m ­
ployé au d é c h a r g e m e n t , au r e t o u r d ' eau , à un ne t toyage s o m ­
ma i r e , etc. On a donc , en définitive : 

Pile de O a , 8 0 [40 sacs) , temps total 15 '27" 

P i le de l m , 4 0 (70 sacs), id. 49 '49" 

Soit , p o u r l a p r e m i è r e , 922 s econdes et , p o u r la s econde , 

1159. 

Effets produits. — Dans ces condi t ions , la p r e m i è r e de ces 

piles, à surface égale do 0 m , 4 O de cô té , p rodu i t 0 k , 1 0 3 3 p a r 

seconde^ et la deux ième p rodu i t u n t ravai l de 0 k , 1449 dans 

l 'unité de t e m p s . 

Ces chiffres conduisen t a u x résu l t a t s su ivan ts , pa r j ou r de 

22 heu res de t ravai l r é e l : 

Pile de C- ,80 de h a u t e u r 8197*, 2 0 

Pi le de 1 m , 4 0 de h a u t e u r , à section égale 1 I 4 8 0 k , 0 i 
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La différence de p rodu i t d u e à la différence de h a u t e u r des 

piles est donc de 3 2 8 i k , 8 4 . Si l 'on app l ique m a i n t e n a n t à cette 

recherche la donnée qu i résul te de l ' augmenta t ion de la s e c ­

tion indiquée plus h a u t , on trouve que l e s piles de 1 ™,40 de hau t , 

par 61 sacs, par 0 ° , 7 0 de cûlé , et pa r u n e c h a r g e de 4 4 8 k , 3 5 

pressée en 4 9' 19" ( = 4 \ 5:9·"), fournissent un t ravai l de O k , 386* r , 80 

par seconde ou de 3Q&3ik,l>6 par j o u r de 22 h e u r e s . 

On voit a isément que l a différence en t re ce calcul e t les r é ­

sultats indiqués plus h a u t r e s so r t en t de l ' emploi de la p o m p e 

double et de la p lus g r a n d e rap id i té qui en est la conséquence . 

Avec cette ins ta l la t ion, deux g r a n d e s p resses* par O m , 7 0 de 

section des piles et 1 m , 4 0 de h a u t e u r , suffisent t r è s -b ien à une 

fabrication de 50 ,000 ki l . ce qu i réalise une économie fort n o ­

table dans le p remie r é tab l i ssement . Il en ressor t , dans tous l e s 

cas-T une différence de 30 0/0 au m o i n s , sous le r a p p o r t de l a 

main-d'œuvre. 

Calcul de la pression. — P o u r ca lculer la va l eu r de l a p r e s ­

sion exercée sur la pu lpe pa r la presse h y d r a u l i q u e , il convient 

de se reporter à la fo rmule donnée- (p. 92), q u i expr ima la 
pression exercée s u r le pis ton de la p resse . Cette fo rmule 

nm — x signifie que le r a p p o r t e n t r e les sect ions du p i s ton de 

la pompe et du p is ton de la p resse , mul t ip l ié pa r la. force a p ­

pliquée sur le p is ton d e la pompe , donne p o u r résu l ia t la p r e s ­

sion exercée sur le g r a n d pis ton . Soit donc un d iamèt re de 0,03 

pour le piston de la p o m p e , r é p o n d a n t à une sect ion de 

7 CV686 et un d iamèt re ' de O m , 30 p o u r le pis ton de la 

presse, répondant à une section de 7 , l q , 1686, c 'es t-à-dire a u n e 

surface de section hor izonta le cent fois plus g r a n d e que celle 

du piston de la pompe , le r a p p o r t s sera égal à 100. Si la force 

appliquée sur le petit p is ton est égale à 1 a tmosphère , c ' e s t - à -

dire à l k , 033 par cen t imèt re ca r r é , m éga le ra 7,1686 X 1,033 

= 7 \ 4 0 n l 6 3 8 , et nm ou x éga le ra 7 k , 40S1538 X 100 = 

740k,51638. De m ê m e , si la force qu i agit sur le petit pis ton 

est de 100 a tmosphè res , ou de 103 k , 30 par cent imèt re ca r r é , 

c'est-à-dire de 7 4 0 \ 5 1 6 3 8 pour la section to ta le , cette force, 

multipliée par n, ou par 100, dans l ' exemple donné , c o m m u ­

niquera au piston de la presse une press ion de 740u1 l ' ) 638 . 

Il est clair que si le plateau ascenseur de la p resse , r e p o ­

sant sur le pis tou, présenta i t la même section que ce p is ton , 
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s'il n ' en étai t que la con t inua t ion , c h a q u e cen t imèt re ca r ré de 

ce pla teau suppor t e ra i t u n e press ion égale au quot ien t de 

74051 k , 638 divisé pa r la surface de section expr imé en cen t i ­

mè t r e s , ou p a r 7 1 6 c c , 8 6 . Cette p ress ion sera i t égale à 103 k ,30 

p a r cent imètre ca r r é . Mais c o m m e la p ress ion totale de 

7 4 0 5 i k , 6 3 8 est d i sséminée sur le p la teau , on t rouve que , pour 

un p la teau de 0 m , 5 0 de côté ou de 2500 cent imètres de surface, 

c h a q u e cent imèt re ca r ré de ce p l a t eau n e suppor te que 

7 4 0 5 l \ 6 3 8 : 2500 = 2 9 k , 6 2 . 

De même , la press ion totale de 7 4 0 5 1 k , 638 se t r ansme t à la 

pile des sacs déposée su r le p la teau et elle est répar t i e sur la 

section de cette pi le . Toutes les a u t r e s condi t ions res tan t égales , 

les piles a pet i t s sacs , de 40 cen t imèt res de côté, représentent 

1600 cent imètres de sect ion. L a p ress ion qu 'e l le suppor t e ron t 

pa r cent imètre ca r r é sera de 74051 ",638 : 1600 = 46^,28. Les 

pi les à g r a n d s sacs de 70 cent imèt res de côté représen ten t une 

section de 4900 cen t imè t res , et la p ress ion qu 'e l les suppor ten t 

p a r cent imèt re ca r r é est de 74051 k , 638 : 4900 = \ï>v,\\. 

Nous donnons , à t i t re d ' exemple , un t ab leau ind ica teur des 

press ions effectives exercées sur chaque cent imèt re car ré de la 

sect ion des piles de 0 m , 4 0 et de 0 m ,7O de côté , p o u r des p r e s ­

s ions de 1 à 200 a t m o s p h è r e s , p a r u n d iamèt re convent ionnel 

d e 0 m , 0 3 p o u r le p is ton de la p o m p e et de 0 m , 3 0 pour le pis ton 

d e la p resse . 
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P R E S S I O N E F F E C T U É E 

NOMBRE 
P R E S S I O N 

T O T A L E 

par cent imètre carré . 

D ' A T M O S P H È R E S . 
s u r l e p i s t o n 

S L R L E S P I L E S 
D ' A T M O S P H È R E S . 

d e la presse . S L R L E S P I L E S 5 L H LES PILES d e la presse . 
de 0 m , 7 0 de cflte. de O m , 4 0 de côté . 

1 
k . 

7 1 0 , 5 1 6 3 8 
k . 

0 , 4 6 2 8 
t . 

0 ,1511 

—
 

3702 ,58190 2 , 3 1 4 1 0 ,7556 
10 7 4 0 5 , 1 6 3 8 0 4 , 6 2 8 2 1 ,5112 
15 1 1 1 0 7 , 7 4 5 7 6 , 9 4 2 3 2 ,2668 
20 14810 ,3276 9 ,2564 3 ,0225 
25 18512 ,9095 11 .5705 3 ,7781 
30 2 2 2 1 5 , 4 9 1 4 13 ,8846 4 ,5337 
35 2 5 9 1 8 , 0 7 3 3 16 ,1988 5 . 2 8 9 4 
40 2 9 0 2 0 , 6 5 5 2 18 ,5129 6 , 0 4 5 0 
45 33323 ,2371 20 ,8270 6 ,8006 
50 3 7 0 2 5 , 8 1 9 0 2 3 , 1 4 1 1 7 , 5 5 6 2 
55 4 0 7 2 8 , 4 0 0 9 2 5 , 4 5 5 2 8 , 3 1 1 9 
60 4 4 4 3 0 , 9 8 2 8 27 ,7^93 9 , 0 6 7 5 
65 4 8 1 3 3 , 5 6 4 7 30 ,0834 9 , 8 2 3 1 
70 5 1 8 3 6 , 1 4 0 6 32 ,3975 10 ,5788 
75 5 5 5 3 8 , 7 2 8 5 3 4 , 7 1 1 7 1 1 , 3 3 4 4 
80 5 9 2 1 1 , 3 1 0 4 37 ,0258 1 2 , 0 9 0 0 
85 6 2 0 4 3 , 8 9 2 3 39 ,3399 12 ,8456 
90 6 6 6 4 6 , 4 7 4 2 4 1 , 6 5 4 0 1 3 , 6 0 1 3 
95 7 0 3 4 9 , 0 5 6 1 4 3 , 9 6 8 1 14 ,3569 

100 7 4 0 5 1 , 6 3 8 0 4 6 , 2 8 2 2 1 5 , 1 1 2 5 
105 7 7 7 5 4 , 2 1 9 9 4 8 , 5 9 6 3 1 5 , 8 6 8 2 
110 8 1 4 5 6 , 8 0 1 8 5 0 , 9 1 0 5 16 ,6238 
115 85159 ,3837 5 3 , 2 2 4 6 1 7 , 3 7 9 4 
120 8 8 8 6 1 , 9 6 5 0 51 .5387 18 ,1350 
125 « 2 5 6 4 , 5 4 7 5 57 ,8528 1 8 , 8 9 0 7 
130 9 6 2 6 7 , 1 2 9 4 6 0 , 1 6 6 9 1 9 , 6 4 6 3 
135 9 9 9 6 9 , 7 1 1 3 6 2 , 4 8 1 0 2 0 , 4 0 1 9 
110 1 0 3 0 7 2 , 2 9 3 2 

1 0 7 3 7 1 , 8 7 5 1 
64 ,7950 2 1 , 1 5 7 8 

145 
1 0 3 0 7 2 , 2 9 3 2 
1 0 7 3 7 1 , 8 7 5 1 6 7 , 1 0 9 0 2 1 , 9 1 3 2 

150 111077 ,4570 69 ,4234 2 2 , 6 6 8 8 
155 114781X0389 7 1 , 7 3 7 5 2 3 , 4 2 4 4 
160 118482 ,6208 7 1 , 0 5 1 7 2 4 . 1 8 0 1 
165 122185 ,2027 7 6 , 3 7 5 7 24 .9357 
170 125887 ,7846 7 8 , 6 7 9 8 25 ,6913 
175 1 2 9 5 9 0 , 3 6 6 5 8 0 , 9 9 3 9 26 4470 
180 133292 ,9484 63 ,3080 27 ,2026 
185 136995 ,5303 8 5 , 6 2 2 2 2 7 , 9 5 8 2 
190 1 4 0 6 9 8 , 1 1 2 2 8 7 , 9 3 6 3 28 ,7139 
195 1 4 4 1 0 0 , 6 9 4 1 9 0 , 2 5 0 4 29 ,4695 
2Ü0 1 4 8 1 0 3 , 2 7 6 0 92 ,5645 30 ,2251 

Il est facile de d resse r un tab leau a n a l o g u e p o u r les c i r con­

stances relatives aux p o m p e s et aux presses dont on d i spose , 

puisqu'il suffit de conna î t re la sect ion des p i s tons , d 'en é tabl i r 

le rapport n, et de le mult ipl ier , pa r l'effort m pour posséder 

les éléments de la ques t ion . La valeur de m est fournie p a r l es 
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Ces ind ica t ions sont d 'une t r è s - g r a n d e uti l i té en p ra t ique 
manufac tu r i è re , mais il ne conviendra i t p a s , c ependan t , de se 
la isser aller à ce préjugé trop r é p a n d u p a r lequel on e s t porté 
à r ega rde r le r e n d e m e n t en jus comme p ropor t i onne l à^ lapres­
sion. Il n ' e n est r ien , ou , plutôt , l ' in tens i té de la press ion 
n 'es t q u ' u n des éléments du résul ta t . La du rée de la p res s ion , 
la di rect ion mé thod ique du t ravai l , o n t une action t rès i m p o r ­
tan te sur le résul ta t définitif, et des expér iences t r è s - n o m ­
b r e u s e s o n t démont ré qu' i l y a un g r a n d in té rê t à a u g m e n t e r 
l a vitesse de la pression au débu t du t rava i l , j u s q u ' à ce q u e les 
piles soient comprimées d e l à moitié de leur vo lume . On r a l en ­
tit ensui te la m a r c h e par un des moyens ind iqués p lus h a u t . 

En ce qui concerne la durée de la press ion, on doit à W a l -
khoff u n e expér ience t r è s - r emarquab le , de l aque l le il ressor t 
que , d a n s l 'uni té ' d e temps, le p r o d u i t en j u s n 'est pas en r a p ­
p o r t avec l ' in tensi té d e l à p ress ion . Ainsi, en une d u r é e de-
3 minu tes , pr ise pour uni té , on a eu les résu l ta t s s u i v a n t s : 

indicat ions d 'un manomè t r e (fig. 105] , et il est possible de^ se 
r end re compte à chaque instant de l ' in tens i té de la press ion 
exercée sur chaque cent imètre car ré de la section des pi les . 
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Pressions par centimètre c a r r e sur l a pile. 

3*,4 

5 k , 5 

27^,5 

5 l k , 6 

64 

7 3 

80 

60 0 /0 

Ces chiffres sont fort c o n c l u a n t s , et si l 'on p r e n d la pe ine d e 

réfléchir, on voit q u ' u n e press ion m o i n d r e , suffisamment p r o ­

longée, donne pin» d e rendement que des- p ress ions éno rmes , 

dirigées avec t rop de violence . L ' au t eu r a l l emand a cons ta té 

un rendement de 84 p o u r 100 pa r une press ion d e 3 5 \ 2 6 en 

30 minutes. 

Avec un effort d e 70 a tmosphè re s seu lement , sur une pile d e 

40 centimètres de côté et pa r les r appo r t s de section m e n t i o n ­

nés plus haut , c ' e s t -à -d ire pa r un d i a m è t r e de O m , 0 3 p o u r le 

piston de la pompe et de 0 m , 3 0 p o u r celui de la p resse , n o u s 

avons observé nous-même, en 1868, des résu l t a t s assez intéres­

sants'relativement à l 'influence de la d u r é e de l ' ac t ion . 

Rapport du produit avec la durée de la pression. — S u r 100 

parties de pulpe n o r m a l e , sans eau à la r âpe , on a ob t enu , en 

moyenne, par une press ion de 32*,3975 au cent imèt re c a r r é , 

sur des piles de 0 m , 4 8 de côté : 

En 5 minutes , 69 p . de ju s . 
10 — 74 ,43 Diff. en p lu s 5 ,73 0/0 

15 — 78,33 — 3,70 

20 — 80,50 — 1,95 

15 — 81,45 — 0,95 

30 — 82,20 — 0,75 

Après une durée de 30 minutes , les résul ta ts cessent d 'avoir 

la moindre valeur , et des observat ions t rès -a t ten t ives nous ont 

conduit à penser que la durée p ra t ique doi t ê tre bo rnée à 

18 minutes au total , de man iè re à faire t rois press ions p a r 

heure avec chaque presse . 

Valeur comparative des grandes et des petites presses. — On a 

vu plus hau t , dans les calculs relatifs aux d imens ions des 

piles, que l ' avantage p ra t i que demeure aux pi les élevées et à 

grande section. Les peti tes piles suppor t en t , pa r cen t imèt re 

carré, une pression d ' au tan t plus cons idérab le que leur section 
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F O R M A T I O N 
QUANTITÉ DE PULPE D U R É E TRAVAIL 

DES P I L E S , par 
s a c . 

par 
p i l e . 

de la 

p r e s s i o n . par 
seconde. 

en 
22 h e u r e s . 

A. F i l e d e 4 0 sacs de 0 ° , 4 0 d e 

c ô t é , p a r 0 m , 8 0 d e h a u t e u r . 2 k , 4 96", 0 15' 2 7 " 0 \ 1 0 3 5 8197*,20 
R. P i l e d e 5 0 s a c s de O m , 4 0 d e 

2 k , 4 0 \ 1 0 3 5 

c ô t e , p a r 4 m , t 0 d e h a u t e u r . 2 \ 4 1 2 0 k , 0 1 6 ' 3 5 " 0 k , 1 2 0 5 9 5 5 I k , 5 2 
C- Pi le d e 7 0 Bacs de 0 n , 4 0 d e 

e n t é , p a r i m , 4 û de h a u t e u r . 2»,4 168", 0 1 9 ' 1 9 " 0",14495 114R0 l ,O4 
D . P i l e d e 3b s a c s d e 0 " , 7 0 de 

0",14495 

c ô t é , p a r 0 m , 8 0 de h a u t e u r . 7", 35 257 k , i ) 5 1 5 ' 2 7 " 0 k , 2 7 7 5 2 1 9 7 8 ' , 0 0 

E . P i l e d e 4 8 sacs d e 0",7I> d e c o t é , p a r I ^ I O d e h a u t e u r . 7 k , 3 5 3 5 2 k , 8 0 16' 3 5 " 0 k , 3 5 4 5 2807 6 l , 40 
F . P i l e d e 0 1 t a c s d e 0 n , 7 0 d e 

c ô t é , par i^jiO d e h a u t e u r . 

7",35 4 4 8 \ 3 5 19' 19" 0*,38G8 30634",5C 

Il nous semble que ces données , basées sur des prémisses 
iden t iques et p o u r lesquel les il n ' a pas été tenu compte de la 
p ress ion p r é p a r a t o i r e et d ' au t r e s c i rcons tances qui peuvent 

se r a p p r o c h e davan tage de celle du pis ton de la p r e s s e ; m a i s , 
comm e les avan tages d 'une g r a n d e press ion n 'ex is ten t que 
d a n s l ' imagina t ion de ceux qu i en sont pa r t i s ans , co mme il est 
reconnu que les pi les à g r a n d e sect ion sont auss i b ien p ressées 
d a n s le m ê m e temps que les pe t i tes p i l e s , la différence de 
t e m p s est relat ive à la h a u t e u r p lu s ou moins g r a n d e , à la v a ­
l e u r de t e m p s du m o u v e m e n t ascens ionne l . 

Nous avons vu, tou t à l ' heu re , que les p i les de 0 m , 8 0 de 
h a u t e u r , pa r 0 m , 4 0 de côté et 40 sacs , p rodu i sen t u n t rava i l de 
103s r ,rj0 p a r seconde , et quo le t ravai l des piles de 1 m , 4 0 de 
hau t p a r 0 m , 4 0 de côté et 50 sacs est éga lemen t dè 1 0 3 B r , 5 0 . 
Les pi les de 0 m , 7 0 de côté et de 0 m , 8 0 de h a u t e u r seu lement 
son t pressées en 15 ' 27 ' , et elles sont formées de 35 sacs, à 
7 k , 3 5 l 'un , ce qu i d o n n e un total de 2 5 7 k , 2 5 et un t rava i l réel 
de 277 K r , 50 p a r seconde, ou 2197 k i l . p a r jou r de 22 h e u r e s . 

'Une pile de O m , 7 0 de côté et de 1™,40 de h a u t e u r sera i t 
p ressée en 19 ' 1 9 " e t , p a r 50 sacs de 7 k , 3 5 , elle cont ient 
3G7 k ,50 de p u l p e . Le résu l t a t est de 3 1 7 ^ , 0 8 pa r seconde et 
de 25 ,412 k , 736 pa r j o u r de 22 h e u r e s . 

E n réun i s san t les données de la page 516 avec les chiffres 
complémenta i res qu i v iennent d 'ê t re é tabl is , on se t rouve en 
présence des résul ta ts n u m é r i q u e s suivants : 
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encore améliorer les résu l ta t s , pe rme t t en t de conc lu re en fa ­

veur de la presse à g r a n d pla teau et à s ommie r élevé, s ans qu ' i l 

soit utile de pousser p lus loin les calculs d ' app réc i a t ion . 

• Produit en jus, relativement à la nature des pulpes et à la den­
sité du jus. — Les p u l p e s fournisseqt d ' au t an t plus de j u s 

qu'elles sont p lus finement divisées. Ceci es t admis sans con ­

testation par tous les spécial is tes aussi b ien que pa r la fabrica­

tion. Quelques den ts de plus à la r âpe pa r décimètre de l 'axe, 

un léger r ed ressement du p lan d ' a l imen ta t ion , m o i n s de proé­

minence des den t s , ces d iverses c i rcons tances suffisent pour 

augmenter le r endemen t d 'une fraction t rès-appréciable . 

En généra l , p lus un j u s est v i squeux et dense et p lus le r e n ­

dement est d i m i n u é . Cette proposi t ion tombe éga lement sous le 

sens, bien que l 'on ne puisse compter sur les chiffres donnés 

à ce sujet. 

Le rendement va r ie , d ' année en année , avec le môme out i l ­

lage, selon la plus g r a n d e ténacité ou la mo ind re adhérence des 

tissus végétaux. 

C'est à cette ra ison qu ' i l convient d ' a t t r i bue r en par t ie les 

effets utiles de l ' add i t ion d 'eau à la r â p e , pourvu qu 'on ne d é ­

passe pas une l imite r a i sonnab le de 20 à 25 0/0. Nous ne r e ­

lèverons donc pas les object ions soulevées à ce sujet, car toute 

l'habileté consis te à ' ne pas ou t re r les p ropor t ions d 'eau em­

ployées. La faible augmen ta t i on de dépense en combus t ib le qui 

en résulte est l a r g e m e n t compensée p a r l e fait d 'une extract ion 

plus complète du jus l ib re . 

Produit de la pression. — E n éva luan t à ί 0/0 le chiffre des 
matières insolubles con tenues d a n s la be t terave , on t rouve que 

l 'épuisement absolu devra i t fournir 96 par t ies de j u s sur 100 

parties de r ac ines . Or, la mei l l eure p ress ion ne r e n d p a s p lus 

de 80 0/0, l o r squ 'on ne fait q u ' u n e seule opéra t ion , ce qu i est 

le cas de la p l u p a r t des fabr iques . Il y a d o n c , de ce chef, 

16 parties de j u s n o r m a l qu i res tent d a n s les p u l p e s ; c'est d i re 

qu'un sixième du jus rée l , un sixième d u suc re , reste d a n s la 

pulpe, malgré tou te la pu i ssance de la p res se h y d r a u l i q u e . Il y 

a là une per te , p o u r la fabr ique , de 16,67 sur 100 par t ies de 

jus existant d a n s la p lan te . 

En portant le calcul seu lement su r des rac ines de r ichesse 

moyenne, à 100 /0 de sucre , on voit q u ' u n e fabr ique o rd ina i re , 
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t ra i tant 50,000 ki log de bet teraves par jour , pe rd , dans ce 

même temps , 833 k , 50 d e s u c r e , 8 sacs 1/3, qui res tent d a n s les 

pu lpes , et qui n ' au r a i en t p a s coûté u n cent ime de p lus , sauf 

pour l ' évapora t ion , dans le cas d ' une ext rac t ion complè te . 

Cette per te est de 83 ,350 ki l . de sucre p o u r une c a m p a g n e de 

100 j o u r s . Avons-nous beso in d ' ins is ter sur la nécess i té a b s o ­

lue où le fabr icant se t r o u v e placé d 'employer tous les moyens 

ut i les pour ob ten i r l ' ex t rac t ion complè te du j u s s u c r é ? N o u s n e 

le pensons p a s , et il semble que cet aperçu , dans la b ru t a l e s i m ­

plicité de ces chiffres, doive être regardé, ' comme l ' a r r ê t des 

sys tèmes qui emploient la presse , ou, du moins , qui n ' en com­

plè tent pas l ' ac t ion par u n t ravai l complé tementa i re . 

Tous les p rocédés qui t enden t à enlever à la pu lpe une po r ­

t ion no t ab l e du j u s qu 'e l le re t ien t encore sont d ignes de toute 

l ' a t tent ion du f a b r i c a n t : un de jus de plus sur vent, p a r u n e 

r ichesse moyenne de 10 0 /0 , r ep résen te un kilogramme desucre 

déplus p a r mil le ki l . de rac ines t ra i tées , e tce chiffre, mul t ip l ié 

par le n o m b r e qui r ep résen te le t ravai l j ou rna l i e r , condui t h 

des résu l t a t s dont on ne p e u t contes te r l ' impor tance . 

Épuisement des tourteaux pressés. —-Dans le bu t de re t i re r de 

la pu lpe une por t ion au mo ins du j u s engagé , on a p roposé 

divers m o d e s de t r a i t emen t des p u l p e s p ressées . La pression 

complémentaire, une seconde press ion , devait f rapper d ' a b o r d 

l 'espr i t . 

On a c o m m e n c é pa r opére r une press ion p répara to i re à l 'a ide 

d 'une presse à v is , pu is une press ion normale à la presse h y ­

d rau l ique . Cette m é t h o d e p r o c u r e d e l ' é conomie , en ce sens 

qu 'e l le pe rmet d ' augmen te r le n o m b r e des sacs de chaque pi le . 

Elle facilite en out re l ' express ion. Le rendement effectif ne para î t 

pas , c e p e n d a n t , être amél ioré d 'une façon no tab le . 

A côté de cet te man iè re de procéder , on a essayé de t r empe r 

les sacs dans l 'eau avant de les s o u m e t t r e à une seconde p r e s ­

s ion . Di sons tou t d e sui te que les gâ teaux de pu lpe sont assez 

rebel les à l ' imbib i t ion , en so r te que les sacs se pénèt ren t d 'eau 

sans que la pu lpe en a i t abso rbé une propor t ion suffisante. La 

seconde press ion , opérée d a n s de telles condi t ions , fournit de 

l 'eau, ou à peu p r è s . S i , au cont ra i re , on laisse le t emps à la 

pu lpe de s ' imb ibe r ; on la pénè t re d 'une si g r a n d e quant i té 

d 'eau, que les frais d 'évapora t ion ne sont plus compensés . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Si la pulpe est d ivisée , elle s ' i m p r è g n e d ' e au p re sque i n s t a n ­

tanément, ma i s il n e semble p a s que le r ésu l t a t soit ' beaucoup 

meilleur, et il conv iendra i t d ' opé re r une lévigat ion et une m a ­

cération mé thod iques de la pu lpe . C'est ce que Walkhoff a 

cherché à p rodu i re à l ' a ide d 'un appare i l d e son invent ion, et 

nous avons app l iqué n o u s - m è m e , dans ce bu t , l 'act ion de no t re 

apparei l -extracteur . 

Ces deux m é t h o d e s s e r o n t examinées en détai l dans le p r o ­

chain chap i t re . 

La lévigation suffirait à en lever le sucre l ib re , mais la m a c é ­

ration seule peu t en lever à la pu lpe le s u c r e renfe rmé d a n s les 

cellules c loses . 

C'est donc à la m a c é r a t i o n des pu lpes p ressées qu ' i l convient 

de s 'adresser p o u r r e t i r e r l e sixième du j u s qu i est d e m e u r é 

dans Les tou r t eaux . P o u r cela, la pu lpe doit ê t re divisée et l 'opé­

ration doit être c o n d u i t e de façon à n e p a s ob ten i r des j u s 

trop faibles. La p ropor t ion de 12 à 16 0/0 qu i res te dans la 

palpe ind ique u n chiffre d ' eau d o n t il es t facile de se r e n d r e 

compte. 

Cent par t ies de pu lpe devra i en t n e la isser que 4 par t i es de 

résidas. Il en res te £0 en m o y e n n e . Ces 20 par t i es sont c o m ­

posées de : 

Matières inso lub les 4 = 0/0 20,0 

Matières so lubles 1,6 = 8,0 

Eau 14,4 = 7 2 , 0 

20,0 100,0 

Si l 'on veut r éuss i r d a n s u n t r a i t emen t de ce genre et ob ten i r 

des jus d ' u n e densi té convenab le , on ne doi t p a s , con fo rmémen t 

aux pr inc ipes de la m a c é r a t i o n , e m p l o y e r p l u s d e 72 k i l o ­

grammes d 'eau p o u r 100 k i l o g r a m m e s de t o u r t e a u x p ressés , 

divisés. Avec cet te p r é c a u t i o n , le r ésu l t a t t h é o r i q u e est a t te in t 

avec une r a r e p réc i s ion : 1,000 k i l o g r a m m e s de t o u r t e a u x d i ­

visés, pa rvenus à la sor t ie de l ' appare i l , r e t i ennen t à pe ine 

autant d 'eau q u ' à l eu r en t rée et ont a b a n d o n n é 78 à 80 k i l o ­

grammes de m a t i è r e s so lub les . Les l iqu ides e n r i c h i s , qu i 

coulent à l ' au t re ex t r émi té , offrent u n e dens i té égale à celle d u 

jus no rma l , et l ' opé ra t ion b ien condu i t e se fait avec une c o n ­

tinuité r e m a r q u a b l e . Il suffit de deux appa re i l s pour t ra i te r les 

pulpes de 100,000 k i l o g r a m m e s de r ac ines . 
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I . V . plus l o i n , c h . ir/, Procèdes particuliers relatifs à l'extraction du jus. 

Il y a, dans cet, épuisement des p u l p e s , une ques t ion des p lus 
g r a v e s . 11 ne s 'agit de r ien moins que d e conquérir, p a r le m i ­
n i m u m de frais, u n e quan t i t é d e sucre égale au sixième de la 
p roduc t ion agr icole ou au c inqu ième de la fabr icat ion. Cette 
é tude appel le l ' a t tent ion de tous les fabr icants et elle touche à 
un de l eu r s in térê ts les m i e u x définis 1 . 

Nettoyage des sacs. — Une des causes qui influent sur le 
r e n d e m e n t des presses et qu i t enden t à le d i m i n u e r n o t a b l e m e n t 
consis te dans l ' emploi de sacs m a l en t r e t enus , sa les , imb ibés 
de sucs a l térés . De l 'avis de tous les h o m m e s compé ten t s , le 
ne t toyage des sacs à pu lpe est une opéra t ion essentiel le , qui 
doi t se faire avec le p lus g r a n d soin et t r è s - f r équemment . On 
peut , cependan t , ne p rocéde r à ce lavage q u ' u n e fois pa r v ingt-
qua t re heu res , si l 'on a la p récau t ion de les immerge r , après 
chaque opéra t ion , d a n s u n e infusion chaude de t a n , p r é p a r é e 
à 0,5 0/0 env i ron . Cette p r a t i que ne p e u t nu i r e en r ien à la 
qual i té des j u s , qu 'e l le con t r ibue , au con t ra i r e , a amél iorer , et 
nous avons constaté qu 'e l le s 'oppose efficacement aux a l t é ra ­
t ions dues à la fermentescibi l i té des l iqu ides , en r e n d a n t i n s o ­
lubles les mat iè res a lbumino ïdes qu i i m p r è g n e n t les t i ssus et 
qu i sont la cause la p lus active des dégéné rescences que l 'on 
observe t rop souvent . 

Les sacs se net to ient à la ma in ou à l ' a ide d ' une mach ine à. 
fouler b ien connue . Cet engin économise une bonne par t i e de 
la dépense . Nous ne sommes pas pa r t i s an d e l 'emploi de la 
soude , de la chaux , n i de la po tasse , d a n s l 'eau de l avage , parce 
que cet te p r a t i q u e est nu i s ib l e au t issu des sacs , et que les 
alcalis en a t taquent la s u b s t a n c e . Les eaux ammoniaca le s 
faibles, à 0,5 ou 4 0/0, sont p référab les . Un lavage, avec la d i s ­
solut ion de phospha t e de c h a u x , affaiblie au cen t ième , p rodu i t 
de bons effets. Il en est de m ê m e de celle de sulfate d ' a lumine , 
et les sacs lavés doivent ê t re r incés à l 'eau p u r e avec beaucoup 
d 'a t tent ion . On les fait ensui te sécher avant de les employer à 
nouveau . 

Dans la p ra t ique o rd ina i r e , les sacs sont renouvelés à la 
presse qua t re fois pa r v i n g t - q u a t r e h e u r e s , et l ' usure est éva­
luée entre v ingt et v i n g t - d e u x sacs pa r 100,000 k i l og rammes 
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de racines. Le t a n n a g e réal ise sur ce chiffre une économie 

d'environ la moit ié , en sorte que l 'usure se res t re in t à dix ou 

douze sacs par 100,000 k i l o g r a m m e s de be t te raves . Nous ferons 

observer, en t e rminan t ces observat ions , que l 'on use d ' au tan t 

moins de sacs que l 'on évite les man ipu la t ions inut i les . Il en 

résulte que le cha rgement des piles en bloc n 'es t pas seulement 

économique pa r r appor t à la main-d 'œuvre , mais encore sous 

le rapport de la des t ruct ion des sacs et que cette m a r c h e doit 

être préférée au c h a r g e m e n t h a b i t u e l . 

Des p r e s s e s c o n t i n u e s . — P o u r éviter des répét i t ions 

fastidieuses et, auss i , afin de ne pas en t raver la marche de ce 

travail pa r la descr ipt ion d ' appa re i l s ou de mé thodes dont la 

valeur est, souvent , fort contes tab le , n o u s renvoyons au p r o ­

chain chapitre ce que nous avons à d i re su r les p resses c o n ­

tinues, dont l 'usage n 'es t pas encore sanc t ionné pa r la p ra t ique 

pour l 'extraction du j u s . 

Nous avons déjà ind iqué en que lques mots le seul emplo i 

sérieux de ces mach ines , l eque l consis te d a n s un assèchement 

relatif des pulpes macé rées , ou, encore , des pu lpes pressées , 

lévigées et lavées, d a n s le bu t de les épuiser p lus c o m p l è t e ­

ment. 

Cela est fort compréhens ib l e . On fait agi r , d a n s cette c i r ­

constance, des engins qui n 'en lèvent guè re plus de 55 à 70 0/0 

du liquide contenu dans la ma t i è r e . Ce qui donne ra i t une per te 

de 96 — 70 = 26 0/0 en jus normal, si l 'on agissai t sur les 

pulpes ordinai res , n e condui t p lus qu ' à une per te insignifiante 

lorsque l'on opère sur des pu lpes macérées . Les 26 0/0 de 

perte, dans le p r emie r cas , r é p o n d e n t à 2,71 de perte en sucre 

0/0, tandis que , d a n s le second, ils ne représen ten t que 0,0156 0/0 

en moyenne. 

Que l'on emploie donc les presses con t inues pour l ' a s sèche­

ment des pulpes macérées ou lévigées, afin de leur enlever un 

excès de l iquide pauvre qui peu t encore r en t r e r d a n s le t ravai l , 

et de les rendre p lus p r o p r e s à la n o u r r i t u r e du bétai l et p lus 

conservables, r ien d e mieux , sans d o u t e ; mais que l 'on ne 

songe pas à employer ces engins pour l ' ext ract ion di rec te , 

malgré les promesses faites par les inven teurs . Le seul moyen 

d'utiliser ces mach ines consiste à les faire servir d ' agents com­

plémentaires. Nous aurons à d i re u n mot de la presse C h a m -

I I . 3 4 
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Comme on peu t le voir dans le dess in , celte m a c h i n e reçoit 

le m o u v e m e n t en dessous pa r u n e cour ro ie commandée pa r la 

poulie g. C'est le cont ra i re de la cons t ruc t ion f rançaise . A u -

dessous du t a m b o u r , on a adap té u n e ga rn i tu re formée de 

charn iè res méta l l iques et de caou tchouc , de façon à pe rmet t re 

ponnois , qui ne justifie g u è r e les p romesses d e la réc lame, pas 

p lus que les autres mach ines de ce g r o u p e . 

E x t r a c i i m i d u j u s p a r l a t u r b i n e . — Cette mé thode 

d 'ext ract ion du jus est essent ie l lement a l l emande , et nous ne 

croyons pas qu 'e l le ait fait j u s q u ' à présent beaucoup de p r o s é ­

lytes p a r m i les fabricants français , m a l g r é les é loges de ce r ­

ta ins pub l ic i s t es . On a vu (p. 94 et suiv.) que les résu l ta t s du 

t u r b i n a g e des pu lpes n e valent pas ceux, de l a p resse , lo r squ 'on 

agit sur la pu lpe no rma le , pu i sque , dans cette c i rconstance , le 

r e n d e m e n t en j u s n 'es t que de 65 0/0 au p l u s . Cette action, 

fort peu sat isfaisante, se complè te pa r une lévigat ion, une sorte 

de p u r g e forcée, au moyen de 50 0/0 d 'eau et, m ê m e avec cette 

addi t ion , on n e dépasse p a s les résu l ta t s de la p resse . 

L a figure dOC représente la tu rb ine employée en Al lemagne 

pour l ' ext ract ion des j u s pa r l a force centr i fuge. 
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au système, tou rnan t sur une c r apaud ine , pa r l 'extrémité i n ­

férieure de l ' a rb re vertical , de p r end re son cen t re de gravi té 

selon les sol l ici tat ions de la c h a r g e . Les Al lemands s ' a p p l a u ­

dissent beaucoup de cette disposi t ion à laquel le il esL b ien dif­

ficile d 'accorder au tan t d ' in térê t . Les oscil lat ions du t a m b o u r 

paraissent être dues p lu tô t à cette c i rcons tance que l ' a rb re 

n'est pas main tenu par un pa l ie r supé r i eu r et que la charge ne 

peut se répar t i r un i formément . Cette mach ine , ainsi cons t ru i te , 

prend son équi l ibre à la façon de la toupie des enfants , m a i s 

il nous semble que le p ro longemen t de l 'axe et le main t ien de 

ce prolongement évitent ces osci l lat ions en ob l igean t la mat iè re 

à se dis t r ibuer moins i r r égu l i è rement . Dans tous les cas , la 

turbine française est mo ins exposée à des accidents g raves , et 

la disposition en est p lus sol ide . 

On donne au t a m b o u r b in té r ieur de la tu rb ine à p u l p e 

I mètre de d iamèt re et 0 m , 4 0 de h a u t e u r de pa ro i . La cha rge 

moyenne est de 100 ki l . , et il faut 20 minu te s p o u r u n e o p é ­

ration. 

Le résultat définitif est donc de 6,600 ki l . pour 22 heu re s , 

et il faut 9 turbines p o u r un t ravai l de 50,000 kil . pa r j o u r . 

Nous avons démont ré les e r r eu r s des pa r t i sans a l l emands de 

la turbine (p . 96 et 97) en faisant voir que leur appréc ia t ion 

esL fausse quan t à l 'act ion même de la force centr i fuge, en ce 

sens que l 'évaluat ion qu ' i l s en donnen t est neuf à d ix fois p lus 

élevée que la réa l i té . Il res te à établ ir , p a r des détai ls suffi­

sants, la valeur réel le du t u r b i n a g e des p u l p e s . Nous e m p r u n ­

terons les données de cette appréc ia t ion au l ivre in té ressan t de 

Valkhoff, qui ne n o u s para î t p a s ê t re fort en thous ias te de celte 

pratique et qui a che rché , c ependan t , à res te r dans la p lu s 

grande impar t i a l i t é . 

L'auteur, dont nous pa r lons , en vérifiant la vitesse d 'accé lé ­

ration des t u r b i n e s , a t rouvé : 

Pour la 1 " minu t e , 100 tours du t a m b o u r ; 

2 e — 250 — 

3 e — 550 — 

i" — 725 — 

5 e — 850 — 

6° — 950 à 1,000 tours du t a m b o u r . 

Nous r a p p r o c h o n s d e . c e t t e vérification expér imen ta le u n e 
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40,45 de j u s 0/0. 

8,5 — 

5,2 — 

2 ,75 — 

2,1 — 

59,00 de j u s 0/0 = 59,00 

au t re expérience r a p p o r t é e u n peu p lus loin (Rübenzuckerfa-
èrikant, p . 243) : « La p lus g r a n d e pa r t i e du j u s est extrai te 

p e n d a n t la p remière m i n u t e du t u r b i n a g e ; d a n s les pér iodes 

suivantes , le p r o d u i t en j u s est infiniment p lus p e t i t 1 . » On 

t rouve : 

Pendan t la 1 r B m i n u t e , 
2= _ 

3 e — 

4 e — 

5" — 

Total 

On obt ient ensui te : 

De la S" à la 10" m i n u t e , 5,7 de jus 0/0. 
10 e à lu 14 e — 0,3 — 6,00 

Total en 14 minu tes : 65 de jus 0/0 

Valkhoff conclut avec jus tesse que le t u r b i n a g e est inférieur 
ai la press ion h y d r a u l i q u e , et il en voit le côté essentiel dans le 
dép lacement du j u s pa r l 'eau don t l 'act ion est facilitée p a r la 
force centr i fuge. Avant de n o u s occuper de ce po in t , n o u s fe­
rons observer que le p rodu i t en jus est séparé p re sque en to ta­
lité pendan t le t emps de la m o i n d r e vitesse, et que ce produi t 
en jus d iminue à m e s u r e que la vitesse augmen te , ce qu i infirme 
to ta lement les calculs é tabl i s sur la force de press ion fantai­
siste dont il a été ques t ion . 

A l 'appui de la p ra t ique du dép lacement p a r la tu rb ine , 
Walkhoff cite une sér ie d ' expér iences de Zlienkhoff, dont la 
moyenne donne les r é su l t a t s suivants : 

SOOlivres de pulpe add i t ionnées , à la tu rb ine , de 45 0/0 d'eau 
de dép lacement , ap rès la c inqu ième minu t e , ont fou rn i : 

D e 1 à 5 m i n u t e s 5 8 , 5 d e j u s ° / 0 sans e a u . 

D e 5 à 10 m i n u t e s Î 7 . 6 — et 2 5 , 2 5 d'eau » / 0 . 

De 10 à 15 m i n u t e s 1 , 3 5 — et 3 , 7 5 — 

Totaux 8 7 , 4 5 d e j u s °,o 2 9 , 0 0 d'eau »/<,. 

La conclusion de ceci est facile à dédu i r e , avant d ' a l l e r plus 

1 . « D e r grüsste Tl ie i l des Saftes w i r d g l e i c h in d e r ersten Minute der 
Drehung a u s g e s c h l e u d e r t ; in den f o l g e n d e n S t a d i e n ist die Saftausbeule 
ung le ich g e r i n g e r , . . » ( W . loc. cit.). 
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loin. Le jus n o r m a l de la pu lpe étai t à 7°,9 B . , soit à 1057,91 

de densité ; on re t i ra de la pu lpe t rai tée 1 1 6 k , 4 5 de j us affaibli, 

formé de 82 1 ¡ t ,66 de j u s et de 29 l i t res d ' eau , soit en tout 

l l l l i t , 0 6 d 'une densi té de 1048 ,53 ou de 6°,68 B . . . 

Il est resté dans la pu lpe 96 -87 , 45 = 8 k , 5 5 de j u s no rma l à 

7°,9B., ou 1057,91 de densi té , p lus 16 kil . d ' eau , en tout 

2i k ,35 de j u s faible, d 'un vo lume de 2 4 ' , 0 8 . 

La situation est uglle-ci : 

I o Par une o p é r t t o n qu i a d u r é 15 m i n u t e s , et à la du rée de 

laquelle il faut ajouter au moins 5 m i n u t e s , p o u r l a m a n œ u v r e , 

soit 20 minutes en tout , on a t rai té 100 ki l . de pu lpe , ce qui 

donne un travail de 0 k , 0 8 3 s r , 3 4 p a r seconde , lequel est p lus fai­

ble que le m i n i m u m des pet i tes presses pa r des pi les de 

Om,40 de coté et ne r é p o n d q u ' à 6 6 0 0 k , 5 2 8 p a r j ou r de 

22 heures. 

2° Ce travail a bénéficié de 7 k , 4 3 de j u s n o r m a l et n 'en a 

laissé que 8 k , 5 5 d a n s la p u l p e , au lieu de 16 kil . La per te en 

jus est donc rédu i te de p rès de moi t ié . 

3° Ce gain est ob tenu à un pr ix qu ' i l convient d ' examine r . 

Comparativement aux petites piles (p. 518), l a différence 

de travail en mo ins est de 8197, 20 — 6600 , 528 — 1 5 9 6 k , 6 7 2 , 

ce qui représente, la per te d 'un q u a r t de j o u r de la t u rb ine , et 

l'on a à évaporer 29 kil . d ' eau en p l u s . 

Or, les 7 k , 4 5 de j u s n o r m a l à 7 ° , 9 B . don t on a bénéficié , 

représentent, au plus, 1 k i l o g r a m m e de ma t i è re soluble b r u t e , 

soit 66 kil. pour la j o u r n é e , e t ces 66 k i l . doivent être mis en 

regard d 'une per te de t rava i l de 25 0/0 ou de 1596 k , 47 et de la 

vaporisation à p r o d u i r e de 2 9 " χ 6 6 = 1914 k i l o g r a m m e s , et 
nous demandons a u fabr icant de b o n n e foi si le gain c o m ­
pénsela per te . Au point de vue de la vapor i sa t ion seu lement , 

o n a 1 9 1 4 x 6 1 7 ( G 3 7 — 2 0 T . i n i t . ) = 1 1 8 0 9 3 8 calor ies à d é p e n ­

ser, c 'est-à-dire env i ron 275 ki l . de combus t i b l e , va lant au 

moins, à 28 fr., 7 fr. 70 , et il res te à es t imer la per te d ' un 

quart de jou r en va leur a rgen t , ce qu i ressor t d 'é léments t r op 

complexes p o u r que nous nous occupions m a i n t e n a n t des d é ­

tails qui sont relatifs à cette appréc ia t ion . Nous di rons s e u l e ­

ment que l 'on aura i t pu faire pa r l ' ex t rac t ion à la peti te p re s se , 

à 80 0/0 de p roduc t ion , 1277 ki l . d e j u s n o r m a l de p lu s , d a n s 

le même t emps , que ce j u s aura i t p rodu i t , à 11 0/0 de masse 

cuite, 1 hectol i t re ou 140 ki l . 47 d e niasse, c ' e s t - à -d i r e 
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QUANTITÉ D'EAU 
RICHESSE SACCHARINE DU JUS 

QUANTITÉ D'EAU 

a joutée . 
de la couche intérieure. de la couehe extérieure. 

3 0 °/„ 2 % 3 , 1 2 «/„ 
4 0 1 , 7 4 1 , 9 4 
5 0 1 \ 1 6 1 , 71 

P a r u n e addi t ion d 'eau cons tan te de 50 0/0, avec des cha rges 

et u n e du rée de ro ta t ion var iab les , on a t rouvé : 

QUANTI TU 
de p u l p e . 

rîO'1 

7 5 
1 0 0 

1 5 0 
1 7 5 

D U R É E 
du t u r b i n a s c . 

i6 minutes. 
1 8 
2 8 
3 3 
3 6 
4 0 

RICHESSE SACCHARINE 
des jus du r é s i d u . 

2 , 7 6 % 
2 , 1 1 
2 , 6 
2 , 2 
1 , 9 7 
1,6!) 

Il résu l te , d 'une au t re expér ience du m ê m e au teur , que le 

97 ki l . 22 de sucre et 32 ki l . de mélasse , lo r sque l a tu rb ine ne-
p rodu i t q u ' u n bénéfice de 743 X 66 = 491*, 70 d e j u s , soit 
5 4 k i L de masse , au p r ix de T,70 de c h a r b o n . 

La s i tuat ion revient à ceci : la t u rb ine nous a fait g a g n e r 
37*,40 d e sucre p a r 54 de masse cuite, mais elle a diminué-
nôt re fabr icat ion de 97 k , 22 de sucre , pa r 140,4.7 de masse , et 
nous a fait dépenser 7 f ,70 de combus t ib le en p l u s , s ans c o m p ­
ter le r e s t e . La ques t ion ainsi posée devient d ' au t an t p lus faci le 
à r é soudre qu 'e l le se t rouve déba r r a s sée de p h r a s e s . Y a-t-il 
p lu s d ' in té rê t à faire u n sae de sucre de p lu s que*d 'en g a g n e r 
37 ki l . en dépensan t 7 f ,70 au m o i n s ? Tout le p rob l ème est là. 
C'est aux fabr icants à en donner la so lu t ion . 

Il a été cons ta té que la couche ex té r ieure s 'épuise moins de 
ses ma t i è r e s solubles que la couche i n t é r i eu re ; ce fait est 
t r è s -no rma l , et Walkhoff r appor t e des données expé r imen ta l e s 
qu i en font voir la po r t ée . 
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Ainsi, de la p u l p e , renfe rmant 96 de j u s , add i t ionnée de 

40 kil. d'eau, a donné u n r endemen t de 1 1 l k , 1 de j u s m i x t e ; il 

est resté dans la pu lpe 2 4 k , 9 de ce même j u s mix te contenant 

1,38 0/0 de sucre ap rè s q u a r a n t e minu te s , c ' es t -à -d i re 343s r ,62 . 

Il y a eu appauvr i s sement incontes tab le , et p e r s o n n e ne songe à 

lenier; 'mais ce résu l t a t ne para î t pas être ob tenu économique­

ment, lorsqu 'on le c o m p a r e à celui que l 'on obt ient avec de sim­

ples appareils de dép lacemen t . Ainsi une hél ice de 3 mè t r e s 

de longueur su r 0™, 40 de d i a m è t r e d e l ' enveloppe, épuise a u ­

tomatiquement en u n e h e u r e 500 ki l . de p u l p e sans affaiblir 

notablement la densi té n o r m a l e du j u s , et la p u l p e épuisée sor^ 

tant des cylindres est rédu i te à 40 0/0 du po ids d e la masse , 

par une richesse. 0,4 0/0, en sorte que les 11 0/0 de j u s res tés 

dans la pu lpe ne cont iennent p lus que 44 g r a m m e s d e suc re , 

ce qui est insignif iant . Un lévigatour bien fait p r o c u r a des r é ­

sultats plus ou moins approchés de ceux qu i v iennent d ' ê t re 

mentionnés, en sor te qu ' i l e s t i m p o s s i b l e d e v o i r d a n s l a tu rb ine 

un bon ins t rument de dép lacement p o u r la pu lpe . 

Il faudrait agi r tou jours sur une couche t r è s -épa i s se et 

ajouter environ 80 0/0 d 'eau p o u r être d a n s des condi t ions 

normales quan t à l ' ex t rac t ion . Cette addi t ion d'eau devrai t se 

faire en 7 ou 8 fois, et l 'act ion devrai t être p ro longée p e n d a n t 

une heure. Or, tout cela est inacceptab le et const i tue une i m ­

possibilité indus t r i e l l e . 

Walkhoff pense q u ' u n côté dé savan tageux du procédé d ' e x ­

traction du j u s pa r la t u r b i n e cons i s te en ce que cette e x t r a c ­

tion dépend p r inc ipa lemen t de l ' ap t i tude indiv iduel le et de 

l'attention sc rupu leuse d e l 'ouvr ie r qui ser t l ' i n s t rument et qui 

doit accomplir le dép lacement p a r l 'eau J . Nous p a r t a g e o n s 

entièrement son avis sous ce r a p p o r t , e t l ' on peut si peu c o m p -

1. Immerh in b l e i b t es e ine Schat tense i te des CeiUrifugal Verfahrens, dass 
die Suftgewinnung zu sehr von der i n d i v i d u e l l e n B e f ä h i g u n g u n d Z u v e r ­
lässigkeit des Arbe i ters a b h ä n g t , der die Centr i fuge zu b e d i e n e n u n d das 
Decken-zu y e r n c h l e n hat ( W . L'ic cit., p . 2 5 2 ) . 

25 

3 0 

3 1 , 2 

2 9 , 0 

2 8 , 9 

1 , 8 5 

1 , 5 3 

1 , 3 8 

traitement de 150 kil . de pu lpe avec, add i t ion de 40 0/0 d 'eau 

a donné : 

En 20 m i n u t e s , 3 5 , 1 °/o de r é s i d u , 1 2 , 1 ° / 0 de r i c h e s s e . 
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t e r , en généra l , su r l 'a t tent ion et la fidélité de l 'ouvr ier , que les 

ac t ions a u t o m a t i q u e s sont tou jours p ré fé rab les . Si l 'on ajoute 

à cela l 'affaiblissement du j u s , un épu i semen t incomple t , une 

p r o d u c t i o n cons idé rab le de mousses , l ' enc ras semen t r ap ide des 

toi les méta l l iques qu i sont p rompte tnen t obs t ruées pa r u n e c o u ­

c h e solide et adhéren te de pu lpe t rès-divisée , ce qui s 'oppose 

au pas sage facile du j u s 1 , on c o m p r e n d r a q u e cette mé thode 

n e se r e c o m m a n d e pa r aucun avan tage sé r ieux au choix de la 

f ab r ica t ion . 

L ' é t u d e u l t é r i eure des dépenses d ' é t ab l i s sement et de travail 

v i e n d r a compléter cet examen r a p i d e dont le résu l ta t nous s e m ­

b l e favorable à l ' ext ract ion par les p resses , à défaut d 'une m é ­

t h o d e p lus ra t ionnel le et p lus avan tageuse . 

E x t r a c t i o n d u j u s p a r d é p l a c e m e n t - — P a r cette e x ­
p re s s ion , comprise dans le sens le p lus t echn ique , nous e n t e n ­
d o n s l 'act ion par laquel le on chasse l a séve sucrée l ibre des 
ma t i è r e s sucrées en y subs t i t uan t de l ' eau. Cette opéra t ion n 'es t 
p r a t i q u é e nul le pa r t au jou rd ' hu i en g r a n d , sauf par le t u r b i ­
n a g e , dans cer ta ines fabr iques a l l e m a n d e s , et tous les systèmes 
qui pa ra i s sen t se r a p p r o c h e r de cette mé thode jo ignen t la m a ­
cé ra t ion , au moins par t ie l le , à la lévigat ion. 

Cette m a n i è r e de faire est , d ' a i l l eurs , p lus rée l lement t e c h ­
n i q u e et p lus ra t ionne l le ; car , si , m a l g r é toute la force e m ­
ployée p a r les presses h y d r a u l i q u e s ou d ' a u t r e s eng ins de ce 
g e n r e , il es t a b s o l u m e n t imposs ib le d ' ex t ra i re , m ê m e la to ta ­
l i té du j u s l ib re et, à p lus forte r a i son , le j u s qu i est renfermé 
d a n s les cel lules c loses , on comprend q u e le lavage rap ide , 
q u e la lévigat ion ne puisse pas agi r d a v a n t a g e sur les cel lules 
en t iè res , b ien que ce t ravai l p r o c u r e u n e mei l leure ext ract ion 
d u j u s l i b r e . 

Une par t ie des appare i l s de macé ra t i on doi t r en t r e r d a n s le 
g r o u p e des appare i l s à dép lacemen t . C'est ainsi que deux m a ­
chines , p roposées pa r Walkhoff, sont à la fois des e n g i n s de 
dép l acemen t et des appare i l s de lév iga t ion . N o u s au rons à les 
examine r , ainsi q u e d ' au t r e s qu i ont été consei l lés d a n s le 
m ê m e b u t . 

1 . Die S i e b m a s c h e n verstopfen s i ch b a l d durch e i n e fest anhaf l ende TriL-
berschicht u n d lassen d a n i ï d e n Saft setrwer d u r c h . . . ( W . Loc. cit., p . 2 6 3 ) . 
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La lévigation seule ne pour ra i t avoir d'effet comple t que si 

on la faisait ag i r sur la mat iè re t rôs-divisée , dont toutes les 

cellules seraient ouver tes . La solut ion de ce p r o b l è m e pa ra î t 

être inaccessible, au moins d 'une man iè re économique , à nos 

moyens matériels d 'ac t ion, et il faut en p r end re son par t i , m a l ­

gré les espérances de que lques c h e r c h e u r s , dont les c o n c e p ­

tions ne semblent pas près de se réa l i ser . 

En fait, tout appare i l de macéra t ion opère le dép lacement , 

en même t emps qu ' i l p rodu i t l ' ex t rac t ion du l iquide des ce l - . 

Iules closes; les deux mé thodes se t rouvent donc au jourd 'hu i 

comprises en une seule , dont il va ê t re ques t ion dans un in­

stant. La seule chose qu ' i l convienne d ' a t t r ibue r à la mé t h o d e 

de déplacement pa ra î t ê t re le t ra i tement des pu lpes pressées , 

qui contiennent encore de 12 à 16 0/0 de j u s , do n t une par t ie 

est libre, et qu ' un lavage suffit à e x t r a i r e . Il eu a été par lé p lus 

haut d 'une maniè re suffisante et il ne semble pas qu ' i l soit 

utile d ' insister su r ce poin t , en ce momen t , pu i sque le p rocédé 

de Walkhoff p o u r l ' épu i sement des pu lpes et l 'emploi de no t r e 

appareil d 'extract ion doivent faire l 'objet d 'un examen p lus 

détaillé. 

E x t r a c t i o n d u j u s p a r m a c é r a t i o n . — Les mé thodes 

de macération ne semblen t pas être ent rées dans la p ra t ique g é ­

nérale de la suc re r i e . Cet te s i tuat ion t ient à différentes causes 

qu'il sera bon d ' examine r r ap idemen t . 

On connaît p lus ieurs de ces mé thodes qu i p résen ten t , tou tes , 

leurs avantages et l eu r s i nconvén i en t s : 1" La méthode de Ma­
thieu de Dombasle, la p lus anc ienne , ne serai t peu t -ê t r e pas a p ­

plicable à la g r a n d e i n d u s t r i e ; 2° La méthode de Schûtzenbach, 
qui est le complément obl igé de la dess iccat ion des cosset tes , a 

été l'objet de cr i t iques et de l ouanges pass ionnées , qu i s ' éca r ­

tent autant de la vér i té les unes que les a u t r e s ; 3° La méthode 
de Robert, connue sous le nom de procédé de diffusion, p a r u n 

de ces abus de l angage familiers aux Al l emands , n 'es t au t re 

chose que la m é thode o rd ina i r e de macéra t ion , la mé t h o d e 

française, pour laquel le l ' inventeur a cru devoir créer une a p ­

pellation et cons t ru i re des appare i l s fort coûteux , qui r é p o n ­

dent peu au b u t économique p roposé . Ce,tte mé thode a susci té 

des débals violents, qu i ne semblen t pas avoir fait faire un pas 

à la ques t ion ; i ° La méthode Basset, qu i est la mé thode de 
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1. TJnus et a l ler Assui tur panrras. 

tout le monde , basée su r les p r inc ipes de Dombas le , et l 'expér i ­

menta t ion des faits de la sucrer ie m o d e r n e . Cette mé t h o d e ne 

semble complè te que pa r l 'adjonct ion d 'une m a r c h e généra le 

plus ra t ionnel le de l a fabr icat ion, don t les bases on t été e x p o ­

sées en divers endro i t s de ce l ivre, et p a r l 'adopt ion d 'un out i l ­

lage plus s imp le . Bien qu 'e l le pu isse s ' app l iquer avec succès à 

la g rande fabr icat ion, elle a eu p lus spéc ia lement en vue la su­

crerie agr ico le ; la méthode dite de Wilkinson et Passez, sur la­

q u e l l e il est b o n d ' appe le r l ' a t tent ion d e la fabr ica t ion , afin de 

faire voir un exemple de la dés invol ture avec l aque l l e o n peut 

préparer u n p rocédé à soi à l ' a ide de l a m b e a u x des p rocédés 

d ' a u t r u i 1 . On p o u r r a , d ' a i l l eurs , cons ta ter la m ê m e facilité et le 

même dégagemen t d ' hab i tudes , d a n s l ' é tude do la méthode Pé-
rier, Possoz et Cail, dont il se ra ques t ion en t e m p s oppor tun . 

U n e sera pas inut i le d 'ad jo indre à ces m é t h o d e s ce qu i est 

resté des t r ans format ions connues sous le n o m de procédé 
Champonnois, dont la sucrer ie agr icole p o u r r a i t t i rer pa r t i dans 

cer ta ines circonstances» 

Quoi qu ' i l en. soi t , l ' é tude de ces m é t h o d e s sera renvoyée .au 

chapi t re suivant dans lequel nous nous occupons de la d e s ­

cr ipt ion de divers p rocédés par t i cu l ie r s , app l icab les à diffé­

ren tes phases de l a fabr ica t ion . Il n e s 'agit ici q u e de que lques 

quest ions généra les dont l ' examen ne peut ê t re r e t a r d é , et qu ' i l 

sera i t , d 'ailleurs^ i n o p p o r t u n de d i scu te r d a n s u n e é tude de 

procédés spéc iaux . 

P o u r q u o i la macéra t ion n ' es t -e l l e p a s adoptée en F r a n c e ? 

Cette q u e s t i o a est fort grave,, s u r t o u t l o r sque l 'on veut la 

t ra i te r avec l ' impar t ia l i t é qu 'e l le compor t e . Si la macéra t ion 

d o n n e des résu l ta t s incontes tab les , supér i eu r s à ceux de la 

p resse , si l 'expérience a déjà p rononcé en sa faveur, si elle 

donne p lus de p r o d u i t s y si elle coûte mo ins d ' é tab l i s sement , si 

l 'entret ien est mo ins oné reux , si le t ravai l est p l u s facile, p o u r 1 

quoi ne pas l ' adopter f ranchement et ne t tement p a r u n système 

ou par un a u t r e ? 

En fait, l a r é p o n s e est facile, au t an t qu 'e l le est e m b a r r a s ­

sante dans la forme. 

En sucrer ie , il y a t rois pu i s sances : le c h a u d r o n n i e r , le 

cont re-maî t re , le fabr icant . Le p r o d u i t de ces t rois facteurs dé-
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passe tout ce qu ' on peu t rêver et a r r ive souvent à l ' i ncommen­

surable. On va pouvoi r en j uge r p a r u n e sér ie de r a i s o n n e ­

ments, basés sur des faits don t n o u s avons été témoin en diffé­

rentes c i rcons tances . 

I o L ' intérêt du c h a u d r o n n i e r est de vendre b e a u c o u p d 'ou­

tillage. Les engins les p lu s g r a n d s , l es p l u s che r s et les p l u s 

compliqués sont ceux qu i lui conviennent le m i e u x . Tout le 

monde admet t r a , s a n s pe ine , qu ' i l ne peu t favoriser aucun 

système de simplif icat ion, à mo ins qu ' i l n ' en soit p e r s o n n e l l e ­

ment l ' au teur . Comment , en effet, pour ra i t -on p e n s e r a lui faire 

abandonner des ins ta l la t ions qui coûtent sept cent mi l le f rancs , 

un million, ou davan tage , sur lesquel les il a u n bénéfice moyen 

de 40 à 45 0/0, p o u r l ' engager à adop te r des m é t h o d e s p a r 

lesquelles le maté r ie l ne r ep ré sen te ra i t p lus q u e le qua r t ou la 

moitié de ces chiffres? Cela est imposs ib le , et si l 'on peu t d e ­

mander à un c h a u d r o n n i e r de bien exécuter les appa re i l s qu ' i l 

construit, on ne sau ra i t en conscience ex ige r de lui qu ' i l s a ­

crifie des bénéfices é n o r m e s , ce r t a ins , d a n s l ' in térê t d e la s u ­

crerie. Il est b ien t r anqu i l l e à ce sujet. P o u r v u qu ' i l ait cons t ru i t 

beaucoup d ' appare i l s à la m o d e , m i s l e p lus souvent en vogue 

par une publ ic i té à ses g a g e s , il s ' en r ich i ra aux dépens du 

sucre et il passera p o u r le b ien fa i t eu r d e la suc re r i e , p o u r 

l'auteur des p r o g r è s de la fabr ica t ion . Il p o u r r a être g ross ie r , 

brutal, ignorant , tout à son a i s e ; les mi l l ions lu i a t t i re ron t les 

respects de gens qu i n ' eussen t pas consent i à le connaî t re , s ans 

le prestige de ces mi l l i ons . C'est a ins i , et la conscience la p lu s 

honnête a beau se révol ter , cet te i r r i ta t ion s tér i le n e condu i t à 

rien. Non-seu lement no t re c h a u d r o n n i e r ne fera rien p o u r fa­

voriser la simplification de l 'ou t i l l age , ce qui est tout n a t u r e l ; 

mais encore, ma lg ré une ignorance profonde , b l indée de vani té 

et d 'outrecuidance, il t r a n c h e r a la ques t ion et la fera t r ancher 

par ses compla i san t s . Le veau d ' o r en a t ou jou r s . Toute m é ­

thode qui tend à d i m i n u e r les sommes fabuleuses q u e la s u c r e ­

rie engloutit d a n s le goufre de la c h a u d r o n n e r i e , tou te i n v e n ­

tion de simplification sera déclarée m a u v a i s e , n u i s i b l e m ê m e , 

par ce danseu r qu i veut ense igner les m a t h é m a t i q u e s . E t ce 

professeur d 'un nouveau g e n r e sera écouté . On suivra ses avis 

avec d ' au tan t p lus de zèle qu ' i l accorde t e r m e et déla i p o u r le 

payement des mach ine s qu ' i l f ou rn i t . . . 

Un h o m m e qui est riche, qui fait crédit , ne peu t pas ne rien 
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savoir ; il sait tout , l ' o r t h o g r a p h e et la suc re r i e ; ses des s ina ­

teurs , devenus i ngén ieu r s , savent t o u t ; les journa l i s tes qui le 

p rônen t savent tou t , et l 'on s ' incl ine devant cette omnisc ience . 

On fait cons t ru i re les g r a n d s appare i l s sur tou t , ce qui est le 

point i m p o r t a n t . 

Tout cela s ' encha îne . D 'a i l leurs , b e a u c o u p lui doivent . Il 

faut m é n a g e r i e c réancier , qu i pou r ra i t devenir ex igean t . Il y a 

souvent d ' au t r e s r a i sons encore , que le lec teur dev inera a i sé ­

men t , p o u r peu qu ' i l ait suivi la suc re r i e . Le g ros c h a u d r o n ­

n ie r a des influences, et la fabr icat ion a t rop souvent besoin 

de les m é n a g e r . 

Nous venons de t race r une p a g e d 'h is to i re que l 'on pour ra i t 

complé te r p a r u n e douza ine de n o m s en Europe' , et pe r sonne , 

pa rmi les fabr icants sé r i eux , ne songe ra à n o u s con t r ed i r e . 

La conséquence de ceci, en F r a n c e , et d a n s les colonies fran­

çaises , est que la s implif icat ion est a journée , que les mei l leures 

m e s u r e s sont repoussées p a r ceux- l à m ê m e qui aura ien t le 

plus p res san t beso in de les me t t r e en p r a t i q u e . 

Le c h a u d r o n n i e r , cons t ruc teu r d ' appa re i l s de sucrer ie , est 

l ' ennemi na tu re l de tou t ce qu i t end à économiser l 'out i l lage . 

Il est, nécessairement, l ' adversa i re de la macé ra t ion . 

2° La seconde pu i ssance avec l aque l le les che rcheur s de p r o ­

g rès ont à compte r en suc re r i e est le con t r e -ma î t r e . P a r éco­

nomie ou p o u r d ' au t r e s r a i sons , on choisi t peu . Il suffit qu 'un 

ouvr ie r suc r ie r sache la m a n œ u v r e d 'un out i l lage donné , s u r ­

tou t d 'un appare i l à cu i re dans le v ide , qu ' i l ait un peu de m é ­

tier, p o u r qu ' i l a sp i re à un poste d e cont re -maî t re . S'il possède 

une vague idée des p rocédés m o d e r n e s , s'il peut survei l ler la 

m a r c h e d ' une ca rbona t a t i on t roub le , p a r exemple , la s i tuat ion 

de c o n t r e - m a î t r e se ra a u - d e s s o u s de ses mér i t e s . Il doit être 

d i rec teur . E t cet h o m m e , i nhab i l e à condu i r e in te l l igemment 

les bœufs au p â t u r a g e , s achan t à pe ine l ire et écr i re , jus te ce 

qu ' i l en faut p o u r tenir que lques no tes , va se pe rme t t r e de t r an ­

cher su r t ou t ce qu ' i l i g n o r e . Lu i auss i , comme le c h a u d r o n ­

nier , sai t t ou t . 

La vér i té est qu ' i l faut des mo i s , ou des a n n é e s , p o u r faire 

pénét rer une idée d a n s son e sp r i t ; que tou te sa science de la 

sucrer ie se b o r n e à un peu de rou t i ne , qu ' i l p e r d la tête au 

moindre e m b a r r a s et qu ' i l appa r t i en t au g r o u p e de ceux qui 

déc la ren t que le sucre veut ou ne veut p a s se la isser t ravai l le r . 
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Ce n'est pas à ce lu i - là qu ' i l faut par le r de p rogrès , de simplifi­

cation. Il ameu te ra i t toute u n e us ine plutôt que de consent i r à 

un changement qu i modifierait ses hab i t udes et le forcerait à 

apprendre ce qu ' i l ne sai t p a s . Si la m é t h o d e proposée se p r a ­

tiquait seule, au toma t iquemen t , et si elle doubla i t les gages 

du cont re-maî t re , elle pou r ra i t avoir du b o n ; ma i s , si elle 

change quelque chose au t ravai l rou t in ie r , si elle exige un peu 

d'attention, si elle démon t r e sur tou t que le c o n t r e - m a î t r e ne 

sait rien du sucre , il est p lus s imple de n 'en p a s pa r l e r . Dans 

nombre de sucrer ies , le con t re -ma î t r e est ce qui vient d 'ê t re 

dit. Honnête h o m m e , quan t à la p rob i té vu lga i r e , il a la con­

fiance absolue du fabr icant . Rien ne se fait que pa r lui et c'est 

tout s imple. Le p ropr ié ta i re en sai t parfois moins que lui en 

matière de suc re , ou il s 'occupe d ' au t r e chose q u e de son 

usine. 

La plupart des fabr iques de second o rd re et des petites fa­

briques sont d a n s cette condi t ion , et ce n 'es t pas là que la m a ­

cération a des chances de s ' in t rodui re . 

Dans les g r a n d e s fabr iques , dont la p l u p a r t sont d i r igées pa r 

des contre-maîtres habi les , pa r des d i rec teurs ins t ru i t s , sous 

la surveillance de fabr icants éclairés , l ' énormité des capi taux 

engagés, l ' impor tance des combina i sons f inancières qui d o m i ­

nent la s i tuat ion, la m a r c h e é tabl ie , une foule de c i rcons tances 

auxquelles l ' ac t ionnai re n 'es t pas é t r a n g e r v iennent en raye r le 

bon vouloir t rès-réel des a d m i n i s t r a t e u r s . 

On ne saura i t s e défaire à perte d 'un mil l ion de francs d ' o u ­

tillage, pour y subs t i tuer au t re chose , b ien que cette au t re chose 

soit plus s imple , p lus économique et p lus lucra t ive . On est 

monté pour la doub le ca rbona t a t i on , on a pour cent mille francs 

de presses, et l 'on en res te là . On recule , du res te , devant l 'ini­

tiative. 

Contre-maîtres ineptes ou habi les , d i rec teurs ins t rui ts ou 

ignorants, tous concourent , p o u r des ra i sons différentes, à r e ­

pousser la macéra t ion ; ma i s tous font ache te r une nouvel le 

machine, si elle coûte cher et si les j o u r n a u x en ont pa r l é . 

3° Le fabr icant appor t e son con t ingen t . Il est p r e sque t o u ­

jours, neuf fois su r d ix , la t ro is ième force de celte t r i l og i e ; il 

est le moins influent dans sa p rop re affaire. Il est devenu fabri­

cant après avoir été cour t ie r ou b a n q u i e r ; il a voulu fonder 

une fabrique de sucre pa r spécula t ion , p o u r faire figure, pour 
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acquér i r une impor t ance . Sa p remiè re pensée n ' a pas été d ' a p ­

p r e n d r e à conna î t r e les ques t ions qu i se r a t t achen t au sucre . Ii 

a songé à t rouver de l ' a rgent , un c h a u d r o n n i e r et u n c o n t r e ­

m a î t r e . Le c h a u d r o n n i e r déc ide de l 'out i l lage , le con t re -maî t re 

de la m é t h o d e . L ' a rgen t fourni ra les r ac ines et paye ra les frais. 

Il est admis que le sucre r end t o u j o u r s ; on ne sera pas en 

p e r t e ; au con t ra i r e , on g a g n e r a de l ' a rgen t , m a l g r é t o u t ; le 

res te est accessoi re . Une v i s i t e h la fabr ique , les m a r c h é s de 

be t te raves , les ventes de sucre a u x cour t ie r s de raffinerie, 

que lques occupa t ions commerc ia les dont on se d é c h a r g e sou­

vent sur d ' au t r e s , voi là tou t le rô le actif d ' un g r a n d n o m b r e 

de fabr ican ts . 

Les au t res sont sous l ' empi re des c i rcons tances . Souvent , i ls 

n e peuvent p a s faire les modif icat ions qu ' i l s dés i rent le p l u s . 

On redou te de p r e n d r e une in i t ia t ive ; on a t tend que les au t res 

a ien t c o m m e n c é . On ne veut pas môme essayer , et r i en ne se 

fait . 

Souvent encore , le fabr icant veut b ien essayer , ma i s à la 

condi t ion q u ' o n lu i fasse cadeau de l ' i n s t r u m e n t , qu ' on lui 

fasse u n e p a r t , que sa vani té soit satisfaite par son adjonction 

à l ' invent ion, q u e son in té rê t p r i m e tous les au t r e s . 

S tup idemen t confiant à l ' éga rd d ' un c o n t r e - m a î t r e ignorant , 

il devient r i d i cu l emen t r apace envers u n e invent ion de p r o g r è s ; 

explo i té souvent , il veut exploi ter à son tour , ou il re t i re sa 

p a r o l e et refuse le concours qu ' i l avai t p r o m i s . . . 

Telles sont les influences p r inc ipa les qu i s ' opposen t , en 

F r a n c e , à l ' adopt ion des m é t h o d e s de macéra t ion , ma lg ré 

tou tes les ra i sons qu i mil i tent en faveur de cette modification 

d a n s le t rava i l sucr ie r . Cet état de choses n ' e m p ê c h e pas que 

l a macé ra t ion bien faite soit le seul m o d e sér ieux d 'extract ion 

d u j u s ; q u e , seule, elle puisse p r o c u r e r l ' épuisement des pulpes 

e t a u g m e n t e r le r e n d e m e n t d 'un s ix ième. Cette apa th ie n ' e m ­

p ê c h e pas q u e cette m é t h o d e ait fait ses p reuves , en F r a n c e , 

p a r la sucre r ie agr icole , avec Mathieu de Dombas l e , et par la 

d is t i l ler ie , depu i s 4854. Le p r o b l è m e de la g r a n d e indus t r ie 

est résolu en A l l emagne , comme nous le ve r rons plus loin et, 

m a l g r é des object ions de déta i l qu i d é p e n d e n t du système 

adop té , l a ques t ion ne fait p lus l 'objet d 'un dou te . 

Nos fabr icants , ceux qu i veu len t le p r o g r è s , pour ra i en t se 

donner à e u x - m ê m e s une justification des faits, sans r ien mo-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



difier d 'abord à leur out i l lage . Ils veulent conserver l eu r s r â p e s , 

leurs presses, l eur noir , so i t ; il n e s 'agi t d ' abo rd que d 'une 

question de r endemen t . Qu'ils é tabl issent , sous un h a n g a r , u n e 

râpe, un apparei l de macéra t ion des pu lpes , e t u n m o n t e - j u s . 

Qu'ils consacrent hu i t j o u r s , avan t la c a m p a g n e ou à la fin d e 

la saison, à t ra i ter , p a r macé ra t ion , 500,000 k i l og rammes de 

racines, et qu ' i l s comparen t le r ésu l t a t avec leurs r e n d e m e n t s 

ordinaire. Rien ne c h a n g e r a leur t ravai l hab i tue l . 

La défécation, la concen t ra t ion , la cu i t e , l ' emploi du noir se 

succéderont dans cet te expér ience comme d a n s le t ravai l c o u ­

rant; le cont re -maî t re ne sera p a s d é r a n g é d a n s sa somnolence 

et le chaudronn ie r n ' a u r a r ien à d i r e . Si l 'on cons ta te que 

l 'augmentation de r e n d e m e n t d 'une c a m p a g n e suffit à i n d e m ­

niser, même des per tes r é su l t an t de l a suppress ion p u r e e t 

simple des p resses , il n o u s semble que le procès sera v idé et l a 

question résolue. 

Par l 'adopt ion de la macé ra t i on avec le t annage des p u l p e s 

et la t ransformat ion des a lcal is , le r e n d e m e n t s'élève à 7,5 0/0 

avec des be t te raves à 10 0/0; le sucre p r o d u i t acquier t u n e 

plus-value cons idé rab le , pa r la d i m i n u t i o n des s e l s , et u n e 

évaluation, faite en fabr ique , a fait voir que l ' avan tage moyen 

so chiffre par 100,000 francs d a n s une c a m p a g n e de 100 j o u r s , 

par un travai l j ou rna l i e r de 80 ,000 k i l o g r a m m e s de rac ines 1 . 

Les considérat ions les p lus pu i s san te s mil i tent en faveur de 

cette méthode , la seule qu i soit conforme à la technologie , en 

matière de sucrer ie . Elle est la p lu s économique de tou tes sous 

le rapport des dépenses de p remie r é tab l i s sement et sous celui 

des frais de fabr ica t ion ; elle est la p lus s imple d a n s l 'exécut ion 

du travail; elle a u g m e n t e le r e n d e m e n t en quan t i t é et en q u a ­

lité; mais elle a con t re elle les cons t ruc teu r s , la p l u p a r t des 

contre-maîtres et u n g r a n d n o m b r e de fabr icants , b ien qu 'e l le 

ait été appl iquée avec succès en F r a n c e , et qu 'e l le le soit e n ­

core aujourd 'hui en Al l emagne . 

La si tuation est là tou t ent ière et l 'avenir seul p o u r r a r é ­

soudre les difficultés qu i s 'opposent à une p r a t i q u e de bon sens 

industriel. Il pa ra î t cer ta in , ou tou t au mo ins p r o b a b l e , que la 

grande fabricat ion française ne modifiera ses e r r emen t s qu ' en 

présence de la concur rence de la sucrer ie ag r i co le , dont l ' é t a -

1. Voir les détai ls aux Nûles justificatives. 
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bl i ssement assurera la consol idat ion définitive de l ' indus t r ie 
sucr iè re . 

O b s e r r a t i o i i s « m 1 l a v a l e n t ' d e s j u s . — Le jus de 

be t t e rave p résen te , l o r squ 'on en pèse un vo lume dé te rminé , un 
poids donné , qu ' i l est facile de r a m e n e r à la densi té pa r la com­
pa ra i son avec le po ids d 'un m ê m e volume d 'eau p u r e . Les 
a réomè t r e s donnen t encore des ind ica t ions qui permet tent 
d ' app réc i e r d i rec tement la densi té ou de la dé te rmine r p a r le 
ca lcul . I l es t b ien en t endu que la va leur réel le d 'un j u s ne 
peu t être dédui te de sa densi té et nous n ' avons pas desse in de 
reveni r sur ce po in t . La présence des mat i è res é t rangères , dont 
la p ropo r t i on , si va r iab le , est sous la d é p e n d a n c e de c i rcon­
s tances mul t ip les , ne pe rme t de voir q u ' u n moyen d ' a p p r é c i a ­
t ion dans les cons ta ta t ions a réomét r iques sur les j u s non p u r i ­
fiés. La différence des dens i tés des subs t ances d issoutes n 'es t 
pas m o i n s à cons idé re r , en sorte que les ind ica t ions de densi té 
ne peuven t être admise s comme b a s e de cont rô le que pour les 
d isso lu t ions sucrées p u r e s . 

Nous voulons seu lemen t conclure de ceci que le seul moyen 
ra t ionne l d ' app réc i e r un ju s ex t ra i t consis te à en reche rche r la 
t eneu r en suc re , à en faire une analyse suffisante. Le lecteur 
est assez famil iar isé avec les procédés de la sacchar imét r i e 
ch imique et de la saccha r imé t r i e opt ique (T. 1, c h . îv , p . 133), 
p o u r que nous pu iss ions nous con ten te r de lu i r appe le r la n é ­
cessité d ' une appréc ia t ion exacte h l ' a ide d ' un des moyens 
adop tés p a r la sc ience . 

E n géné ra l , un j u s de be t te rave cont ient de 5 à 12 mil l ièmes 
de sels m i n é r a u x , ce qu i r é p o n d aux p ropor t ions de 5 à 12 0/0 
du sucre , pour des rac ines à 10 0/0 de r i chesse . On es t ime que 
le t ravai l manufac tu r i e r cesse de se b ien faire lo r sque la p r o ­
por t ion des sels dépasse 6 mi l l i èmes ou 6 0/0 du sucre . Cette 
appréc ia t ion est exagé rée , ca r la p lupa r t des ma t i è res m i n é ­
ra les é tant é l iminables en total i té ou en pa r t i e , à l 'except ion 
des ch lo ru re s a lcal ins et des alcal is , la ques t ion se rédu i t à 
p ra t ique r la purif icat ion du j u s avec la p lu s g r a n d e at tent ion, 
afin de ne la isser q u e le m i n i m u m de mat iè res m i n é r a l e s dans 
les j u s et à t r ans fo rmer les alcal is en sels inoffensifs. 

On a t rouvé que les ma t i è r e s azotées du jus de bet terave 
peuvent va r ie r ent re 4 et 14 mi l l i èmes . 
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Ces données fournira ient la composi t ion moyenne su ivante , 

qui se rapproche beaucoup de la vérité : 

On trouve, d a n s un travai l de Michaëlis , des données a n a ­

lytiques dont la conna i ssance peut fitre ut i le à la p r a t i que . Nous 

en extrayons les résu l ta t s relatifs aux bet teraves de Magde -

bourg. D 'après ce ch imis te , 1,000 par t i es du jus de ces rac ines 

lui ont donné, en moyenne : 

Potasse 2 , 1 1 9 

Soude 1,G31 

Chaux 0 , 1 3 8 

Magnésie 0 , 5 5 3 

Oxyde de fer 0 , 0 8 9 

Oxyde d e m a n g a n è s e 0 , 0 2 5 

Chlore 0 , 2 2 6 

Ac ide phosphor ique 0 , 8 3 7 

Acide oxa l ique 0 , 7 4 5 

Acide c i tr ique - 1 , 2 6 4 

Acide s i l i c ique 0 , 0 7 6 

Matières m i n é r a l e s , pour 1 , 0 0 0 d e j u a 7 , 7 0 3 

Le même observa teur a encore t rouvé , p o u r les p ropor t ions 

de diverses subs tances o rgan iques , dans 1,000 par t i es de j u s : 

Albumine 1 , 3 5 8 

Légumine 2 , 0 2 6 

Gluten 1 , 1 5 4 

Princ ipe extract i f 3 , 0 0 0 

Matière grasse 0 ,7 3 5 

Il résulte de ces données ana ly t iques , q u e , dans les condi­

tions oit, l expérimentateur s'est placé, 100 pa r t i e s de j u s de b e t ­

terave renferment 1,5976 de ma t i è r e s é t r angè re s , don t 0,7703 

de substances sal ines et 0,8273 de ma t i è res azotées et au t r e s . 

Ces chiffres r ep résen ten t , à peu p r è s , la moyenne des o b s e r ­

vations, dans de b o n n e s condi t ions o r d i n a i r e s . Ment ionnons , 

cependant, que l 'on r encon t r e assez f réquemment l ' a lumine 

dans les j u s , que l 'on y t rouve des subs t ances o r g a n i q u e s en -

II. . 35 

Sucre 

S e l s . 

1 0 , 0 0 

0 , 8 5 

0 , 9 0 

8 8 , 2 5 

Matières azotées 

Eau 

1 0 0 , 0 0 

8 , 2 7 3 
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t ra înées , en suspens ion , enfin que les n o m b r e s de Michaëlis se 
rappor ten t à des j u s filtrés, t a n d i s q u e , clans la p ra t ique , on se 
trouve en présence d ' impure té s diverses qui ont échappé au 
lavage . Ces cons idéra t ions font voir que le q u a n t u m des m a ­
tières é t r angè res doit être néces sa i r emen t p lu s élevé dans les 
jus de fabr icat ion. 

IY. — PURIFICATION DU JUS DE. B E T T E R A V E . 

Nous avons exposé avec les p lus g r a n d s dé ta i l s les p r inc ipes 

sur lesquels repose la purif ication des jus sucrés . Ces pr inc ipes 

et les données relat ives à l ' emploi des divers agen t s de purif i ­

cation sont appl icables de tous po in t s au t r a i t emen t du j u s de 

be t te rave , et n o u s supposons que le lec teur a b ien voulu prê ter 

toute son a t tent ion aux observa t ions que n o u s avons faites sur 

ce sujet i m p o r t a n t (p. 415 et suiv.) . Les condi t ions généra les 

de la p ra t ique m o d e r n e , tel les qu 'e l les sont exécutées dans ce 

qu 'on appel le la fabr icat ion perfect ionnée, forment l 'objet d e 

ce p a r a g r a p h e , dans lequel nous ne décr i rons p a s les systèmes 

par t icu l ie rs spéc iaux à divers i nven t eu r s . 

Les opé ra t ions de la purif icat ion du j u s se r é s u m e n t dans le 

chaulage, la saturation et la filtration décolorante ou la filtration 

sur le no i r a n i m a l . Le chau lage por te le n o m usuel de déféca­
tion, b ien que cette opéra t ion ne const i tue , en réal i té , q u ' u n e 

pa r t i e de la défécat ion, c ' e s t -à -d i re de la purif icat ion des jus , 

laquel le n 'es t complète que pa r l 'exécut ion de t ous les moyens 

mécaniques, physiques ou chimiques, dont l 'ac t ion tend à é l imi­

ner la to ta l i té des ma t i è res é t rangères q u i a c c o m p a g n e n t le 

sucre . On peu t d i r e , en thèse généra le , que la purification des 

j u s est fort incomplè te en fabr icat ion, m a l g r é tout ce que les 

faiseurs de sys tèmes ont p r é t e n d u , et cette p ropos i t ion se t rou­

vera démont rée s u r a b o n d a m m e n t p a r l 'exposé de la p r a t i que 

suivie . 

D ë T u c a f i o n . C h a n t a g e d e s j u s . — L e s j u s ob t enus par 

u n . procédé que lconque d ' ex t r ac t ion sont d i r igés d a n s uni 

monte-jus qu i les t r an spo r t e à la chaudière à-défécation. On i n ­

troduit lai v a p e u r d a n s la s e rpen t in , ou l e d o u b l e fond de cotte 

chaudière aussi tôt q u e le l iqu ide est a r r ivé à c o u v r i r ces o r ­

ganes , e td 'on commence à élever la t e m p é r a t u r e de la l i queur , 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



pendant que la c h a u d i è r e se rempl i t . Lo r sque ce vase cont ien t 
du jus jusqu ' à la l igne de n iveau, on ferme l 'arr ivée du l iqu ide , 
que l'on dir ige dans une autre c h a u d i è r e , et l 'on con t inue à 
chauffer, j u squ ' à ce que la masse ait a t teint une t e m p é r a t u r e 
qui varie de - f -7o° à-\- 90°, selon les motifs p lus ou moins arbi­
traires adoptés pa r le fabr icant . La moyenne la p lu s c o m m u ­
nément adoptée est de + 8 5 ° que l 'on dé te rmine pa r l 'observa­
tion d'un the rmomèt re . 

A ce moment , on ferme l 'a r r ivée de la vapeur , on in t rodu i t 
le lait de chaux et l 'on b r a s s e de façon à opé re r un m é l a n g e 
exact. On ouvre a lors de nouveau l 'arr ivée de la vapeur , de façon 
à porter t r è s -g radue l l emen t le l iqu ide à l 'ôbul l i t ion. Aussi tôt 
que le p remie r boui l lon se décèle pa r les ondu la t ions de la 
masse d 'écume de la surface, on arrête la vapeu r . On laisse 
reposer p e n d a n t 10 à 15 minu te s , pu i s on sout i re le l iqu ide 
tout le t emps qu ' i l coule c la i r . Les por t ions t roubles sont e n ­
voyées à un appare i l de fdt ra t ion. 

L'opération ainsi compr i se s u p p r i m e , c o m m e on le voit , toute 
purification mécan ique préa lab le , m a l g r é l 'ut i l i té cons idé rab le 
qui en résul tera i t . On in t rodu i t dans la chaud iè re toutes sor tes 
de débris o rgan iques en suspens ion , et il peu t r ésu l t e r de, ce 
.fait des inconvénients qui ont été s igna lés . 

Lorsqu'on commence à chauffer la l i queur , l ' a l bumine se 
coagule g radue l l emen t et forme à la surface u n e couche 
d'écumes qui s 'épaissi t peu à peu . On écar te ces écumes p o u r 
ajouter la c h a u x . Lo r sque le la i t de c h a u x a été in t rodu i t , il se 
forme des combina i sons en t re la c h a u x et différentes subs tances 
étrangères. Ces combina i sons affectent la forme floconneuse; 
elles montent p o u r la plus g r a n d e par t ie à la surface et y for­
ment une croûte p lus ou mo ins épaisse , p lu s ou m o i n s dense , 
d'une teinte gr is sa le , qu i se forme de -f- 85° à - f -95° . Une p o r ­
tion des combina i sons , d 'une densi té p lus g r a n d e , t o m b e au 
fond de la chaud iè re , avec des débr is o rgan iques , des ma t i è r e s 
terreuses, du sab le , e tc . Le con tenu d 'une chaud iè r e , ap r è s le 
repos, se t rouve donc séparé , c o m m e il a été déjà di t (p . 129], 
en trois par t ies : des dépôts au fond, un l iqu ide clair , p lus ou 
moins l impide , au mil ieu , et des écumes à la surface . 

L'action d e l à c h a u x est t r è s - sens ib le . Le j u s est d é c o l o r é ; 
les sels de po tas se , de soude , de magnés i e , d ' a l u m i n e , da fer, 
de manganèse , sont décomposés pour la p l u p a r t ; les oxydes 
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Cliaux 0 , 7 8 8 

Magnés i e 

O x y d e de fer 

Manganî'se 

Chlore 

A c i d e phospl ior ique 

A c i d e o x a l i q u e . . . . 

A c i d e c i tr ique 

A c i d e s i l i c ique 

Matières a z o t é e s . . . , 

3 , 1 GO 

0 , 5 0 8 

0 . 2 4 3 

1 , 2 9 0 

4 , 7 7 3 

4 , 2 5 7 

7 , 2 3 2 

0 , 4 3 4 

4 7 , 2 7 2 

Si nous c o m p a r o n s ces données avec les chiffres de l ' ana ­
lyse d'Hoffmann ( t . I , p . 373), nous t rouvons que le chau lage a 

mis en l iberté se précipi tent à l 'é ta t inso luble , à l 'except ion des 
alcal is qui se combinen t au sucre ; les ac ides s 'un issen t à la 
c h a u x et forment des sels insolubles qui se précipi tent et des sels 
so lubles qu i res tent d a n s la l iqueur . Une par t i e des mat iè res 
azotées se combinen t à la c h a u x , et se séparen t h l 'état inso­
l u b l e ; une au t re port ion est décomposée et il se dégage de l'am­
m o n i a q u e , qui est le p r inc ipa l p r o d u i t de cette décompos i t ion . 

On a che rché à é tab l i r des données sur la p ropor t ion des 
écumes . Cette p ropor t ion est t r è s - v a r i a b l e selon la n a t u r e des 
bet teraves et la p ropor t ion du c h a u l a g e . En m o y e n n e , elle cor ­
respond à 3 , 5 ou 4 0/0 du j u s en écumes p ressées , ce qui r é ­
p o n d à la moi t ié seu lemen t de mat iè re sèche, en sor te que 
l 'act ion de la c h a u x n ' en lèvera i t que 1,75 à 2 de mat ières 
é t r a n g è r e s sur 100 par t ies de j u s . E t encore convient - i l de dé­
du i r e de ces chiffres la c h a u x combinée qu i se t rouve d a n s les 
é c u m e s . Il nous semble qu ' i l y a une cont radic t ion en t re ces 
chiffres et les résu l ta t s c o n n u s et a d m i s . Le j u s de bet terave 
con tenan t 1,60 de ma t i è res é t r a n g è r e s , en m o y e n n e , d 'après 
Michaël is , ce sera i t adme t t r e q u e le c h a u l a g e a enlevé l a to ta ­
lité de ces s u b s t a n c e s , ce qui est t rès - inexac t . En effet, le chiffre 
de 1,75 d ' écumes sèches sur 100 de j u s , ou de 17,5 0/00, est 
supér ieur à la masse des m a t i è r e s é t r a n g è r e s . Or, l ' observa­
t ion p ra t i que fait voir qu ' i l y a ici u n e con t rad ic t ion évidente, 
pu i sque le j u s chau l é re t ient encore souvent les 2/3 ou les 4/5 
dos subs t ances é t r a n g è r e s . 

En fait, 100 pa r t i e s d ' é cumes sèches p rov iennen t de 5 k , 7 1 4 
de j u s , et devra ien t conten i r : 
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enlevé 0,018 des alcal is , 0,60 de la m a g n é s i e , la totali té de 

l'oxyde de fer et, p robab lemen t , du manganèse et de l ' a lumine , 

0,39 de l 'acide p h o s p h o r i q u e ; la total i té , t r è s -v ra i s emblab le ­

ment, des acides oxa l ique , c i t r ique e t s i l ic ique , 0,217 des ma­

tières azotées et la plus g r a n d e pa r t i e des subs tances o r g a ­

niques suspendues . La p ropor t ion de c h a u x t rouvée provient 

de l'excès employé et de la combina i son avec les ac ides p h o s ­

phorique, c i t r ique et oxa l ique . On peut se r end re a insi u n 

compte très-suffisant de l 'act ion réel le de la c h a u x dans la d é ­

fécation, sans recour i r à des hypothèses assez g ra tu i t e s . 

Les écumes d 'un k i log ramme de j u s , d ' après les chiffres 

d'Hoffmann, re t iennent 2 B r , 9 de ca rbona te de c h a u x et 3e r ,03 de 

chaux, ce qui infirmerait les ca lculs de Walkhoff à ce sujet ; 

mais il convient d 'ajouter que la composi t ion des écumes var ie 

beaucoup selon la na tu re des rac ines et la dose d u chau lage , 

en sorte qu'i l n 'y a pas lieu de faire aucune généra l i sa t ion . 

En somme, il pa ra î t démon t r é que , s'il est ut i le d ' augmen te r 

la proportion de la chaux , il convient de ne faire l ' addi t ion de 

cette base qu 'en p lus i eu r s fois et dans des phases successives 

du travail, afin d 'évi ter l ' encombrement des r é s idus et la diffi­

culté de les séparer p a r s imple dépô t . Cette mé thode de fraction­

nement du chau lage n 'es t c ependan t pas sans présen te r des 

inconvénients sér ieux, sur tou t lo r squ 'on fait boui l l i r avec 

de la chaux du ju s déjà déféqué. Dans ce cas , en effet, on a à 

redouter l 'influence des alcal is dont on connaî t l 'action p e r n i ­

cieuse sur le sucre , et il semble bien préférable de se d é b a r r a s ­

ser par le tannin des mat iè res o r g a n i q u e s azotées et de la p l u ­

part des bases méta l l iques , pour n 'avoi r p lus à employer q u ' u n 

minimum de c h a u x . 

Walkhoff déclare que le chau lage n 'en lève au j u s que 0,13 à 

0,18 des mat ières minéra les ou o rgan iques é t r angè res au sucre , 

et ce chiffre se r a p p r o c h e de celui que nous avons dédui t p lus 

haut de la composi t ion des écumes . 

Il nous a paru t rès-u t i le de faire i n t rodu i r e dans les c h a u ­

dières une par t ie de la chaux dest inée à la défécation, dès le 

moment môme où L'on y fait ar r iver le j u s , sur tout vers la fin de 

la campagne, lo rsque les rac ines déjà a l térées offrent des t races 

d'acidité et des symptômes de fe rmenta t ion ; m a i s nous n ' a p ­

prouvons pas la p ra t ique qu i consiste à faire r e tou rne r à l a 

défécation, dans le même bu t de sa tura t ion des ac ides , les 
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1. V . [ilua haut , Concetttraiioii ù la Vapeur, p . 197 . 

l iquides p rovenan t d e la press ion des é c u m e s . Ces l iquides, 

doivent être d i r igés vers une a u t r e opé ra t ion et leur p lace 

rée l l e est à la s a tu ra t i on . 

Des chaudières à défécation. — La forme et les d imensions 

des chaud iè re s employées à la défécation est loin d 'ê t re sans 

impor t ance su r le résul ta t d e l 'opéra t ion . N o u s é tud ions som­

ma i r emen t les condi t ions qu 'e l les peuvent p ré sen te r , quan t à 

la durée de l ' opéra t ion , selon qu 'e l les sont établies à faux fond 

ou à se rpen t ins , et quels sont les r é su l t a t s d 'une forme d é t e r ­

minée sur le dépôt des ma t i è res inso lub les . 

En généra l , la v a p e u r est employée en sucrer ie sous la pres­

sion de 3 a t m o s p h è r e s , c 'est-à-dire à la t e m p é r a t u r e de - p - 1 3 5 0 . 

Dans cette d o n n é e , les faux fonds t r ansme t t en t 40 ,000 ca lor ies 

pa r mè t re ca r r é et "par h e u r e , t and i s que les - se rpen t ins t r a n s ­

met tent 60,000 c a l o r i e s V N o u s adme t tons que les j u s ent rent 

en ébul l i t ion p a r u n e t e m p é r a t u r e m o y e n n e de - j - 102°, et que 

l eu r t empé ra tu r e in i t ia le est de - ( - S 0 . 

Dans ces cond i t ions , 1,000 l i t res de j u s c o n s o m m e n t 07,000 

calories p o u r passer de ~ j - 3° à l ' ébul l i t ion . Il f aud ra donc 

2 n " I , i 2 5 de faux fond p o u r por te r 1,000 l i t res à l 'ébull i t ion en 

une h e u r e . De m ê m e , p o u r por te r 1,000 l i t res de jus à l 'ébulli­

tion en une h e u r e p a r les s e rpen t i n s , il f audra 1 m l >,6f7 d e sur­

face de se rpen t ins . P o u r obtenir l 'ébul l i t ion en u n e demi-heure 

ces surfaces devront être doub lées , et elles seront quadruplées . 

pour fournir l 'ébull i t ion de 1,000 l i t res en u n q u a r t d ' heu re . 

Supposons donc une fabricat ion de 100,000 k. en 22 heures-

de travail rée l , r é p o n d a n t à 88 ,000 k. d e j u s pa r u n bon t r a ­

vail d ' ex t r ac t ion . Ce n o m b r e r é p o n d à 66 défécat ions de 

1,300 k i l . , et nous suppose rons q u e l 'on a p lus ieurs chaudières 

de 2,000 li tres de capaci té to ta le , l 'une é tan t en t ravai l pen­

dant que les autres se r empl i s sen t , se vident et sont nettoyées.. 

Chaque chaudiè re doi t faire une défécation p a r h e u r e et 

l 'on a : 

P o u r l 'ééhauffement du l iqu ide , 45 minu t e s . 

Pour le r e p o s , 15 » 

'Dans le cas le p lu s hab i tue l , celui du faux fond, la surface 

de chauffe pour 1,500 k i l . d e j u s en 1 h e u r e serai t de 3 m q , 6 ï 7 . 
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Pour atteindre le résul ta t che rché en 4 5 m i n u t e s , cette surface 

doit être augmentée et la superficie active du faux fond d o i t 

être de 4 r a , I , 8 5 . 

Par l 'emploi des se rpen t ins , qu i est beaucoup p lus écono­

mique, bien qu ' i l p résen te un peu p lus de difficulté p o u r le 

nettoyage, il faudra i t 2"">y4255 p o u r p rodu i r e l 'ébul l i t ion en 

1 h e u r e e t 3 m i ! , 2 3 seu lement p o u r finir le t ravai l en 45 m i n u t e s . 

Disons tout de sui te que n o u s préférons de b e a u c o u p l ' em­

ploi des serpent ins à celui des faux fonds comme p lus r a t i o n ­

nel, plus r ap ide et p lu s économique , s u r t o u t l o r sque le c h a u -

lage ne p rodui t p lus d ' écumes , ce qui est la conséquence du 

tannage des j u s . 

Dans la supposi t ion qu i se r t de base au calcul p récéden t , 

trois chaudières suffiraient t r è s - l a r g e m e n t à la fabr ica t ion . 

On comprend , du res te , t r è s - a i sémen t que la forme des 

chaudières présente une assez g r a n d e influence su r la surface 

de chauffe et, p a r conséquen t , su r la d u r é e de chaque o p é r a ­

tion et sur le n o m b r e des chaud iè res à employer . 

La chaudière a l l e m a n d e , t r è s - su rba i s sée , est représentée en 

coupe par la figure 107 , c i^ lessous . Le faux fond, en tôle ou en 

fonte, est ind iqué par e e'; d est le robine t qui p e r m e t l ' in t ro­

duction de la vapeur , f ser t au r e tou r du p rodu i t de la conden­

sation, et le syphon b ser t à sout i re r l e l iqu ide pa r les rob ine ts 

ce. Dans un au t re dispositif, b est r emp lacé p a r un robine t de 

fond, et il existe un peti t p u r g e u r pour faire sort i r l 'a ir du faux 
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Fig. 108. 

La coupole et le cyl indre de cette c h a u d i è r e sont régul iers : 
a est la manivel le qui pe rme t de faire fonct ionner sans se 

fond, q u a n d on y in t rodu i t la v a p e u r , ce qui est d 'une util i té 

incon tes tab le . 

Nous ne pouvons acco rde r à cet te chaud i è r e des éloges 

qu 'e l le ne nous semble p a s mér i t e r . Son plus g r a n d diamètre 

pe rme t d ' a u g m e n t e r la surface de chauffe, il est v r a i ; mais 

l ' ampl i tude de l ' a rc est un défaut don t le p r inc ipa l résu l ta t est 

de d i s séminer les cou ran t s a scendan t s don t la direct ion n o r ­

ma le doit ê t re cen t ra le . Nous ne sommes p a s non p lus par t i san 

d 'une v i d a n g e syphoïde ou d 'une v i d a n g e de fond qu i ne peut 

fonct ionner qu ' en en levan t d ' a b o r d les dépô t s et les t roubles 

du fond, et nous r e g a r d o n s la cons t ruc t ion française de la 

figure 108 comme bien préférable . 

Au lieu de t endre à su rba i s se r les c h a u d i è r e s , il sera i t p lus 

conforme aux pr inc ipes d 'en a u g m e n t e r la p rofondeur , par la 

ra i son que les dépô t s s'y préc ip i tent mieux et que la clarifica­

tion y est mei l leure et p lus r ap ide . É lémen ta i r emen t , ces c h a u ­

dières doivent r ep résen te r une coupole demi - sphô r ique , su r ­

montée d 'un cyl indre p lus ou moins élevé qui y est ra t taché 

pa r des b r ides et des bou lons , en môme t emps q u ' a u faux fond. 

Le rayon du cy l indre doit ê tre éga l à celui de la coupole . 

Un bon modèle de ce type, fabr iqué pa r la maison Brisson-

neau frères, est i nd iqué en coupe par la figure 108 c i -dessous . 
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baisser le robine t de vapeur de la pr i se A. B est le tube de 

retour de la condensa t ion du faux fond. Un tube abduc teu r D, 

à deux b ranches , por te le l iqu ide à sa des t ina t ion . Une p a r t i ­

cularité assez r e m a r q u a b l e de ce dispositif consiste en ce que 

le tube C, qui amène la l iqueur au t ube D, est percé de fentes 

ver t ica les , dest inées à laisser passer le j u s tout 

en r e t enan t les ma t i è res suspendues . 

Mis à part ces que lques détai ls , cette chaud iè re , 

en tan t que forme généra le , r ep rodu i t le modèle 

adopté , avec ra ison, pa r la sucrer ie ind igène fran­

çaise . 

P o u r obvier à cet inconvén ien t capi tal du mc-
_ lange des t roubles de fond avec les l iqu ides c la i rs , 

m nous adap tons aux chaud iè re s u n e v idange qu i 

S pe rmet d 'enlever les j u s l impides h m e s u r e qu ' i l s 

Fig. 109. se clarifient. Cette d i spos i t i on , qu i fait g a g n e r 

du t emps et donne un mei l l eur t rava i l , est r e p r é ­

sentée par la figure 109, et l ' inspect ion du dessin suffit à la 

faire comprendre . 

Epuisement des résidus. — Nous savons q u e , d a n s l ' anc ienne 

fabrication, les dépôts et les écumes étaient égout tés dans des 

filtres Taylor ou dans des sacs , pu is soumis à l 'action de la 

presse ord ina i re . Aujourd 'hu i , dans la fabricat ion per fec t ion­

née, les écumes mélangées aux t roub les et aux dépôts sont 

envoyées au monte- jus des filtres p resses . Nous avons déjà 

parlé de cet ut i le i n s t rumen t (p. 302), et il en sera ques t ion 

plus loin. Con ten tons -nous , p o u r le p résen t , de dire que les 

écumes et les dépôts du chau lage , comme tous les dépôts de la 

fabrication, sont pressés d a n s cet a p p a r e i l , et que le jus qu i 

provient de la press ion est d i r igé vers l 'opéra t ion su ivante . Il 

est de principe que les l iquides n e doivent j ama i s r é t rog rade r . 

En moyenne , les t roub les et les écumes représen ten t le 

sixième ou le c inqu ième du vo lume du l iquide t ra i té , c 'est-à-

dire de 1 h , 5 à 2 hectol i t res pa r 1,000 li tres de j u s déféqué. 

Il a été fait g r a n d bru i t , en Al lemagne pr inc ipa lement , de la 

perte en sucre représentée pa r les écumes et des moyens d 'y 

remédier. La quest ion est assez s imple en e l le-même et nous 

allons chercher à le démont re r . 

Soit le jus normal à 10 0/0 d e r ichesse . Les écumes ret ien-
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nen t après la press ion de 40 à 30 0/0 d ' eau , ce qui revient à 
44,44 ou 55 ,53 de j u s n o r m a l . A d o p t o n s l a moyenne de 50 0/0 
de j u s , r e tenu pa r les écumes . Il a été dit p lus hau t que 100 de 
j u s fournissent 3 ,5 d 'écumes pressées , c 'est-à-dire 35 kil . p a r 
1,000 k i l . de j u s . Ceci revient à d i r e que , p a r le t r a i t e m e n t d e 
•1,000 ki l . de j u s , on la isse d a n s les écumes 1 7 k , 5 de j u s n o r ­
mal à 10 0/0, ou à-une r ichesse d o n n é e . 

Une fabr ica t ion de 100,000 ki l . p e r d donc d a n s les écumes 
1,750 ki l . de j u s , soit envi ron un sac de suc re , mélasse non 
compr i s e , et la chose vaut la peine d 'ê t re re levée . 

On a p r o p o s é de faire boui l l i r les écumes , de les é t end re 
d 'eau , de les s a t u r e r p a r l 'acide carbonique" p o u r les presser 
ensu i t e . Walkhoff préfère les dé layer d a n s les eaux, faibles d e 
dég ra i s s age des filtres. 

Il est clair qu ' en dé l ayan t ces écumes d a n s de l ' eau , on a t t é ­
n u e r a la va leur sucre de la por t ion de j u s faible qui y r e s t e r a 
après press ion , et qu ' i l en sera à pou p r è s d e m ê m e p a r l ' e m ­
ploi d ' eaux faibles de d é g r a i s s a g e ; ma i s ces écumes n e seront 
pas encore épuisées de tou t l eur s u c r e . 

La per te est, c ependan t , t r è s - a t l é n u é e par le lavage avec les 
eaux de d é g r a i s s a g e ap rè s s a tu ra t i on , et l ' au t eu r a l l e m a n d 
est ime qu 'e l le est tombée de 1 1/2 ou 2 0/0 du suc re to ta l à 
0,6 0/0 s e u l e m e n t . 

Le procédé le p lus r a t ionne l à su ivre consis te à faire passer 
les dépôts et les écumes dans u n b a c ou une chaudiè re à sa tu ra ­
t ion, d 'y ajouter deux fois l eu r po ids d ' eaux faibles de d é g r a i s ­
sage et d 'y faire passer un couran t d 'ac ide ca rbon ique j u s q u ' à 
refus. On presse ensui te a u filtre p resse . Nous avons cons ta t é 
que l ' addi t ion d 'une mat iè re t annan te , après l 'act ion de l 'acide 
ca rbon ique , r end la ma t i è re moins v i squeuse et facilite la p r e s ­
sion, m a i s ce p o i n t r e s t e à préc iser p a r des expér iences m a n u ­
fac tur ières . 

Observations générales sur les résultats du chaulage. — On a 

vu que l 'action de la chaux est assez incomplè te , en ce sens q u e 

cet oxyde n ' ag i t pas sur les ch lo ru res , qu ' i l n ' é l imine pas les 

alcal is , lesquels sont seu lement mis en l ibe r té et se combinent 

au sucre , enfin, qu ' i l n 'enlève q u ' u n e faible po r t ion des mat iè res 

pro lé iques . Comme la chaux décolore les j u s , qu 'e l le en sépare 

les oxydes méta l l iques et p lus ieurs ac ides o rgan iques , elle est 
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l'agent le p lus économique dont on puisse se servir p o u r c o m ­

mencer la purification du j u s . 

Apres l ' emploi de ce réactif, on t rouve, d a n s les j u s c la i r s , 

de la chaux , de la po tasse et de la soude , à l 'état de s u c r â t e s , 

des chlorures et d ' au t res sels non décomposab les pa r la c h a u x , 

des sels calciques formés dans la réact ion, des ma t i è res c o l o ­

rantes et des subs tances azotées. 

11 est bon de doser ces ma t i è re s , si l 'on veu t n e p a s m a r c h e r 

en aveugle dans a u c u n e c i rcons tance du t rava i l . 

La chaux se dose p a r l 'oxalate d ' a m m o n i a q u e . On peu t faire 

le dosage des alcal is pa r le p rocédé i nd iqué d a n s l 'é tude des 

matières sacchar i fères (t. I, p . 236) ; m a i s q u e l q u e s pe r sonnes 

se contentent d e r eche rche r le chiffre de l 'a lcal in i té totale à 

l'aide d 'une solut ion a lca l imét r ique (t. I , p . 223) . 

Nos lec teurs savent assez en quoi consis tent ces sortes de 

dosages, p o u r que n o u s ne n o u s a r rê t ions pas à des r ed i t e s de 

chimie é l émenta i re . N o u s n ' avons pas non p lus à r e c o m m a n d e r 

telle ou telle bu re t t e , et la p remière éprouvet te venue , g r a d u é e 

exactement, peut servir à toutes ces pet i tes o p é r a t i o n s . 

Nous consei l lerons seu lement de faire u n d o s a g e préc is du 

chlore, ce corps n ' é t an t pas é l iminé d a n s le t ravai l et ne p o u ­

vant être neu t ra l i sé , ce qu i en r end la p ré sence b e a u c o u p p lus 

nuisible que celle des au t re s é léments o r g a n i q u e s o u . i n o r g a ­

niques. 

En ce qui concerne la p résence des ma t i è res azotées , on peut 

les doser pa r la m é t h o d e a m m o n i m é t r i q u e , ou p a r l 'une de 

celles qui ont été décr i tes . On peut encore en déceler la p r é ­

sence par le p rocédé su ivan t . 

On fait d i ssoudre 12 par t ies de m e r c u r e d a n s 15 par t ies d ' ac ide 

azotique à 38° et la d issolut ion, é t endue de son po ids d 'eau d i s ­

tillée, est conse rvée 'pour l ' usage . L o r s q u ' o n veut s'en servir et 

essayer un ju s , pa r exemple , on p r e n d u n e pet i te quan t i t é de 

ce jus que l 'on verse d a n s un tube , et q u ' o n ac idulé p a r un 

peu d'acide n i t r ique é t endu . On y ajoute a lors une ou deux 

gouttes de la solut ion de m e r c u r e , qui fait passer la teinte du 

jus acidulé au rouge vif s'il renferme une mat iè re p ro t é ique . 

Ce réactif n 'agi t pas sur le s u c r e . 

Kntii i ' . i t ion d u j n s . c a r h o n a t a t i o n . ^ — On ne peu t 

compléterla purif icat ion du jus qu ' en en levant l 'excès de c h a u x 
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Les chaud iè re s d a n s lesquel les on soumet le j u s déféqué à 

l 'action du gaz acide ca rbon ique (p. 146, p . 3 1 7 et suiv.l p e u -

A 

Fig. 1 10. 

employé à la défécat ion, en dé t ru i san t les ma t i è r e s colorantes 

et en se d é b a r r a s s a n t a u t a n t que poss ib le des au t re s subs tances 

é t r angè re s . 

L 'é l iminat ion de la c h a u x se fait, dans la fabr icat ion m o ­

d e r n e , pa r l 'ac t ion de l ' a c ide c a r b o n i q u e et pa r celle du noir 

d 'os . 

Un p rocédé i r r a t ionne l , basé su r des observa t ions incom­

plètes , es t^encore usi té d a n s que lques fabr iques ar r iérées et, 

n o t a m m e n t , en A l l e m a g n e . Nous n ' en d i rons q u ' u n mot . Cer ­

t a in s fabr icants font s u b i r au j u s chaulé une ébul l i t ion sou te ­

nue j u s q u ' à ce qu ' i l a i t a t te in t la densi té de 10" B. Dans ce tra­

vail il s e p r o d u i l , pa r la décompos i t ion des mat iè res p ro té iques , 

de l ' a m m o n i a q u e qui se sépare et de l ' ac ide ca rbon ique qui 

préc ip i te de la c h a u x . Mais le j u s p e r d de sa r ichesse saccha­

r ine p a r sui te d e l ' ac t ion des alcal is sur le sucre à la t e m p é r a ­

tu re de l 'ébull i t ion et, en ou t r e , il se co lore p lus ou mo ins 

for tement en b r u n , si la l i queu r renferme du g lucose . 

Cette p r a t i que a b s u r d e est à peu p r è s inconnue en F r a n c e , 

au mo ins p a r m i les fabr icants in s t ru i t s des faits de la suc re r i e , 

et tous se bo rnen t à é l iminer la c h a u x pa r l 'acide ca rbon ique 

et p a r le no i r . 

Au lieu de filtrer les j u s ap rès la défécat ion, de les sa turer 

ensu i t e , de les filtrer u n e seconde fois avant la concen t ra t ion , 

pu i s une t ro is ième fois ap r è s cet te opéra t ion , on se borne gé ­

né ra l emen t à une filtration ap rè s la sa tu ra t ion et à un second 

passage s u r j e no i r après l a concen t ra t ion . 
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importance. Une forme souvent employée est celle qui est 

représentée en p lan p a r la figure 111 , et en coupe pa r la fi­

gure 112. 

Cette chaudière est quad r i l a t é r a l e . Le b a r b o t e u r C y appor te 

l'acide ca rbon ique . La vapeur en t re en a et la condensa t ion 

S " 
Fig. t i l . 

vent présenter toute espèce de formes . L 'essent ie l est qu 'e l les 

renferment un t ube b a r b o t e u r p o u r l 'a r r ivée du gaz, un s e r ­

pentin à vapeur ou un faux fond pour chauffer les l iqu ides 

jusqu'à l ' ébul l i t ion, après l 'act ion de l ' ac ide , et un rob ine t de 

vidange. La figure 110 donne l ' idée de ces condi t ions e s s e n ­

tielles. 

Un tube b a r b o t e u r à robinet a in t rodui t le gaz dans la l i ­

queur. Le robine t b sert à amene r la vapeur dans le serpent in 

et le robinet c p e r m e t l ' expuls ion des l iqu ides condensés . La 

vidange d sert à la sortie des l i qu ides . 

Ce qui se fait, d a n s la mei l leure fabr ica t ion, est conforme au 

procédé qui a été décr i t sous le n o m de méthode ordinaire de 
saturation (p. 142), et les modifications qu i sont appor tées à 

cette méthode appar t i ennen t à des procédés pa r t i cu l i e r s . Ces 

modifications, don t la va leur peu t être contestée dans n o m b r e 

de cas, seront étudiées dans un procha in chap i t r e . 

Depuis que l 'ac ide ca rbon ique joue un rôle auss i impor t an t 

que justifié dans la fabr icat ion du sucre b r u t , on s'est servi de 

cylindres, de vases cub iques , de chaud iè res hémisphé r iques , 

pour la p ra t ique de la sa tu ra t ion , sans que la forme des vases 

ait été déterminée par des cons idéra t ions leehniqucs^dejquelque 
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Ce m o d è l e q u a d r i l a t é r a l est assez en f aveu r d a n s un g rand 

n o m b r e de f ab r iques , et la seule ra i son qu 'on nous en ait don­

née , et qu i p ré sen te un p e u de va leur , cons is te en ce que cette 

forme peu t conteni r u n e p lus g r a n d e quan t i t é de j u s qu 'une 

c h a u d i è r e cy l indr ique ou h é m i s p h é r i q u e . Cette a l léga t ion est 

exacte , ma i s les cond i t ions essentiel les de l 'act ion du gaz sont 

les m ê m e s d a n s toutes les formes de chaud iè r e s . 

Un des b o n s modè les de cette forme quad r i l a t é r a l e est r e p r é ­

senté p a r l a figure 113 c i - con t re , et c'est celui qui a été con­

s t ru i t pa r la ma i son J . - F . Cail p o u r l ' exécut ion du procédé 

di t de Pé r i e r et Possoz . 

N o m b r e de fabr icants préfèrent un s imple cy l indre dont le 

fond est l égè remen t incl iné vers la v idange . Nous ferons o b ­

server que , d a n s la p l u p a r t de ces cons t ruc t ions , la p remière 

por t ion des j u s sa tu rés coule t roub le et qu ' on est obl igé de la 

faire pa s se r par un d é b o u r b e u r . Nous a d a p t o n s a u x c h a u ­

dières de sa tu ra t ion d ' u n e forme que l conque un tube de v i ­

dange sypho ïde , comme celui de la figure 109 , et cette s imple 

disposi t ion p e r m e t d e sou t i re r le jus à m e s u r e de la clarifica­

t ion et du dépôt du c a r b o n a t e . Une v i d a n g e d e f o n d ' d i r i g e les 

dépôts vers un filtre p resse . 

K g . 112 . 

sor t en 6. Une v i d a n g e d por te au dehors les jus s a tu ré s , et il 

est bon de r e m a r q u e r l ' incl inaison du fond de la chaud i è r e vers 

le po in t de v idange , afin de faciliter la sor t ie d e tout le dépôt . 
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les chaudières hémisphé r iques à doub le fond. La seule o b s e r ­

vation à faire à. ce sujet r epose sur la dépense d 'une plus g r a n d e 

quantité de cha leur , les doub les fonds ne t r ansme t t an t q u e les 

deux tiers du ca lo r ique t r ansmis p a r les se rpen t ins à surface 

égale et dans le m ê m e t e m p s . 

La marche du t rava i l ne diffère pas de celle que n o u s avons 

décrite (p. 143). Les mousses qu i se p rodu i sen t en g r a n d e abon ­

dance au début de l 'act ion du gaz sont ag i tées , soit avec un 

ràhle, soit à l ' a ide d ' un ag i t a t eu r mécan ique , et elles s 'affais­

sent t rès-aisément p a r ces m o y e n s , pa r un filtre de vapeur , ou 

par l 'addition d 'un peu de corps g r a s . Le mei l leur moyen et 

le plus p ra t ique , à no t re avis , consiste à b r a s se r la surface à 
l'aide d 'un cyl indre à pa le t tes , dont l ' a rb re t ou rne su r des 

coussinets fixés aux paro i s de la chaud i è r e et auque l on c o m ­

munique le mouvemen t pa r une manive l le . Les pale t tes ne 

doivent t r emper d a n s le l iqu ide que de que lques cen t imèt res 

et l'on doit pouvoir les a l longer ou les r accourc i r au beso in . 

Les serpent ins h vapeur p résen tan t un cer ta in obs tac le au 

nettoyage du fond et des t ubes , p lus ieurs fabr icants emplo ien t 
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Dans la p l u p a r t des c i rcons tances , on a t tend que les jus se 
soient clarifiés dans la chaud iè re à c a r b o n a t a t i o n ; m a i s on 
sent que ce m o d e n 'es t pas poss ible avec les chaud iè re s dont 
la v idange occupe le point le p lu s déclive et qui ne sont pas 
m u n i e s d 'un tube à décan ta t ion . Dans ce cas , l o r sque l ' opéra ­
t ion est t e rminée , on fait couler la masse ent ière dans des bacs 
de repos où elle se clarifie, et d 'où elle est re t i rée pa r décanta­
t ion. Les dépôts sont ensu i te égou l t é s et pressés ou soumis à 
l ' ac t ion du filtre p resse . 

Les spécial is tes a l l emands , m a l g r é tout l eu r engouemen t en 
faveur du noi r d 'os , r econna i s sen t que l 'ac ide ca rbon ique équi­
vau t , d a n s son emplo i , à une quan t i t é de no i r r eprésen tée par 
50 0/0 du j u s , et cet aveu est p réc ieux à c o n s t a t e r . i l démont re 
en effet q u ' u n e seconde défécat ion, suivie d 'une seconde c a r ­
b o n a t a t i o n , p rodu i r a i t un effet supé r i eu r à celui que l 'on peut 
a t t endre d 'une quant i té exagérée de noir , et il y a là. une preuve 
de l ' inut i l i té de cet agen t m a l e n c o n t r e u x . 

Les-faits son t d ' accord avec cette opin ion que l 'expérience 
seu le a con t ra in t les amis du no i r à formuler . On a t rouvé , en 
effet, que le dépôt de la sa tu ra t ion renferme, à l 'état sec, 
62 ,25 0/0 de ca rbona te de c h a u x , 5 d 'eau et 32 ,75 de mat iè res 
é t r angè res enlevées au j u s . 

Or, 1 k i log . de j u s d o n n e l ieu à la précipi ta t ion, par l 'action 
de l ' ac ide c a r b o n i q u e , de 1,42 de dépôt sec , à 5 0/0 d 'eau, ce 
qu i c o r r e s p o n d à 0,47 environ de ma t i è res é t r angè re s au sucre, 
différentes de la chaux et du ca rbona t e de c h a u x . Ce chiffre 
suffit à faire voir que la ca rbona ta t ion est une opérat ion t rès-
ra t ionne l l e , qu i é l imine n o n - s e u l e m e n t la c h a u x , ma i s encore 
u n e par t ie t r è s -no tab le des ma t i è res é t r angè re s . Elle constitue 
u n des p r inc ipaux p r o g r è s de la fabr ica t ion m o d e r n e et elle 
est p r a t i q u é e p a r t o u t où l 'on sui t une méthode ra i sonnée . 

Contrôle de la valeur du gaz carbonique. — La t eneur en acide 

c a r b o n i q u e des gaz mix tes que l 'on emplo ie à la sa tu ra t ion est 

u n des é léments impor t an t s de la ques t ion . P l u s le gaz est 

r iche en ac ide c a r b o n i q u e et p lus r a p i d e est l ' opé ra t ion ; moins 

auss i elle est coû teuse . 

La composi t ion des gaz mixtes est t r ès -var iab le et l 'on y r e n ­

cont re depu i s 5 j u s q u ' à 32 0/0 d 'ac ide ca rbon ique rée l . Il con­

vient donc de vérifier la va leur de ces gaz et de savoir au jus te 
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à quoi s'en tenir sur sa composi t ion . L a ch imie donne p l u ­

sieurs moyens de parveni r à la mensu ra t ion de l 'acide c a r b o ­

nique. Le procédé le plus vulga i re , celui que l 'on emploie tous 

les jours dans les analyses , consiste à faire abso rbe r l 'ac ide 

carbonique du mé lange gazeux par une d issolut ion de po tasse . 

Les Allemands a t t r ibuen t cette m é t h o d e à un des l eu r s , comme 

de raison, et la mé thode Wei ler signifie la mé thode des l ivres 

et de tout le m o n d e . On peut encore faire abso rbe r l 'acide c a r ­

bonique par la solut ion de bary te , pa r l 'acétate de p lomb , e tc . 

Pour se servir de la dissolut ion de potasse , on peut avoir 

recours à un p rocédé fort s imple , très-suffisant p o u r les b e ­

soins de la fabr icat ion. A l 'a ide de deux éprouvet tes g r aduées 

de volume différent, A et B , on peut suppléer à toutes les 

minuties mut i les et obtenir des indica t ions fort préc ises . 

Fig. 1 1 * . 

L'éprouvettc A (fig. 114) peut conten i r u n vo lume variable 

de gaz, depuis 500 cent , cubes j u s q u ' à un l i t re , ou m ê m e d a ­

vantage. El le est g r a d u é e en centi l i t res et demi-cent i l i t res . 

B offre une contenance d ix fois p lus pet i te , et cette seconde 

éprouvette est g r aduée en mil l ièmes et demi-mi l l i èmes de 

litre. 
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A por te un rob ine t d e v idange e, nai t u b e f p longean t j u s -

Tan ferme à volonté à t ' a ide d 'une p ince dffMohr kWLtm tu ­

bu lu re l a t é r a l e se p ro longe pa r le t u b e en caou tchouc g' au ­

que l fai t suite en. B un p l o n g e u r ijc Le tuba g' se ferme éga le ­

ment p a r u n e pince de Mohn, et i l en es t de m i m e cLm tube e. 

Soient l es deux éprouvet tes séparées, , et l e taibe g' adap té à 

A , fermé p a r la pince h". On o u v r e h' e t e e t , apcès avoir adapté 

f au t u b e d 'un ba l lon à. eau, on fait a r r iver de l 'eau en A de 

maniè re à r emp l i r c o m p l è t e m e n t cette ép rouve t t e . Oa ferme h' 
.et h et l ' éprouvet te A est p le ine nT-eau. S i m a i n t e n a n t on adapte 

le - t u b e e à u n e peti te pr ise m é n a g é e s u r le réc ipient à 

gaz, qu ' on ouvre h et qu ' on otuvre un peu le r o b i n e t e, le 

gaz pénè t re en A en chassan t l 'eau p a r c. On ar rê te l 'arrivée 

du gaz en fe rmant e à l ' a ide de la pince h, lo rsque l 'eau est 

descendue au niveau ij. Il suffit de laisser u n peu d 'ouverture 

à c pour que , après que lques ins tan t s , le gaz descende à un 

niveau que lconque kl, et qu ' i l se t rouve renfermé en A sous 

une p ress ion égale à celle de l ' a t m o s p h è r e . On ferme c et l'on 

sépare le tube e de la p r i se . Qn adap te alors g' à B après avoir 

eu soin d ' in t rodui re d a n s cette éprouvet te une solut ion de p o ­

tasse caus t ique qui doi t la r e m p l i r . 

A ce m o m e n t , on ouvre h" et l 'on fait a r r iver de l 'eau en A 

par / ' . Le gaz est compr imé et va b a r b o t e r en B dans la solution 

alcal ine à l aque l l e il a b a n d o n n e son acide c a r b o n i q u e . On a 

ouvert de t r è s -peu le rob ine t B , et la solut ion de potasse est 

chassée peu à peu p a r ce rob ine t , a mesu re que le mélange 

gazeux s'élève dans l ' éprouvet te B, après s 'être dépoui l lé de 

son acide c a r b o n i q u e . Lo r sque l 'on a fait p a s s e r en B assez de 

gaz pour que cette éprouvet te soi t r empl ie à moi t ié de résidu 

gazeux, on ferme h' et h"r ou ouvre c de t r è s - p e u et l 'on ma in ­

t ient D u n peu ouvert , j u s q u ' à ce que les colonnes l iquides i n ­

tér ieures se soient mises en équi l ibre avec la press ion a t m o ­

sphér ique . On ferme alors ces deux robine ts et on lit sur les 

échelles les r é su l t a t s de l ' o b s e r v a t i o n . 

Soi t le vo lume de gaz pr imit i f d a n s l ' éprouvet te A de 

350 cent imèt res cubes» à la p r e s s i o n a t m o s p h é r i q u e , avant 

qu ' on en ait fait passer en B . La press ion é t a n t r amenée au 

point, de départ , , on t rouve que ce vo lume n 'es t p lus que de 

225 cent imètres , et l 'on constate que l 'on a envoyé en B 125 c e n -
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«mètres cubes du gaz e x a m i n é . Or, a p r è s que la press ion n o r ­

male a été ré tab l ie en B, on t rouve q u e le vo lume gazeux n 'es t 

que de 96 cent imètres c u b e s . 

On en conclut que les 123 cent imèt res cubes de gaz mix te 

renfermaient 29 cen t imèt res cubes de gaz ac ide ca rbon ique qu i 

ont été absorbés pa r La potasse e t que la r i chesse de ce gaz 

mixte est de 2 3 1 6 8 0/0 en v o l u m e . 

La prat ique de ce p r o c é d é et l ' emploi de l ' appare i l qui vient 

d'être décrit sont d 'une t r è s - g r a n d e facilité et d ' une ex t rême 

rapidité d 'exécut ion, u n e expér ience n e d e m a n d a n t pas p lus 

de cinq ài six, m i n u t e s , pourvu que l 'on ait eu le soin de faire 

adapter sur un point du p a s s a g e du gaz un peti t rob ine t de 

prise qui facilite l ' in t roduct ion du gaz en A. La précision est 

aussi grande qu 'on pu i s se le dés i rer et l ' appare i l peu t s 'é tabl i r 

à très-bas p r i x . Nous p ré fé rons t r è s -ne t t emen t un p rocédé de 

ce genre, accessible à tou t le m o n d e , p ra t i cab le pa r les moins 

expérimentés, et nous ne concevons p a s commen t on s ' amuse , 

à plaisir, à augmen te r les difficultés de ces pet i tes vérifications 

journalières. 

D é c o l o r a t i o n d u j n e - — Les j u s t ra i tés par la ch au x et 

l'acide ca rbon ique ont p e r d u u n e p a r t i e no tab le de l eu rs p r i n ­

cipes minéraux et o r g a n i q u e s différents du sucre d a n s les deux 

opérations que n o u s avons décr i tes . Les alcalis ont été changés 

en carbonates. Le j u s est décoloré , à pe ine teinté et t r è s - l i m ­

pide. 

Par suite d 'un faux r a i sonnement , on a imag iné d 'enlever les 

dernières t races de l a mat iè re co loran te ou d 'essayer de les 

e n l e v e r pa r le no i r d ' o s . Il a été di t p r é c é d e m m e n t q u e la d é ­

coloration p a r l e noir neutre sera i t une bonne opéra t ion d a n s le 

cas où les j u s seraient sous t ra i t s à tou te cause de colora t ion 

ultérieure, et nous avons fait voir qu'on ne peu t a t t e indre ce 

desideratum que pa r l ' é l iminat ion ou la t r ans format ion des 

alcalis. Malheureusement ces idées ra t ionnel les ne sont p a s 

encore adoptées par la fabricat ion di te perfec t ionnée, dont la 

pratique se borne à filtrer sur le noir , sur beaucoup de no i r , 

dans le but de s épa re r l a ma t i è re co lo ran te , les sels et la 

chaux. Nous complé tons ce q u f a été exposé à ce sujet. 

L'appréciation de la décolora t ion p rodu i t e p a r le no i r peu t 

être facilement ob t enue a l 'a ide des différents ca lo r imè t res . 
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Voici c e p e n d a n t une m a r c h e t r è s - c o m m o d e dont n o u s faisons 
f réquemment u s a g e et qu i n o u s donne des résu l ta t s aussi a p ­
p rochés que poss ib l e . Nous p r e n o n s deux bure t t e s g raduées , 
t r è s - é t r o i t e s , de d i amè t re éga l , don t la g r a d u a t i o n indique 
les d e m i - c e n t i m è t r e s cubes . Dans l ' une de ces bu re t t e s nous 
i n t rodu i sons c inq cen t imèt res cubes (10 demi -cen t imè t r e s ou 
10 volumes) de la l i queu r d o n n é e , avant le t ra i tement par le 
n o i r . Dans l ' au t r e , nous m e t t o n s le m ê m e l iqu ide filtré, au m o ­
men t de la fd t ra t ion où il n o u s convient de faire no t r e vérifi­
cat ion. E n c o m p a r a n t à l 'œi l n u les deux l iqu ides , on trouve 
une différence de teinte s e n s i b l e ; le l iquide non filtré étant 
p lus coloré q u e la l i queu r filtrée. 

On ajoute a lo r s de l 'eau o rd ina i r e au p r emie r l i qu ide , j u s ­
q u ' à ce que , en c o m p a r a n t les deux te in tes , devant une feuille 
de pap ie r b l anc , on les t rouve par fa i t ement i den t iques . I l suffit 
a lors de lire s u r l 'échel le de g r a d u a t i o n le n o m b r e relatif à 
l ' a u g m e n t a t i o n de vo lume qu i a r a m e n é l 'égal i té de te in te pour 
avoir u n chiffre i nd i ca t eu r du degré de décolora t ion du l iquide 
filtré. Supposons , p a r exemple , qu ' i l ait fallu ajouter 48 centi­
mè t r e s cubes (96 d e m i - c e n t i m è t r e s ou 96 volumes] d 'eau ou 
l iqu ide non filtré pour lui d o n n e r la teinte du l iquide filtré, 
on peut conc lu re que celui-ci a subi u n e décolora t ion p ro ­
por t ionnel le à 9 6 , c ' e s t - à -d i r e au n o m b r e de vo lumes d'eau 
a joutés . 

Walkhoff r e c o m m a n d e p réc i sément une marche semblable, 
mais il exp r ime ses résu l ta t s d ' une façon différente : son chiffre 
de décolora t ion se compose de la somme du volume primitif et 
d u volume de l 'eau add i t ionne l l e , en sor te que la décolorafion 
c i -dessus i nd iquée s ' expr imera i t p a r 1 0 - f - 9 6 = 1 0 0 , ce qui 
revient a b s o l u m e n t au m ê m e . Ce moyen est très-facile et t r ès -
p ra t ique . 

Nous conservons cependan t no t re b a s e de g r a d u a t i o n , parce 
qu 'e l le n ' i nd ique q u ' u n seul é lément , celui du vo lume d'eau 
ajouté p o u r r é t ab l i r l 'égal i té de t e in te , le volume primitif 10 
res tan t fixe d a n s tous les cas , et n ' ayan t p a s à in tervenir dans 
l ' express ion du r é su l t a t . 

Toutes c i r cons tances éga les , on peu t adme t t r e q u e le bon 
noi r neuf, p r o d u i t de q u a t r e à c inq fois p lus de décolorat ion 
que le vieux no i r revivifié, celui-ci d o n n a n t un chiffre de 8 à 10, 
p e n d a n t que le p r emie r d o n n e de 50 à 5 2 . 
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En ce qui concerne l ' influence d e la quan t i t é de noir e m ­

ployée, elle est très-facile à observer . 

La décoloration croît avec la quant i té du noir , mais cepen ­

dant l'effet p rodu i t n ' e s t p a s propor t ionnel à l ' augmenta t ion . 

En agissant avec u n m ê m e n o i r , p e n d a n t u n m ê m e temps 

(15 minutes), sur un j u s de m ê m e p r o v e n a n c e , nous avons 

trouvé expér imenta lement : 

Avec 10 de noi r p o u r 100 de j u s , décolorat ion, 9 

D'après Walkhoff, le chiffre de décolorat ion pa r 50 p . de 

noir et 100 de j u s sera i t de 56 de no t re échelle (66 W . ) . 

Pratique actuelle de la fdtration sur noir. — C'est encore le 

filtre Dumont, modifié selon l ' indicat ion d e l à fig. 22 (p. 160) 

qui est employé dans les fabr iques o rd ina i r e s , et tous les p e r ­

fectionnements appor tés pa r la p r a t i que m o d e r n e reposent 

plutôt sur des détai ls qu ' i l s ne s 'adressent à que lque point e s ­

sentiel de ce t rava i l . 

Une des modifications les p lus impor tan tes du fdtre à noir a 

consisté à en faire un vase clos dans lequel la filtration s 'opère 

sous une certaine press ion . Le résul ta t cherché par ce c h a n ­

gement est de forcer le pas sage des l iquides à t ravers la masse 

du noir. Un second perfect ionnement repose sur la sortie des 

liquides par un tube sypho ïde , de maniè re à ma in ten i r la masse 

liquide en contact avec la masse du no i r . Enfin, on a disposé 

les filtres en batterie ou en circulation, et le l iqu ide , sor tant 

d'un premier filtre, ent re d a n s un second, pu i s dans un t ro i ­

sième, quelquefois m ê m e dans un qua t r i ème . La figure 115 r e ­

présente un filtre à press ion, fonct ionnant seul . Le dessin est 

en coupe vert icale. 

Au fond du cyl indre se t rouve u n e gr i l le , a u - d e s s u s de l ' e s ­

pace e. Cette gril le présente des inters t ices assez étroi ts , et le 

plus habituellement on la recouvre d 'un canevas mouil lé ou 

d'un treillis. En bas et en ar r iè re d u filtre, au-dessus de la 

grille, un trou d ' h o m m e u pe rmet de faire la v idange du noi r 

épuisé. Un autre trou d ' homme b ferme he rmé t iquemen t l ' ou ­

verture du sommet , et c 'est p a r cet te ouver tu re que l 'on i n t r o -
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Le l iquide pénètre dans la masse A, parvient dans l 'espace e 
et s 'échappe p a r lè tube / . Le robinet g étant fermé, la l iqueur 
remonte dans le tube syphoïde ii et sort par l e î r o b i n e t / , pour 
se rendre dans un caniveau d 'abduct ion . Le tube conducteur 
diffère selon la na tu re et la des t inat ion des l iquides , selon que 
l 'on t rai te des jus ou des s irops ou que l 'on procède au lavage 
du filtre. 

duit Je noir neuf ou revivifié, ouorn mé lange do ces deux sortes 

de noi r . Lorsque le filtre est rempl i j u squ ' au niveau d, on ferme 

b, e t l 'on fait arr iver le l iqu ide à t ra i t e r pa r l 'un des robinets 

du système mn, à l ' a ide duque l on peu t amener en c, et à vo­

lonté, d u jus , du s i rop , de la v a p e u r ou de l ' eau . 
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F l g . l i l i . 

On voit, pa r la figure, que l 'arr ivée des jus o u des s i rops es t 

réglée par un flotteur c qui agit a u t o m a t i q u e m e n t . Le t u b e s y -

piwîde i ne s'élève, d 'a i l leurs , q u ' a u x trois c inquièmes d e la 

hauteur du filtre. 

Quelle que soit la disposi t ion adop tée , lo r sque î e n o i r cesse* 

d'avoir nue action suffisante, on ar rê te la mai-crre du filtre e n 

supprimant l 'arr ivée du l iquide e t en p rocédan t au dérfraissaffe, 

c'est-k-dire a u dép lacement d u l i q u i d e sucré qu i est COTrtenu 

dans les pores du noi r . On -ne la isse p a s forrctiomrer u n filtre 

plus de six heu res en moyenne p ra t ique . 

Lorsque plusieurs filtres sont disposés e n batterie ou en cir­

culation, le tube i sert à conduire tes l iquides d'un premier 

filtre -dans un second, e tc . 

On emploie encore assez fréquemment des filtres ouvertsam 

sOTUffliot et api agissent, p u r «owséqueTUtt , - saris pression. La 

figfire U 6 donne un exemple rie «etle ccwu^triMitioB par un d i s ­

posit i f é t a b l i dan* les ateliers- de l a maison Brissonneau, de 

Nantes.. 
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Choix de la forme des filtres. — Les observat ions les plus 
conc luan tes démon t r en t que la forme m ê m e des appare i l s de 
filtration est loin d 'ê t re indifférente p o u r l 'obtent ion du résul ta t 
c h e r c b é . Un filtre, dans lequel la h a u t e u r est p lus ieurs fois plus 
g r a n d e q u e le d iamèt re , donne lieu à une action plus énerg ique 
q u ' u n au t re vase de même capaci té et de plus g r a n d d iamèt re . La 
ra ison en est que les couches supér i eu res de noi r s ' emparen t 
d 'une p lus g r a n d e quan t i t é de ma t i è res é t r angères et que la 
por t ion qu i est a u - d e s s o u s conserve encore toute son activité, 
b i en que le hau t soit déjà épuisé en pa r t i e . On peut cependant 
obvier à la faible h a u t e u r des filtres en réun i s san t en bat ter ie 
p lu s i eu r s de ces appare i l s . D 'un au t re côté, l 'emploi du noir 
é tan t d o n n é , nous préférons les filtres clos (fig. 115) aux filtres 
à air l ib re . Dans les p remie r s , on peu t exerce r u n e pression 
su r le l iqu ide et employer la v a p e u r dans ce bu t , co mme aussi 
p o u r le t ravai l du dég ra i s sage . Cet emploi de la vapeur n'est 
p a s possible avec les filtres à air l ibre , et ces de rn ie r s ont 
encore l ' inconvénient de favoriser p u i s s a m m e n t la fermen­
t a t i on , m 

C'est donc aux filtres fermés qu ' i l convient de donne r la p r é ­
férence d a n s u n e ins ta l la t ion r é g u l i è r e . 

Dimensions des filtres. — Les b a s e s du calcul relatif au 

n o m b r e et à la capaci té des filtres r eposen t sur d ivers élé­

m e n t s don t il impor te de teni r c o m p t e . On emploie hab i tue l l e ­

m e n t 200 k i log . de noi r p o u r 1,000 ki log. de r ac ines , dans les 

d iverses phases de la fabr ica t ion , p o u r le t ra i tement des jus 

et des s i rops . Les j u s seuls d e m a n d e n t l ' emploi de 120 kilog. 

p o u r 880 k i l o g r a m m e s de l iqu ide , et les s i rops qu i en p ro ­

v iennen t sont t ra i tés pa r 80 k i log . de no i r . 

D ' a u t r e pa r t , la du rée d 'act ivi té du noir est de six heures au 

p l u s d a n s de bonnes cond i t ions . 

Ains i , la décolora t ion , qui est de 100 à 110 pendan t la p re ­

m i è r e h e u r e du t rava i l , t o m b e à 70 d a n s la t ro is ième heure et 

à 8 ou 10 d a n s la s ix ième. Il peu t ê t re avan t ageux , dans cer­

t a in s c a s , de c h a n g e r les filtres après trois heu res de t ravai l . . . 

S i , d o n c , on t ra i te pa r j o u r 100,000 k i log . de rac ines , p ro ­

d u i s a n t 8 8 , 0 0 0 k i log . de j u s , on a u r a à faire passer cette quan­

ti té su r 10,560 ki log. de no i r en 22 h e u r e s . Ce se ra i t un débit 

d e 67 l i t res p a r m inu t e , dans un seul filtre, qu i au ra i t 1 0 m c , o 6 0 
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pour le noi r et qui cont iendra i t 60 0/0 de l iquide ou 6,336 l i tres 
dans les vides et in ters t ices . Cette condi t ion n 'es t pas possible 
matériel lement. Si l 'on y subst i tue deux filtres, chacun devra 
avoir une capaci té de δ " 0 , 2 8 0 , contenir 5 ,280 k i log . de no i r , 
3,168 litres de l iqu ide in terposé , recevoir et déb i te r 3 3 l i l , 5 pa r 

minute. De telles d imens ions seraient admiss ib les à la r i ­

gueur; mais , c o m m e la condi t ion r igoureuse de la filtration 

dont nous pa r lons est de faire passe r le j u s sur une p ropor t ion 

de noir suffisante, p e n d a n t un t emps convenable dé te rminé 

expérimentalement , le calcul peu t être poussé p lus loin et ê tre 

conduit à ses dern iè res l imi tes . 

Avec 4 filtres, un volume de 2 m , 1 4 , avec 2,140 h i log . de 

noir, pa r un débi t de 16'",75 pa r m i n u t e , serai t suffisant p o u r 

le travail de 100,000 k i l o g r a m m e s de rac ines . Avec 8 filtres, 

le volume de c h a q u e filtre, t enan t 1,070 k i log . de noir , serai t 

de 1 Œ C , 07 , et le débi t sera i t r édu i t , p o u r chaque filtre, à 8 U t , 3 7 

par minute . 

On pourra i t se contenter de filtres de 0 m c , 5 3 o l i tres t enan t 

535 kilog. de noi r et déb i t an t 4 U t , 1 8 p a r minu te , si l 'on po r t a i t 

le nombre de ces vases au double , ce qui ne présentera i t a u ­

cune difficulté p r a t i que . 

On voit, pa r ce qui p récède , combien il est peu ra t ionnel 

d'exagérer les d imens ions , ou p lu tô t la capaci té des filtres à 

noir, dont on doi t rég le r le vo lume et le n o m b r e d ' après la 

quantité de j u s à t ra i ter et la p ropor t ion de no i r que l 'on veut 

employer. 

En dehors de cette p r e m i è r e cons idéra t ion , on peut encore 

se rendre compte de l a possibi l i té de faire de cette opérat ion 

de la filtration u n t rava i l m é t h o d i q u e et régu l ie r . Supposons 

toujours no t re fabricat ion de 100,000 k i log . et, p o u r sacrifier 

au goût du jou r , admet tons que l 'on t ra i te le jus par le double 

de noir, c ' e s t - à -d i r e par 24 0/0. Il est facile d 'é tabl i r un d i s p o ­

sitif continu qu i satisfasse aux exigences de la fabricat ion. On 

établit dix filtres de 2 m , 2 0 cubes , q u e l 'on dispose en bat ter ie 

deux à deux . Le débi t de chaque ba t te r ie est fixé à 1 6 m , 7 5 par 

minute, et il y a une des cinq ba t te r ies en dégra i s sage et en 

vidange p e n d a n t que les q u a t r e au t res fonct ionnent , en sorte 

que le renouve l lement total a lieu en cinq h e u r e s . Des filtres de 

0°,80 de d iamèt re sur 4 mè t r e s de h a u t e u r r empl i r a i en t le but 

d'une man iè re t r è s - convenab le . Si l 'on voulai t se bo rne r à la 
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Jus normal non filtré, r i chesse r e l a t ive , 80 °j0 

— filtré sur 10 % de noir — 8 1 , 5 "l0 

— 20 "h — 82 ,00 

— 30 " i D — 83,00 

— 40 ° / 0 — 84 

— 5 0 " / o — 84 ,3 

Sans qu ' i l soit besoin d é f a i r e observer q u e l ' aug iaen ta t j oa de 
r ichesse ne s u i t p a s exac tement La même p rog res s ion q u e T.aug-

quan t i t é de noir o rd ina i re , les d i m e n s i o n s p o u r r a i e n t être ué-

dui tc à6™,60 pour le d i a m è t r e et 3 m , 6 0 p o u r la h a u t e u r . 

OoYoi t que l 'on peu t encore (réduire le d i amè t r e des filtres, 

si Ton augmen te le n o m b r e d e s vases d e c h a q u e ba t te r ie ou, 

encore , si l 'on renouvelle' p i n s sowvent le n o i r . 

Ces observa t ions pe rmet t en t de s e c o n t e n t e r d 'un minirajum 

ra isonnable p o u r la capaci té des filtres à no i r , e t elles fonl vair 

qi*e les d imens ions adop tées d a n s m g r a n d n o m b r e d© &&-

br iques ne sont motivées p a r a u c u n e ra i son de t e c h n o l o g i e . 

Marche du travail dans les filtres. — L o r s q u e l 'on fait a r r iver 

du j u s dans un filtre nœuf, on obse rve d ' a b o r d une décolora t ion 

no tab le de la l iqueur , e t u n e d iminu t ion sensible des s u b ­

stances é t rangères a n s u c r e . Cet effet ne se con t inue p a s m a l ­

heureusement long temps et, dès la fin de la p r e m i è r e h e u r e , le 

t ravai l est déjà modifié. Après s ix h e u r e s , l 'ac t ion du n o i r s u r 

les mat ières colorantes et sur les subs tances é t r angè re s au 

sucre n 'es t p lus assez ne t t e p o u r que l 'on p r o l o n g e le t rava i l 

avec avan tage , et il est nécessa i re d e c h a n g e r le n o i r . 

On admet que le j u s n o n a i l de be t te raves cont ient , s u r 

100 par t ies de mat ières sol ides , 80 de sucre et 20 d e mat iè res 

é t rangères . Il cs*l c lair que p lus l a p ropor t ion de ces dern ières 

sera d iminué et p lus on a u g m e n t e r a le rendement sucre d u j u s 

filtré, et pe r sonne n e songe à contes ter ce fait. 

E n laissant de côté la déco lora t ion , on t rouve que la r ichesse 

en sucre , re la t ivement au reste des ma t i è r e s so l ides , es t p r o ­

por t ionnel le , jusqu'à un certain point, à la quan t i t é de noi r e m ­

ployée; e n sorte que l 'on a p u s igna ler une augmen ta t ion dans 

la t eneur du jus en suc re s u r 109 par t i es de mat i è res solides-, 

conforme aux indicat ions moyennes su ivantes , en pa r t an t du 

j u s n o r m a l , n o a filtré, à 80 0/0 de r i chesse r e l a t i v e : 
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mentation de la quan t i t é de noir , il convient d 'a jouter à ce fait 

que l'influence de la du rée du travai l doit ê t re pr i se en sér ieuse 

considération. En out re de la d iminut ion p rogress ive de la 

décoloration, l ' absorp t ion des mat iè res é t r angè res décroî t assez 

rapidement, dans le r a p p o r t t r è s - app roché d e λ O'O p a r h e u r e , 
à part ir de l'effet init ial p rodu i t , lequel n e condui t à 90 de 

sucre, pour cent de mat iè res sol ides , q u ' a v e c des j u s d ' une 

bonne qual i té except ionnel le . 

Beaucoup de pra t ic iens font d ' a b o r d p a s s w des s i rops sur 

les filtres neufs p e n d a n t deux h e u r e s . 

Après ce t emps , -on suppr ime l 'arr ivée des s i rops ; on les 

remplace p a r du j u s qui déplace le s i rop , et la filtration du jus 

se continue p e n d a n t qua t re h e u r e s , jusqu'à: ce q u e le filtre 

n'ait plus une act ion suffisante. 

D'autres sont opposés à cette m a r c h e don t l ' avan tage c o n ­

siste à déplacer les mo ind re s pa r t i e s des s i rops , à n e f a i r e q u ' u n 

seul travail et à ob ten i r , p a r conséquen t , u n e ce r t a ine é c o n o ­

mie de m a i n - d ' œ u v r e . Ils donnen t pour ra i son de leur o p i ­

nion que le j u s , pas san t s u r le filtre neuf, acquier t u n e r i chesse 

relative p lus cons idé rab le que si on le fait succéde r au s i r o p ; 

ils ajoutent, avec u n e cer ta ine a p p a r e n c e de jus tesse , que les 

jus, filtrés à la suite d ' un s i rop , ag issen t c o m m e de l 'eau d e 1 

dégraissage p a r r appor t à ce s i r o p , et qu ' i l s redissolvent u n e 

partie des mat ières que le no i r avait en levées . Walkhoff chiffre 

les résul tats et il donne , comme r ichesse moyenne re la t ive d u 

jus filtré sur un filtre neuf le n o m b r e 86 ,9 O/O, t and is que le 

jus succédant au s i rop n ' a t t e indra i t que 85 0 /0 . 

Nous ne savons si n o u s sommes égaré p a r que lque fausse 

prémisse, m a i s il nous semble q u e cela n'esft q u ' a p p a r e n t - e t 

spécieux. P o u r bien é tudier les avan tages qui peuvent r ésu l t e r 

de la filtration d e s j u s et des s i rops su r des filtres différents, il 

convient de faire masse , p o u r les uns et les au t res , de la t e n e u r 

en sucre et en ma t i è res é t r a n g è r e s d a n s les p rodu i te de lïi f i l ­

tration et d u dégra i s sage , afin de savoir quel le-es t la r ichesse 

moyenne des s i rops et de leur dégra i s sage , et celle des j u s et 

de leur dég ra i s sage . Nous n ' e n t e n d o n s rien infirmer c e p e n d a n t 

par cette observat ion, mais il nous semble que , d a n s la masse 

du travail , le dégra i s sage des s i rops d u ï t s e faire r égu l i è r emen t 

par le j u s . Au res te , p o u r satisfaire à toutes les ex igences , ne 

serait-il pas convenab le d 'é tabl i r un filtre ou une ba t te r ie , d o n t 
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le t ravai l consis tera i t à recevoir les j u s qui aura ien t filtré après 

le s i rop? De cette m a n i è r e , on a t te indra i t assez facilement la 

r i ches se re la t ive d e m a n d é e à l 'ac t ion du noi r . 

Dégraissage. — L o r s q u e l 'ac t ion du no i r contenu dans les 

filtres n ' es t p l u s auss i ne t t e , qu 'e l le ne p r o d u i t p lu s des effets 

de purif icat ion suffisants, on cesse de faire ar r iver du j u s ou du 

s i rop s u r ce noi r et l 'on in t rodu i t de l 'eau d a n s le vase afin 

d e dép lace r l a solut ion s u c r é e . Cette eau de l avage pénè t re 

p a r l e h a u t , forme u n e sor te de couche de c la i rçagc a u - d e s s u s 

d u l i qu ide primitif, qu ' e l l e chasse p rogress ivement , en d i sso l ­

van t u n e par t ie des ma t i è r e s dont le no i r s 'est péné t r é . On con­

çoi t , d ' ap rè s cela , q u e le dégra i s sage doi t ê t re assez lent , si 

l ' on veut épu ise r le. no i r des ma t i è res solubles qu i sont re te­

n u e s d a n s les pores de la m a t i è r e . C'est u n vér i tab le dép lace ­

m e n t , u n e sor te de jnacô ra t i on que l 'on opère , et il n e suffitpas 

d e laver les p l a n s ex té r i eu rs des g ra ins de no i r , il faut que le 

l i q u i d e d e dép lacemen t pénè t r e ces g r a i n s e t en chasse le l i ­

q u i d e suc ré p a r un p h é n o m è n e de subs t i tu t ion . 

On condu i t le d é g r a i s s a g e j u s q u ' à ce que le l i qu ide sor tant 

n ' a c c u s e p lus à c h a u d q u ' u n e densi té de 0° à l ' a réomèt re , ma i s 

cet te ind ica t ion n ' es t pas une p reuve suffisante de l ' épu isement 

de la m a t i è r e , si le t r a i t emen t n ' a pas été assez l en t p o u r que 

la péné t r a t i on soi t complè te . 

On con t inue à envoyer avec les j u s ou les s i rops , p e n d a n t le 

d é g r a i s s a g e , les p r e m i è r e s por t ions qu i sor tent avec la même 

d e n s i t é et qu i n e se sont p a s mé l angées avec l 'eau de d é p l a c e ­

m e n t . L o r s q u e la dens i té commence à s ' aba i sse r , les p rodu i t s 

son t recue i l l i s à p a r t ; ce sont les eaux de dégraissage, qui sont 

b e a u c o u p p lu s i m p u r e s q u e les j u s , et qu ' i l convient de t ra i t e r 

s eu l e s , afin de ne pas i n t rodu i r e de nouveau les i m p u r e t é s sous­

t r a i t e s p a r le noi r d a n s les j u s purif iés. 

Dans la p r a t i q u e , on fait passe r 5 pa r t i e s d 'eau sur u n e p a r ­

t ie de n o i r ; on en recuei l le deux pa r t i e s comme eaux de dé ­

g ra i s sage et l 'on p e r d le r e s t e . Cette c i rcons tance n 'es t pas en 

faveur de l ' emplo i d u noi r , et l 'on doi t voir combien de n o u ­

vel les causes de pe r t e cet agen t appor te à la fabricat ion. Per te 

d e j u s d a n s les pu lpes , pe r l e dans les dépô t s de défécation et 

d e sa tu ra t ion , per te d a n s les pet i tes e aux de dég ra i s sage , per te 

re la t ive à la p ropor t ion de j u s qui res te mécan iquemen t dans 
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le noir (5 0 /0) ; toutes ces per tes réun ies s 'élèvent à un chiffre 

considérable et démon t r en t que , m a l g r é cer ta ines p ré t en t ions , 

la fabrication est loin encore de la perfect ion. 

Un ins t rument de vapor isa t ion ana logue au concre tor de 

Fryer, qui u t i l i sera i t les cha leurs pe rdues des ca rneaux et pro­

duirait, sans frais, la concent ra t ion des pet i tes eaux , r endra i t à 

la fabrication u n g r a n d service, en pe rme t t an t d 'ut i l iser toutes 

les eaux de lavage et en d i m i n u a n t la p ropor t ion des p e r t e s . . 

Mais encore faut- i l admet t r e que ces e a u x , r en fe rman t t rois 

fois plus d 'alcal is que le j u s , ne donnera ien t q u e des p rodu i t s 

de basse qual i té , dont on n ' ex t ra i ra i t u n e pa r t i e du sucre 

qu'avec difficulté. Dans la p remière h e u r e du dég ra i s sage , la 

richesse relat ive est de 77 de suc re sur 100 de mat iè res s o ­

lides; elle t o m b e vers 70 à 71 0/0 dans la seconde , en sor te 

que la masse , p rovenan t de ces eaux , est b e a u c o u p moins p u r e 

que le jus non filtré. 

Dans que lques fabr iques , on fait a r r ive r sur le no i r un poids 

d'eau chaude à peu près égal à celui du noir , pu is on in t rodu i t 

de la vapeur qu i chasse cette eau , et on la isse la condensa t ion 

se faire dans le filtre. Cette m a r c h e sera i t préférable , en ce 

sens que le noi r sera i t mieux épuisé , avec moins d 'eau , si l 'on 

complétait l 'opérat ion p a r le pas sage d 'une cer ta ine quant i té 

d'eau chaude , qui dép lacera i t la solut ion sucrée p r o v e n a n t de 

l a condensation de la vapeu r . Mais encore , d a n s tous les cas , 

l 'épuisement est loin d 'ê t re comple t . 

Observations sur l'action du noir. — Les idées les plus con ­

tradictoires ont été émises à p ropos de l 'act ion du noir , depuis 

les recherches de MM. Bussy et P a y e n . Tous les fabr icants fran­

çais emploient le no i r comme agent de décolorat ion, ma lg ré les 

" objections qu ' i l s formulent eux-mêmes cont re les inconvénients 

de son emploi et qui peuvent être r é sumés en que lques l ignes . 

L'emploi du no i r exige un matér ie l et une m a i n - d ' œ u v r e 

considérables pour la filtration, le dégra i ssage des filtres, le 

lavage et la revif icat ion; c'est une fabr ique dans la fabr ique, 

sans par ler de la m a l p r o p r e t é que cet agent entra îne forcément, 

de la perte en j u s et en s i rop qu i résul te de la filtration. 

Il est loin de p rocu re r d 'une m a n i è r e cer ta ine les bons effets 

que l 'on annonce , car la sa tu ra t ion s imple enlève au tan t de 

matières é t rangères q u ' u n e filtration sur 40 0/0 de noir , et la 
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colorat ion se r ep rodu i t de p lus en p lus in tense , après l 'action 

du noir , tou t le temps que les alcal is ne sont pas él iminés ou 

t ransformés , ce q u i n ' a lieu ac tue l lement , par le fait, qu 'en 

raffinerie. 

C'est sur tou t e n Al lemagne que des rêveurs on t chan té le 

noir sur tous les m o d e s . 

Non-seu lement il décolore , ce que nous admet tons avec tout 

. le m o n d e , ma i s les doc teurs ge rman iques p roc lamen t que , p lus 

on emploie de noir , p lus on fait de suc re , et p lus les opéra t ions 

sont faciles, ce qu i est faux ou t r è s - e x a g é r é . Les u n s disent 

qu' i l abso rbe jusqu 'à . 30 0/0 des a lca l is , 60 à 61 0/0 de la 

chaux , don t il p r e n d r a i t jusqu 'à . 4 0/0 de son po ids . On affirme 

qu ' i l é l imine 30 0/0 des ma t i è res azotées du jus , etc . 

E n fait, il convient , dans l ' in térê t des fabr icants , de r eche r ­

cher quel les son t les données les p lus v ra ies à l ' égard de tout 

ce ve rb iage , sans s ' a r rê te r à des a l légat ions fantaisistes. Ce 

serai t p r e s q u e à faire cro i re que ce r ta ins spécial istes ont une 

prime d a n s la fabricat ion du no i r d ' o s . . . 

Nous pou r r i ons éviter tou te d iscuss ion à ce sujet en r a p p e ­

lant que , -dans les masses cuites, on t rouve u n e propor t ion de 

mat iè res é t rangères tel le , que les p r o g r a m m e s relatifs aux effets 

du noi r sont t r è s - sens ib lement a m o i n d r i s ; ma i s nous préférons 

en t re r d a n s que lques déta i ls don t l ' examen fourni ra la preuve 

de la t rès-faible efficacité du noi r , d ' après ses plus c h a u d s par­

t isans e u x - m ê m e s . 

Nous reconna i s sons que le no i r abso rbe u n e par t ie des m a ­

tières minéra les des j u s , t r è s -va r i ab le selon les c i rconstances 

et selon la n a t u r e m ê m e d e ces ma t i è re s , ma i s n o u s sommes 

loin d ' admet t r e le g e r m a n i s m e de S t a m m e r , su ivan t lequel le 

noi r absorbera i t j u s q u ' à 30 0/0 de sels d issous dans le j u s . 

Walkhoff a o rgan i sé une série d ' expér iences impor tan tes au * 

sujet d e l ' absorpt ion des sels par le no i r . Ces expér iences , très-

bien faites, consis ta ient à faire fil trer, sur 25 p . de n o i r , 200 p . 

de solut ion tenant 2 p . de se l s . L a p ropor t ion de sels restée 

dans le l iqu ide filtré e t d a n s le p r o d u i t du l avage d u noir [dé­

graissage) donna i t , pa r différence, la p ropor t ion de sels qui 

avait été absorbée . 

Des données ob tenues p a r cet te m a r c h e ra t ionne l l e ; il a dé ­

duit la p ropor t ion de sels res tée d a n s le j u s et celle qui se 

trouve dans la musse cu i te , en ca lculant le r e n d e m e n t de celle-Gi 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



SELS O B S E R V É S , 
q u a n t i t é d i s s o u t u 

d a m 1 0 0 part ies 
de solution : 1 p a r t i e . 

PROPORTION 
a b s o r b é e 

par le n o i r , 
15 part i e s sur 1 00 

tte solution^ 

QUANTITÉ 
res tant 

i k i \ s 1 0 0 part ies 
d e )\ui. 

QUANTITÉ 
restant 

dftns 1 0 0 part ies 
de maftee ouiU;. 

o,m 6 , 8 3 5 6 , 0 8 0 
0 , 1 2 a 0 , 8 7 5 7 , 0 0 0 

Carhonatc de p o t a s s e . 0 , 2 3 5 0 .7 f io 6 , 1 2 0 
Carbonate de s o u d e . . . 0 , 1 8 2 0 , 8 1 8 6 , 5 4 4 
Phosphate de p o t a s s e . . 0 , 3 3 4 0 , 6 6 i i 5,3-28« 
Phosphate de s o u d e . . 0 , 3 0 0 0 , 7 0 0 3 , 6 0 0 
Azotate de p o t a s s e . . . . 0 , 0 0 2 0 , 9 3 8 7 , 5 0 i 

e.osi 0 , 9 4 6 7 , η 6 β 
Sulfate de p o t a s s e . „ . _ 0 , 2 1 * 0 , 7 8 ΰ 6 , 2 8 0 
Sulfate de » u u d e „ . . . . 0 , 1 0 6 0 , 8 0 4 6 ,43 .2 
Chlorure de p o t a s s i u m . 0 , 0 ) 9 0 , 9 8 1 7 , 8 4 8 
Chlorure de s o d i m n . . . Ο,ΘΙΟ 0 , 9 9 0 7 , 0 2 0 

Mentionnons que lques obse rva t ions de Wu.lk.hoff que n o u s 
n'avons pas eu occasion de vérifier et qui complè ten t les d o n ­

nées de ce t ab leau . 

50 de noir p o u r 100 de l iquide absorben t 20 0/0 de la p o ­

tasse dissoute et 37 0/0 du c a r b o n a t e de la m ê m e b a s e . Le 

même observa teur a cons ta té l ' absorp t ion de 43,2 0/0 de p h o s ­

phate de potasse et d e 49 de magnés i e (sulfate). Les p remiers 

de ces chiffres sont à noter en ce sens qu ' i l s d é m o n t r e n t un 

fait important , savoir : q u e l ' absorpt ion des sels n 'es t pas en 

rapport avec la p ropor t ion de no i r employé, pu i sque 30 g r a m ­

mes de noir n ' a b s o r b e n t pas m ê m e le double de la quant i té 

absorbée pa r 25 graimmes. 

En somme, le no i r n ' ab so rbe q u e des quan t i t é s insignifiantes 

de chlorures et de sels a lcal ins , et l 'on vient de voir que les 

azotates ou les n i t r a t e s ne p résen ten t p a s non p lu s u n e t r è s -

grande tendance à ê t re ab so rbés pa r le cha rbon an imal . 

Le premier de ces faits n o u s se rv i ra à faire voir le défaut d u 

procédé de Michaëlis , dont il a déjà été quest ion, et le seaond 

par 1/8 du j u s , ce qui est conforme à la p r a t i q u e . A l ' a ide des 

chiffres les p lus . in té ressan ts de ce spécial iste et de nos p rop res 

résultats, nous é tabl issons les é léments du t ab leau suivant , 

qui ne peut m a n q u e r de présenter une g r a n d e ut i l i té d a n s la 

pratique. 
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fait c o m p r e n d r e l ' absu rd i t é des théor ies de M. G. Ville et le 

to r t i nca l cu l ab l e que peuvent causer les fumures p a r les n i ­

t r a t e s , employées p o u r les p l an te s sucr iè res , su r les conseils de 

l ' e x p é r i m e n t a t e u r de Vincennes ou d ' au t r e s agr icu l teurs du 

m ê m e g e n r e . 

M. Ville consei l le d ' app l ique r les n i t r a t e s a lcal ins à la cu l ­

t u r e des p l a n t e s à suc re . L a ch imie vient d i re qu ' on ne possède 

p a s de m o y e n s d 'é l iminat ion de ces se ls , qu ' i l s engagen t six à 

sept fois l eu r po ids de suc re , et la p r a t i que manufac tur iè re 

a joute q u e , m ê m e pa r l ' emplo i de b e a u c o u p de noi r , elle ne 

p e u t s é p a r e r les n i t r a t es des j u s . . . I l semble que la quest ion 

est j u g é e au point de vue du bon sens p ra t ique et que les fabri­

can t s n ' on t q u ' à faire leur cho ix . 

Re la t ivement à l ' absorp t ion de la c h a u x p a r le no i r , nous 

devons avouer qu ' i l res te b ien des po in t s à éclai rc i r . E n effet, 

il es t cons ta té q u e les couches supér ieures d ' un filtre ret iennent 

b e a u c o u p p l u s de chaux q u e les couches p lus profondes , et si 

l ' on a d m e t q u e 100 par t ies de no i r peuven t abso rbe r u n e q u a n ­

t i té de sels ca lca i res r e p r é s e n t a n t 0,9 de c h a u x caust ique 

a n h y d r e , on n ' a t t a c h e p lus d ' impor t ance à l ' absorpt ion de la 

c h a u x p a r le no i r , depu i s q u e la p r a t i q u e a adopté pour la s é ­

pa ra t i on de la c h a u x l ' emploi si c o m m o d e de l 'acide ca rbo ­

n i q u e . 

N o u s re levons , à ce p r o p o s , l ' op in ion de Walkhoff , qui 

t r ouve p lu s r a t ionne l d 'en lever la c h a u x après la saturat ion 

p a r l ' ac ide p h o s p h o r i q u e ou p a r tout au t re moyen inoffensif. Il 

déc l a r e q u e le noir ne joue qu'un rôle insignifiant dans la sépa­
ration de la chaux, en sorte que cet te p ropr ié té ne peu t servir 

c o m m e p r o c é d é d ' appréc ia t ion du noi r 

I l a été exposé p r écédemmen t , d a n s l ' é tude des principes 

g é n é r a u x de la fabr ica t ion , q u e l ' au teur a l l emand dont nous 

v e n o n s de p a r l e r , tout en r econna i s san t l ' impor tance de la 

t r ans fo rma t ion des a lcal is , préférera i t voir employer quelque 

moyen d ' é l imina t ion de ces c o r p s . Il cons idère cette séparation 

c o m m e u n e sor te d'objectif à p résen te r aux recherches des 

1 . D e n n a c h Saturat ion b l e i b e n d e n Rest des Kalkes k ö n n t e m a n dann r a -
t i o n n e l l e r durch Phosphorsäure oder e in anderes unschäd l i ches Mittel ent fer ­
n e n . Da d i e K o h l e also be i der E n t k a l k u n g h ö c h s t e n s e i n e Nebenro l l e spie l t , 
so k a n n d i e s e E igenschaf t n i c h t zur W e r t h b e s t i i i i m u n g d i e n e n . ( W . , Op. 
cit., p . 4 9 6 . ) 
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chimistes. En nous b o r n a n t au ra i sonnement p u r et s imple , 

nous par tager ions cette manière do vo i r ; mais , en fait, nous 

regardons l 'exécution de ce rêve comme tout à fait i m p o s ­

sible. 

Walkhoff revient encore sur ce thème dans un autre passage 

de son livre et, sous l ' impress ion, sans dou te , de cer ta ines théo-

lies a l lemandes , il pa r t de ce que le noir absorbe de 13 à 

24 0/0 des alcalis d u j u s pour réc lamer con t re la t r ans fo rma­

tion de ces mat ières , et dire qu ' i l faudrai t un agent de s ép a ra -

lion qui pût au mo ins enlever au tan t d 'alcal is que le noir , si 

l'on voulait suppr imer ce lui -c i . Nous pensons q u e cet écrivain 

commet ici une e r r eu r involontaire et, pour le démont re r , nous 

nous servirons des chiffres de ses expériences personnel les . 

Sur 1,000 kilog. d e j u s , é tant donnée une teneur en alcalis 

5 4 -14 
de — - — = 9 , 5 en moyenne , il faut 500 ki log. de noir (50 0/0) 

pour absorber 20 ϋ/Ο du chiffre des a l ca l i s ; 23 g r a m m e s 
de noir ont absorbé 13,a O/O sur 2 g r a m m e s , c ' e s t -à -

dire 27 cen t ig rammes . Il faut d o n c , par l 'emploi de 1'2,5 

de noir, compter que 100 p . de ce no i r n ' a b s o r b e n t que 

1 p. d ' a lca l i s , tandis que l ' absorp t ion est doublée lo r s ­

qu'on emploie 50 0/0 ou qua t re fois p lus de noir . En e m ­

ployant un m a x i m u m de 500 k i log . de noir p o u r 1,000 ki log. 

de jus, on fera absorber pa r ce noi r 20 0/0 ou 1,90 d 'alcal is . 

Soit ce chiffre exact , puisqu ' i l r épond à 20 O/O des alcalis et à 

50 0/0 de noir , ce qui est la base adoptée par no t re au teur . 

Nous disons donc que 500 k i log . de noi r , sur d,000 ki log. de 

9 SO 
jus,absorbent 20 0/0 des alcalis o u = ¡ 1 , 9 0 ; c'est le chiffre 

Ο 
admis par les écrivains a l l emands et par Walkhoff en pa r t i ­

culier. 

Si l'on n e se sert pas d ' abord de noi r et que l 'on t ransforme 

les 9 k ,50 de potasse en phospha te a lcal in , on au ra 2 o k , 6 7 8 de 

phosphate de potasse et, d ' après Walkhoff, le noir absorbera 

43,2 0/0 de ce sel. Si l 'on emploie le no i r , après la t ransfor­

mation do l 'alcali en phospha te , on sépare ra donc 1 l k , 0 9 3 de 

ce phosphate, et il en res tera 14 k , 583 dans le j u s , lorsqu ' i l s e ­

rait resté 7 k , 6 0 de potasse , dans le cas d 'emploi du noir , sans 

transformation préa lab le . 

C'est jus tement sur ce point qu ' i l convient d ' appor te r la plus 

I I . 37 
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scrupuleuse a t tent ion. L 'un i té do p h o s p h a t e ne peu t engager 

que son poids de sucre , t and is que l 'uni té do potasse , non 

t ransformée, s 'oppose à la cr is tal l isat ion de six unités de sucre, 

d 'après Walkhoif l u i -même (p. 36). Il en résul te très-clairement 

ceci q u e , m a l g r é l ' emploi d 'une quan t i t é énorme de 30 0 ; 0 de 

noir , les 7 ! ! 60 de potasse restée d a n s le j u s immobi l i seront ou 

pou r ron t immobi l i ser 45 k , 6 de sucre , t and is que , par la t r ans ­

formation préa lab le des alcalis et l 'emploi u l tér ieur du noir, 

l ' immobi l i sa t ion n e peut dépasser 14,85 et que la per te en 

sucre e n g a g é est m o i n d r e de deux t ie rs . Nous en concluons 

q u e la vér i table p lace d u noir est après la t rans format ion des 

alcal is en phospha tes , et que cette m a r c h e est d ' au tan t plus r a ­

t ionnelle que , dans ce cas , le noir p r o d u i t tout son effet utile, 

la colorat ion ne pouvan t p lus se r ep rodu i r e dans la suite d'un 

t ravai l r égu l i e r . 

Un spécial iste a l l emand , Michaëlis , p ré t end que la filtration 

sur le no i r enlève au j u s de bet terave 20 0/0 de ses matières 

azo tées ; mais cette affirmation ne pa ra î t p a s être susceptible 

d 'une généra l i sa t ion . 

A l ' éga rd de la propr ié té décoléran te des no i r s , nous devons 

faire observer qu 'e l le ne présente aucune impor t ance relative­

ment au résu l ta t final qui est l 'extract ion du m a x i m u m de 

sucre . 

Dans tous les cas, on ne m a n q u e pas d ' agents p lus éner­

giques q u e le noir p o u r produi re la décolora t ion des ju s . Les 

précipi tés formés p a r la chaux , l ' ac ide c a r b o n i q u e , les phos­

phates so lub les , l ' a lumine , e tc . , décolorent plus q u e l e n o i r , et 

un g r a n d n o m b r e de cha rbons p réparés pa r des moyens artifi­

ciels sont beaucoup p lus actifs, d ' après les expér iences déjà 

anciennes de M. Bussy et celles p lus récentes de Mussprutt . 

Les chiffres indiqués par ce dernier pe rmet t en t de ranger les 

corps suivants d a n s un ordre décroissant par r appor t à leur 

propr ié té déco loran te : 

Noms des corns. , , 1 

d e c o l u r a u i . 

N o i r an imal calcitu: avec le carbonate de potasse 2 0 , 0 

S a n g calc iné avec le carbonate de potasse 2 0 , 0 

A i h u m i n e calc iné avec le carbonate de p o t a s s e . . 1 5 . 5 

(iluLeri ca lc iné avec le carbonate de potasse 1 5 , 5 

S a n g calc iné avec la craie 1 1 , 0 

S o i r de pin calc iné avec le carbonate de potasse 10,( i 
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En présence des données qui p récèden t , on sent qu ' i l n 'es t 

guère possible de s 'obst iner à soutenir cet te thèse de la néces ­

sité du noir pour la déco lora t ion . Aussi les p a r t i s a n s d u noi r 

l'abandonnent-ils p o u r se rejeter sur la p ropr i é t é a b s o r b a n t e , 

sur le pouvoir d ' absorber et de re ten i r les ma t i è res miné ra l e s . 

Les observations précédentes font voir çe q u ' o n doi t penser 

sérieusement de tout cet imbrog l io , dont il s e m b l e qu ' on se, 

fasse un plaisir d ' embar ra s se r la sucre r ie . 

On reconnaît qu ' i l a r r ive souvent que des s i rops colorés 

fournissent plus de sucre que des s i rops mo ins colorés , la m a ­

tière colorante n 'ex is tan t qu 'en propor t ion infini tésimale d a n s 

les jus et n 'ayant pas d 'ac t ion sur le s u c r e ; on avoue que l ' ac ide 

carbonique suffit à é l iminer la c h a u x , que la décolora t ion peut 

se faire par d ' au t res subs tances , mieux que p a r le n o i r ; on 

admet que le noir n ' ab so rbe que 1/5 au p lus des sels du jus en 

traitement, et l 'on s 'obst ine h employer une m a r c h e auss i peu 

rationnelle, par hab i t ude ou par rou t ine . La fabr ica t ion n ' a 

pas fait un pas sous ce rappor t , si ce n 'es t dans le sens opposé 

à la raison, dans l ' exagéra t ion des quan t i t é s de no i r à e m ­

ployer. 

Au fond, l 'emploi d 'une mat iè re décoloran te et a b s o r b a n t e , 

telle que le noir , peut être considéré comme avan t ageux su r 

des jus pr ivés d 'alcalis ou soust ra i t s à leur influence. Hor s d e 

ce cas, c'est dans la p ra t ique de cette mesu re que se t rouve la 

faute capitale de l ' indus t r ie sucr iè re . 

Vérification du noir. — Le mei l l eur noir é tan t le p lus léger , 

nous avons t rouvé que le poids d 'un l i t re de noir neuf, en 

grains, est de 763 a 773 g r a m m e s p o u r la fabricat ion française. 

En mesurant un l i tre de noir , non tassé, et p r enan t ensui te le 

poids commun du contenant et du con tenu , il suffit de dédu i re 

le poids du vase , taré au p réa lab le , pour que l ' on puisse d é ­

terminer le poids du l i t re de cette m a t i è r e . 

Le noir qui pèse 1,200 a 1,210 g r a m m e s pa r li tre n ' a pas 

d'action ou n ' a q u ' u n e action insignifiante. La l imite de poids 

(la litre varie ent re 765 et 950 g r a m m e s p o u r les no i r s de bonne 

Sang calciné avec le phosphate d e c h a u x , . , 

Huile calcinée avec le phosphate de c h a u x . . 

Noir animal traité par l 'acide ch lorhydr ique 

Noir animal ordinaire 

1 0 , 0 

1 ,9 

1 , 6 

1 , 0 
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q u a l i t é ; en sorte que p lus un noi r donné se r approche de la 

p r e m i è r e de ces indica t ions , p lus il est léger et meil leur il est 

d a n s l ' appl ica t ion . 

Nous pensons que cette appréc ia t ion d 'un noi r pa r la consta­

ta t ion de son po ids relatif, jo inte à la vérification de sa teneur 

en c h a r b o n (p. 335), const i tue la p r a t i que la mei l leure et la 

p lus s imple à su ivre . 

E n ce qui concerne le dosage direct de la chaux du noir, il 

i m p o r t e , si l 'on veut ob ten i r celte dé te rmina t ion d 'une manière 

suffisante, de n e p a s s ' a r rê te r à un procédé r e c o m m a n d é par 

Scha t t en , et qu i consiste d a n s le t ra i tement du noir essayé par 

l ' a c ide acé t ique , q u ^ n e d i s soudra i t , d i t - i l , que le carbonate de 

c h a u x et la c h a u x . C'est u n e e r reur . L 'acide acét ique dissout 

fort b i e n le p h o s p h a t e de chaux , et ce procédé est i l lusoire. On 

n e peut en d é d u i r e de chiffres admiss ib les . 

P o u r se r e n d r e un compte facile et précis , on pèse 20 ;i 

25 g r a m m e s d e noir , dont on connaî t le po ids spécifique, la 

t eneu r en eau et en c h a r b o n , pa r suite d 'une opérat ion précé­

d e n t e ; on pulvér ise la ma t i è re et on la t rai te à c h a u d dans une 

peti te capsu le p a r t rois fois son poids d 'acide chlorhydrique 

p u r é tendu d 'eau dist i l lée. La dissolution refroidie est filtrée et 

le filtre est lavé avec soin. On p rend le vo lume du liquide et on 

le p a r t a g e en trois par t ies éga les . La première est t rai tée par 

u n sel de ba ry t e , le n i t r a t e , de préférence . Le précipité formé 

est du sulfate de ba ry te don t on dédui t la valeur de l 'acide sul-

fur iqne . La seconde por t ion est t ra i tée à chaud p a r l 'oxalato 

d ' a m m o n i a q u e , afin de pouvoir préciser le poids de la chaux, 

d ' ap rès celui de l ' oxala te de chaux . 

Enfin, la t ro is ième por t ion sera neut ra l i sée pa r l 'ammoniaque 

et l ' on ajoutera un excès de sulfate de magnés i e . Il se précipi­

t e ra du p h o s p h a t e aminon iaco-n iagnés ien qui permet t ra de 

doser l 'acide p h o s p h o r i q u e . . . Le chiffre de l 'ac ide sulfurique 

p e r m e t t r a de r e m o n t e r à celui du sulfate de c h a u x . Celui de 

l ' a c ide p h o s p h o r i q u e condu i r a h celui du p h o s p h a t e de chaux 

inso lub le et, si Ton dédui t du chiffre de la c h a u x la proportion 

de cette base qu i est combinée à l 'acide sulfur ique et à l 'acide 

phospho r ique , on a u r a la p ropor t ion réelle de la chaux libre 

ou c a r b o n a t é e . 

L 'ac ide c a r b o n i q u e p o u r r a se doser par différence; mais il 

se ra p lus exact de recuei l l i r cet ac ide , au moment du traite-
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ment chlorhydriquo, dans une solution alcal ine, et de le doser 

¡1 part. 

Cette méthode sera comprise p a r tous les chimistes hab i tués 

aux manipula t ions , sans que nous ayons besoin d 'en t rer dans 

des détails p lus minu t i eux . Nous ne pouvons guè re , avec la 

prétention que nous avons d 'être r a i sonnab le , admet t re les 

petits procédés, les pet i ts appare i l s , les pet i ts flacons et les 

petits tubes, que chaque Allemand un peu en vue propose sous 
son nom pour faire des vérifications qui exigent un essai de chi­
mie élémentaire, et l 'on voudra bien nous pe rme t t r e de ne pas 

rtre dupe de tant de science, copiée dans les t ra i tés d 'ana lyse . 

Nous ajouterons, eu te rminant , que l 'on ne peut avoir une 

appréciation nette de la valeur d 'un noir que lorsque l'on en 

rounait : \ ° La teneur en eau ; 2° la r ichesse en c h a r b o n ; 3° le 

poids spécifique; 4° la t eneur en c h a u x , en sulfate et en phos­

phate de c h a u x ; 5° le pouvoir décolorant et le pouvoir absor ­

ban t ; et ces données indispensables ne peuvent être fournies 

exactement que par les procédés de la ch imie analy t ique . 

Perte en sucre due à la filtration. — Nous admet t rons t r è s -

volontiers, avec les par t i sans du noi r , que le c h a r b o n animal 

n'absorbe pas de sucre , au moins dans le sens que l 'on p r é ­

tend attacher à cette express ion. 11 semble , eh effet, que l 'on se 

soit proposé de c réer une sorte de langue spéciale p o u r ce cas 

particulier et que l'on ait voulu, a dessein, confondre les d o n ­

nées les plus é lémenta i res . La potasse , la c h a u x , les mat ières 

albuminoïdes ont d iminué dans les jus t ra i tés pa r le noir , et 

celui-ci en retient une cer ta ine por t ion , même après des lavages 

réitérés; donc le no i r absorbe ces m a t i è r e s . La propor t ion de 

sucre ne diminue pas dans le j u s par la filtration, donc le no i r 

n'absorbe pas le sucre . Nous acceptons ce langage , bien qu ' i l 

y ait fort à dire à ce sujet et nous acceptons même le fait. On 

nous permettra cependant de faire observer que si le jus , s o r ­

tant du noir, n ' a pas p e r d u de sa teneur en sucre , le noi r n 'a 

pas moins retenu une certaine propor t ion de ce même j u s , e t q u e 

les opérations usuel les du dégra issage n 'en lèvent p a s la total i té 

de ce jus. S'il s 'agissait de la potasse, les amis du noir di ra ient 

qu'elle a été absorbée pour par t ie . Il s 'agit du sucre , ce n 'est p lus 

de l 'absorption, c'est une simple opérat ion mécan ique . 

Or, en p ra t ique , le noir dégraissé re t ient , en moyenne , 5 0/0 
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du j u s , et cette per te se ma in t i en t cons tan te , si le dégraissage 

est b ien fait, avec une proportion d'eau suffisante, q u a n d même 

on aura i t employé un excès de noir... 
Cela ne veut- i l pas dire que , par un lavage plus complet en­

core, on pourra i t a t t énuer cette p e r t e ? Mais comme, en pous­

sant le dégra issage a ses dernières l imi tes , on re t i re ra i t le reste 

du j u s , il est v ra i , mais que l 'eau de dégra i s sage enlèverait 

auss i tou tes les mat ières solubles que l 'on veut faire absorber 
pa r le no i r , on est h e u r e u x de se rejeter sur des frais d 'évapo-

ra t ton , p o u r p resc r i re u n e l imite à ce l avage . 

Sans cette l imite , on verra i t que si le no i r semble re ten i r un 

peu p lu s éne rg iquement cer ta ines subs t ances , la vérité est qu'i l 

n 'en g a r d e aucune lorsqu ' i l est bien dégraissé. Les seules 

except ions à. cette p ropos i t ion sont relat ives à la chaux et à 

que lques mat ières azotées. La chaux peu t se combiner, bien que 

difficilement, à cer ta ins é léments du n o i r ; mais le fait est que, 

sous l ' influence du cha rbon animal , ag issant comme matière 

po reuse , u n e par t ie de la chaux se combine à divers principes 

a lbumino ïdes , sous une forme insoluble , et que ce phénomène 

a donné le change aux d i scoureurs . Quan t aux alcalis et au 

sucre , on peu t être fort t r anqu i l l e . Un dégra i s sage b ien fait en 

enlèvera la totalité au noir . 

Soit dortc le dégra i s sage comme il est, ma l accompli pour 

les besoins de la cause et, aussi , pa rce que , d a n s les conditions 

de ce t ravai l irréfléchi, on a u g m e n t e r a i t les frais en condui ­

sant le dégra i s sage j u s q u ' à l ' épu i sement . Nous d isons que la 

per le en j u s est de ο 0/0 et ce fait est admis , m ê m e par les Al­

l e m a n d s , pour lesquels le noi r est la s auvega rde de la su­

c re r ie . 

Sur 88,000 kil . de j u s , t rai tés dans un t ravai l journa l ie r de 

100,000 ki l . de rac ines , le noi r en ret ient 4 ,400 k i logrammes , 

et, par l 'emploi du noir , on p e r d , à 10 0/0 de r ichesse saccha­

r ine , 440 ki l . de sucre dont on pour ra i t ex t ra i re , au moins , les 

soixante-cinq cent ièmes par une m a r c h e sér ieuse . 

11 y a donc u n e per te j ou rna l i è r e : 

E n sucre , de 286 ki l . 

En mélasse , de . . . . 154 ki l . 

Rien que de ce chef, une fabr ique de 100,000 ki l . do racines 

pe rd 286 sacs de sucre pa r c a m p a g n e , et 15,000 à 46,000 kil. 
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de mélasse, c ' e s t - à -d i re , au bas mot , dix-huit à vingt mille 
francs! Èt nous ne met tons pas en l igne de compte les frais 

d'évaporation des eaux de d é g r a i s s a g e ; nous oubl ions , vo lon­

tairement, les dépenses énormes causées p a r le noir , p o u r 

Fâchai du noir neu f , l a revivification, e t c . ; nou^ constatons que 

la décoloration apparente, p rocu rée p a r le noir , conte vingt 

mille francs par c a m p a g n e et qu 'el le ne r appor t e r ien . 

Il convient d 'a jouter , pour être complet , que , si le d é g r a i s ­

sage n'est pas Une vér i table lévigat ion, la per te en jus est p r o ­

portionnelle avec la quant i té du no i r employé . Un bon dégrais­

sage perd toujours au moins ο 0/0 du j u s , quel le que soit la 
proportion du noir . Avec le dégra issage de tout le monde , c'est-

à-dire un dégraissage o rd ina i re , comme le font les ouvriers ha­

bituellement, on pe rd 3 cent ièmes du j u s par 10 0/0 de noi r , 

6 par 20 0/0, 9 par 30 0/0, etc . , en sorte que p lus on emploie 

de noir, plus on perd de silere. Si l 'on veut obvier à Cette con ­

séquence par un dégra i s sage plus so igné , 11 faut se d e m a n d e r 

si les frais causés par les hlanipillations" dtt noir , l'éva'po'ration 

des eaux de lavage, la mauva i se qual i té des sîropS f|ui p r o ­

viennent de ce dégra i s sage , ne cons t i tuent pas Un passif qu ' i l 

est urgent de ne p a s pe rd re de Vue. 

Nous avouons f ranchement que , bour nous , une fnffhipula-

tion dont le résul ta t le plus clair est dè fàïre pe rd re 200 francs 

par jour, dans les condi t ions les moins mauvaises , bbus l a i s ­

serait fort perp lexe , et que notre confiance d a n s les1 théor ies 

allemandes ne serait pas assez, robus te pour noué en t ra îner vers 

un aussi beau résu l ta t . 

Nous lisons dans un l ivre spécial que l 'emploi du noir , dans 

la proportion de 40 0/0, a u g m e n t é le r endemen t en Silcré de 

G6 à 74 par 1,000 ki l . L ' au teur de ce l ivré, fort fecoriimSri-

dable d 'ai l leurs, ne nous semble pas avoir réfléchi S son affir­

mation, ou, plutôt , à laforriie qu ' i l lui d donnée , e t nous sortîmes 

certain que, si le lec teur ne veut pas admet t re nos conséquences 

par parti pris ou p o u r toute au t re r a i son , il sera , du moins , 

obligé de reconnaî t re la justesse de ce qui suit . 

Si l'oh t rouve que le noi r d iminue la propor t ion de ma t i è res 

étrangères au sucre , de man iè re a pe rme t t r e de gagne r 8 ki l . 

de sucre par 1,000 ki l . de r ac ines , il faut reconna î t re que ce 

même noir fait p e r d r e , au minimum, 30 kil . de jus pa r 1,000 k. 

de betteraves, c 'est-à-dirrj S kil . de mat ière sucrée . Le gain 
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p r é t e n d u se t rouve donc rédui t à 3 ki log. Nous demandons 

si 3 ki l . de sucre sont u n e compensa t ion suffisante pour ¡1rs 

frais de tou t gen re et les ennu i s de toute espèce suscités par 

l ' emplo i de 40 kil . de n o i r ? Or, nous avons vu q u e la s a tu ra ­

t ion , qu i ne coûte p r e s q u e r ien , que l 'on fait q u a n d même, 

équ ivau t à l 'act ion de 40 à 50 ki l . de n o i r ; n o u s savons que 

l 'on peu t enlever t ou t e la chaux s a n s noi r , sépare r les matières 

azotées sans cet agen t i ncommode , décolorer sans lu i , ann ih i ­

l e r l 'ac t ion des alcal is et, en conséquence , nous ne compre ­

n o n s p a s ce q u e vient faire le c h a r b o n an imal dans l ' indust r ie 

suc r i è re , m ê m e en adop t an t les propos i t ions de ses p lus fidèles 

pa r t i s ans . 

V. — CONCENTRATION DU JUS P U R I F I É . 

La concent ra t ion des j u s sucrés a été étudiée avec assez de 

dé ta i l s d a n s le chap i t re consacré à l'exposée des pr incipes gé­

n é r a u x (p . 168), p o u r qu ' i l ne res te q u ' à compléter ce qui en a 

été dit p a r que lques observa t ions sur les appare i l s employés 

d a n s l a fabr icat ion perfect ionnée. 

La g r a n d e fabr ica t ion a rejeté tou te appl ica t ion du feu nu à 

la concent ra t ion des j u s , m a l g r é la possibi l i té d 'obtenir de bons 

résu l t a t s de ce m o d e de chauffage (p. 190 et suiv.) . Ce n'est pas 

u n e c r i t ique que nous formulons sur ce p o i n t , et nous nous 

b o r n o n s à cons ta te r le fait. La concentration à la vapeur à l'air 
libre est éga lement déda ignée pa r les g r a n d s indus t r ie ls , depuis 

l ' adopt ion des appare i l s à effets complexes agissant avec le 

v ide . 

Cette espèce d 'os t rac i sme se comprend en fait, bien qu'il soit 

c o m p l è t e m e n t dépourvu de motifs p laus ib les et ra isonnables . 

On s'est b ien éver tué à p ré t endre que le sucre redoute moins les 

a l t é ra t ions à basse t e m p é r a t u r e , ce qui est exact . On a bien 

fait voir que les appare i l s à effets mul t ip les économisent le ca­

l o r i q u e , mais on n ' a pas dit g rand ' chose de sér ieux. Les jus 

sucrés bien purif iés, mieux qu 'on ne le fait, neu t res , ne redoutent 

p a s le moins du m o n d e la t empé ra tu r e à laquel le on pourrai t 

les soumet t re p o u r les concent rer à l 'air l ib re . Le fait est con­

s ta té p a r une longue expér ience indus t r ie l le . D'un autre côté, 

mise à par t la pet i te économie résu l tan t du vide , il est toujours 

facile d 'ut i l iser toute la cha leur des vapeu r s aqueuses qui sor-
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tent des appare i l s , en employant ces vapeurs à l 'écliauffoment 

des jus . 

Quoi qu' i l en soit, on prononce condamnat ion contre la con­

centration à l 'a ir l ibre . La vérité est que l 'influence des gros 

chaudronniers a été employée t rès -hab i lement pour faire a d o p ­

ter leurs engins et, comme on le sait , la sucrer ie travaille pour 

le chaudronnier et le raffmeur. Dans l ' impossibil i té de r e m é ­

dier à cette s i tua t ion , sinon par des conseils qui ne seront pas 

suivis, le mieux est de se borner à r é sumer les faits. 

Calcul de la quanti/ë d'eau à vaporiser par la concentration. 

— En prenant pour base le t ra i tement de 100 000 k i log . de r a ­

cines par jour , en 22 heures de travail effectif, nous admet tons 

un rendement moyen de 88 000 k i log . de j u s no rma l , à 10 p . °/„ 

de richesse m o y e n n e , c 'es t -à-di re contenant en tout près de 

11 centièmes de mat ières solubles . 

Pour r amener ce jus à la r ichesse de SO p . % par 27" P. 

( = 1238,5 dens i té ) , il faut vapor i se r , sur 100 k i log . de j u s , 

100 — ( H X 2] = 78 k i l og rammes . Cette propor t ion conduit 

à 78 x 880 = 68 640 k i log rammes d 'eau à vaporiser par j ou r 

de 22 heures , ou à 3 120 k i log. par heu re , pour obtenir 19 360 
kilog. de sirop à 50 p . °/ 0 pa r jour ou 880 k i logrammes par 

heure. 

Comme, d 'a i l leurs , on ajoute habi tuel lement à la râpe 20 "/„ 
d'eau, en calculant, sur le poids des r a c i n e s , on doit compter , 

de ce chef, sur 20 000 k i log . d 'eau excédante à vaporiser , soit, 

parheure, 909 k i log. 

Enfin, en admet t an t l 'emploi de 20 p . "/„ de n o i r , c ' es t -à -

dire de 20 000 k i l o g r a m m e s , comme on dégra isse ce noir par 

une certaine quant i té d ' e a u , dont on recuei l le le double du 

poids de la mat iè re filtrante, on a encore environ 40 000 ki log. 

d'eaux de dégra i s sage , de la r ichesse desquel les on n ' a pas à te­

nir compte, pu isque cette r ichesse a été comprise en entier dans 

l 'évaluation du jus n o r m a l . Ces 40 000 ki log. d 'eau à vaporiser 

conduisent à u n chiffre rond de 1818 k i log, à vaporiser p a r 

heure. 

Le chiffre total d 'eau à vaporiser pa r la concen t ra t ion , dans 

les conditions habi tuel les de la fabrication, pour un t ra i tement 

de 100 000 k i log . par jour , s'élève donc à 128 640 ki log. en 

22 heures, ou 5 847 ki log. par h e u r e . Mdle ki log. de bet teraves 
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exigent donc la vaporisat ion de 4 , 2 8 6 k , 40 d 'eau en 22 heures, 

ou do 58",47 par heu re . 

Surfaces de chauffe. — Pour vapor iser cette quant i té de 

5,847 ki log. d 'eau, en agissant â l 'air l ibre , il faudrait une su r ­

face de chauffe propor t ionnel le au n o m b r e des calories t r ans ­

mises pa r mèt re ca r ré . Comme c'est la vapeur à -j- 135" que 

l'on emploie le p lus o rd ina i rement en s u c r e r i e , cette vapeur 

t ransmet tant 40 ,000 calories par mèt re carré de double fond, 

ou 60,000 calories pa r mè t re ca r ré de serpent in, on t rouve que , 

pour faire la vaporisat ion de 5,847 ki log. d 'eau, pr ise à la sor­

tie dès filtres, S une t empéra tu re de -j- 50°, il faut une surface 

de faux fond de 8 a m , 8 1 , le mè t re carré vaporisant 6 8 k , 1 4 par 

587 calories . 

Un mètre car ré de serpent in p rodu i ra i t Ί 0 2 \ 2 1 de vapor i sa ­
tion par heure , et il faudrai t seulement 57 m , t ,20 de surface éva-

poratoi re . 

Etant admise cette dbhnée moyenne que i k i log . de cha rbon 

vaporise 7 f t ,3 d 'eau, l 'expression S,847 : 7 ,3 donne la quant i té 

de charbort a dépenser p o u r la vapor isa t ion totale <i la concen­

tration j mais Cette appréciat ion est sujette à des var ia t ions 

no t ab l e s , Sleloh la qual i té du c o m b u s t i b l e , la construct ion du 

gétiéritteur, lé t i rage , e tc . 

Les pr incipales object ions que l 'on ait à formuler contre la 

concentrat ion à l 'air l ibre ne reposent pas sur la surface de 

chauffe, ni mérhësu r les effets possïbles.âe la chaleur sur le sucre; 

car on peut r épondre à la prefnière de ces al légat ions que cette 

surface, d is t r ibuée en un cer ta in n o m b r e de Chaudières, coûte 

en réal i té moins cher que par les apparei l^ h effets complexes . 

Il a été répondit à ht secondé. Le vér i table côté de la question 

se trouve dans la main-d'ceuVrfe cons idérable nécessi tée par 

par une vaporisat ion aussi abondan te à p rodui re p a r heure , et 

qui n 'exige pas itioîhs de 4 4 îi 16 journées dis t r ibuées en deux 

équipes . Or, il n 'est pas impossible de res t re indre beaucoup 

cette m a i n - d ' œ u v r e , 'et nous eti donnerons" une p reuve . La c o ­

lonne évapora to i re , dont nous donnons la descript ion dans 

l 'étude de la sucrerie agricole, n 'exige qu 'un seul ouvrier par 

équipe , et un 'seul appare i l peut concentrer à SO 0/0 les j u s 

provenant de 30,000 k i log . de rac ines . Il ne faudrai t donc que 

quatre! ouvr ie rs , deux pa r équipe im p l u s , polir conduire le 

travail de concentrat ion du jus do 400,000 k i l o g . d e bet teraves . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 

http://kilog.de


Nous devons ajouter qu 'un seul ouvrier peut t rès-bien survei l ­

ler deux appare i l s , en sorte que l 'objection tombe d'el le-même, 

puisqu'un système ana logue peut toujours être const i tué facile­

ment. 

Vapeur détendue. — La fabricat ion perfectionnée fait au ­

jourd'hui une pa r t i e notable de son t ravai l de vaporisat ion à 

l'aide de la v a p e u r détet ldue p rovenan t des mach ines . La va ­

peur à -f- 135°, sor tan t des machines sans condensa t ion , p r é ­

sente encore une tension de 1 a"",25 env i ron , c 'es t-à-dire une 

température de -f- 108° à -f- 110°, et l 'emploi de cette vapeur 

pour réchauffement des l iquides consti tue un mode très-écono­

mique d 'ut i l isat ion de la cha leu r , dont il a été pa r l é p r é c é d e m ­

ment (p. 210 et su iv . ) . 

Une fabrique, t r a i t an t d 00,000 k i log. de racines , exige une 

force motr ice de G'S chevaux , en moyenne , pour les différents 

services. Cette fo rce , à raison de 30 k i log . de vapeur par che ­

val et par heure , r ep résen te 1,930 ki log. de vapeur . En c o m p ­

tant la v a p e u r dé tendue à + 108° seu lemen t , on se t rouve eh 

présence de que lques conséquences impor t an t e s , sur lesquelles 

il est nécessaire de s ' a r rê te r un ins tan t . 

En supposant q u e l 'on fasse agi r cette vapeur dans des se r ­

pentins, et qu 'e l le se condense à -f- 60°, après avoir agi sur 

des l iquides de t empé ra tu r e décroissante , depu i s - ( - 103°, point 

il'éhullition, j u squ ' à - j - 60°, qui est le degré moyen des jus a r ­

rivant à la concent ra t ion , on comprend que chaque k i logramme 

de cette vapeur a b a n d o n n e r a sa cha leu r l a t en t e , qui égale 530 

calories, et 40 calor ies de son ca lor ique d 'échauffement, en 

outre des 8 calor ies accumulées pa r la tens ion . Ce sera un t o ­

tal de 578 calories pa r k i log ramme, ou, p o u r les 1,950 ki log. 

de vapeur, un chiffre de 1,127,100 calories t ransmiss ib les . 

Dans des condi t ions m é d i o c r e s , la t ransmiss ion réelle n 'es t 

guère que des 8/9 de la théorie , en sorte qtie le chiffre rée l le ­

ment t r ansmis serai t de 1,001,864 calor ies . 

Ce n o m b r e r épondra i t p ra t iquement , dans ce cas, à la vapo­

risation de 1,736 ki log. d 'eau à -f- 60° de t empéra tu re ini t iale . 

On regarde habi tue l lement la vapeur dé tendue comme vapor i ­

sant son poids d ' e a u ; mais ce chiffre nous para î t être un peu 

trop élevé, et il convient de tenir compte des pertes qui p e u ­

vent se p r o d u i r e . Notre donnée a été obtenue expér imenta le -
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mont, et nous avons tou t lieu de la croire plus exacte que des 

calculs p lus exagérés . 

Il en résul te q u e , pa r un travail à l 'air l i b r e , sur les 5,847 

ki log. de vapor isa t ion à p rodu i r e , 1 , 736 ki log. pouvant être 

ob tenus pa r l 'act ion de la v a p e u r d é t e n d u e , il res te 4,411 kil. 

à faire vapor i se r par la vapeur d i rec te , c ' e s t -à -d i re que 29 0/0 

de ce t ravai l peuvent ê t re exécutés sans dépense de ca lor ique . 

Nous nous b o r n o n s ici à ce qui ressor t de la p r a t i q u e ; mais 

il est cer ta in qu 'on pour ra i t mieux fa i re , puisqu ' i l suffirait de 

que lques d ispos i t ions , faciles et peu coûteuses , pour r ep rendre 

à la vapeur dos j u s les 537 calor ies de vapeur la tente qu'elle 

cont ien t . En faisant agi r cette v a p e u r de proche en proche dans 

des vases connexes , on pour ra i t ob teni r le résu l ta t des c h a u ­

dières à effets mul t ip les sans en avoir à suppor te r les inconvé­

nients . 

Nous avouons f ranchement que , tout en admet tan t les avan­

tages p rocurés pa r r e m p l o i du v i d e , nous sommes fort loin de 

nous faire i l lusion à ce sujet. On por te le sucre à une plus 

faible t e m p é r a t u r e , il est vrai ; ma i s pe r sonne n ' a encore fait 

toucher du doigt une des plus g r a n d e s difficultés do cette q u e s ­

tion complexe , dont les ch imis tes et les physic iens ne se sont 

pas assez occupés, et dont ils ont laissé, ma lheureusemen t 

p o u r l ' indus t r ie des sucres , tout le soin aux i l lustres savants 

de la maison Cail et de que lques au t r e s é tabl issements de c h a u ­

d ronner i e . 

Voici cette difficulté que nous c royons insoluble pour les d o ­

m i n a t e u r s ac tuels de la s u c r e r i e , sans l 'a ide de la science ex­

pé r imen ta le . On sait que l 'eau, dont le point d 'ébul l i t ion serait 

à - j - 100° sous la press ion a t m o s p h é r i q u e , peut boui l l i r à zéro, 

lo rsque la pression est rédu i te à six mil l ièmes d ' a tmosphère :' 

il est démon t r é q u e , pa r la d iminut ion de la p r e s s ion , la tem­

péra tu re de l 'eau en ébull i t ion d iminue propor t ionnel lement , 

et cela est incontes tab le . Mais, où sont les expériences pa r les­

quel les on démont re que le sucre , a l térable à ~\- 100" et d é -

composab le à - f -120° à l 'a ir l ibre , n 'es t pas a l térable et décom-

posable sous des températures moindres dans le vide relat if? 

Tout est à faire dans cette voie. S i , pa r e x e m p l e , le carbonate 

de chaux fond sans se décomposer , lorsqu ' i l est chauffé sous 

une forte pression, pourquo i n ' admet t ra i t -on pas qu' i l se d é ­

compose plus p r o m p t e m e n t , lo r sque la press ion d i m i n u e , ce 
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qui est reconnu par le fait m ê m e ? Pourquoi n 'en serai t- i l pas 

de même du sucre et des subs tances o rgan iques? Pou rquo i , 

enfin, s'en r appor t e - t -on à ceux qui personnifient l ' ignorance, ' 

doublée de fatuité, pour une quest ion aussi g r a v e ? 

Il paraî t ce r t a in , à priori, que les subs tances sur lesquelles 

l'action oxydante de l 'air s 'exerce d 'une manière énerg ique , 

seront moins décomposables en dehors de l'influence de ce 

fluide; ma i s l 'act ion p ropre du ca lor ique ne sera pus dans les 

mômes condi t ions . Tel corps dccomposablc a -f- 100% c'est-à-

dire à la t empéra tu re d 'ébull i t ion, à l 'air l ibre , se décomposera 

encore à l ' ébul l i t ion , c'est-à-dire à -f- 70° ou -f- 60", dans le 

vide. Cela est au moins p robab le et, dans tous les cas , ce point 

mérite l 'at tention des h o m m e s de science. 

L'intérêt qui s 'a t tache à l 'emploi du vide est double , à not re 

sens. Il permet d 'économiser de la cha l eu r , et il soustrai t les 

solutions à l 'act ion de l 'air . Quant à les sous t ra i re à l 'action 

du calorique, c'est tout une au t re quest ion, à l 'affirmation de 

laquelle nous d e m a n d o n s à ne croire que sur preuves . 

Il est au moins p robab le que les jus impurs souffrent moins 

dans le vide qu ' à l 'air l i b r e ; mais c'est là une affaire de p u r i ­

fication, et nous ne comprenons pas cette manie de masque r 

une faute par une au t re faute. Que les mat ières pecl iques, les 

substances ex t rac t ives , les mat iè res azotées et d ' au t res p r i n ­

cipes soient p lus a l térables à la tempéra ture d 'ébull i t ion à l 'air 

qu'à la même t empéra tu re d 'ébull i t ion dans le vide, nous le 

comprenons pa r f a i t emen t ; nous admet tons m ê m e qu' i l y a des 

réactions ch imiques qui sont ou peuvent être re tardées ou favo­

risées par le v i d e ; nous reconnaissons que le sucre lui-même 

peut ne pas ê t re indifférent à la présence ou à l 'absence de la 

pression a tmosphér ique ; mais nous disons que ces quest ions 

n'ont pas été prouvées scientifiquement pa r la méthode expé r i ­

mentale ; nous affirmons que l'on s'est jeté au vide, à la légère, 

sans preuves, sur de s i m p l e s p r e s o m p t i o n s . i l faut d 'autres r a i ­

sons que des intérêts de chaudronner ie pour décider en parei l le 

matière. La preuve que le vide a moins d'influence qu 'on ne 

veut bien le d i re , dans l ' intérêt du p lacement de certaines m a ­

chines en vogue, c'est que le r endement , chez les fabricants de 

sucre à l'air l i b r e , qui travaillent avec soin, est aussi élevé en 

qualité et en quant i té que dans les fabriques par le vide, et 

nous n 'en recherchons pus d 'au t re démons t ra t ion . 
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Ce qui est incontes table d a n s toute cette affaire, c'est que le 
travail par le vide économise le calorique ; ho r s de ce fait avéré, 

le res te n 'est p lus que doute et incer t i tude . 

Nous pensons donc que l 'appl icat ion du vide à la concentra­

t ion doi t ê tre dominée p a r cette idée p r inc ipa le , et qu ' i l con­

viendrai t d e p rovoquer une série de recherches précises dans 

le bu t d 'é luc ider ce qu i reste obscur et ma l défini. 

Quoi qu ' i l en soi t , le t ravai l de concent ra t ion , dans la fabri­

cat ion perfect ionnée, se fait p r inc ipa lemen t p a r les apparei ls à 

basse p ress ion et su r tou t p a r les appare i l s à effets mul t ip les . 

Nous avons vu que la chaud iè re à basse press ion peut servir à 

la concen t ra t ion et h la cui te (p. 203 et suiv. ) , et nous avons 

étudié les bases du travail évapora to i re pa r les appare i l s con­

n e x e s ; il nous res te à préc iser p lus ne t t emen t la ques t ion , en 

app l iquan t no t re examen à une action dé te rminée . 

Concentration dans le vide, par les appareils à effets multiples. 
— Nous ne rev iendrons pas sur ce qu i a été dit au sujet de la 

concen t ra t ion des j u s par l ' appare i l à basse press ion formé 

d 'un vase un ique . Il convient de r e m a r q u e r seulement que le 

g r a n d rep roche adressé à cet appare i l pa r les in téressés con­

sistait dans le contact du j u s avec l 'air a t m o s p h é r i q u e . A cette 

al légat ion plus ou moins ha sa rdée , il est nécessai re d 'ajouter 

que la vapeur produi te pa r la concentra t ion n 'es t utilisée 

q u ' u n e seule fois. L' idée de se servir de la vapeur directe pour 

concent rer une autre por t ion du j u s , pu i s de la vapeur de ces 

p remiers j u s p o u r en concent re r une au t re por t ion , a été mise 

en p ra t ique pa r l 'Américain i i i l l ieux, et celte idée , aussi fé­

conde que s imple , s'est r ap idemen t p ropagée en Eu rope . On 

l 'a perfect ionnée en subs t i tuant il l ' emploi de la vapeur directe 

celui de la vapeur dé tendue au moins pour u n e par t ie du 

t rava i l . 

L ' inventeur considérai t les surfaces de chauffe comme devant 

ê t re augmentées h mesu re q u e les vapeurs s 'éloignaient du 

p remie r foyer calorifique, en ajoutant à cela que la t e m p é r a ­

t u r e d 'ébul l i t ion doit s 'abaisser dans le m ê m e sens , pa r suiLe 

d 'une diminut ion plus g r a n d e de la pression. Ces deux pré­

misses ont leur côté vrai , et l 'apparei l à tr iple eil'et de Cail en 

fait une applicat ion mé thod ique . 11 en est de m ê m e de p lus ieurs 

autres const ruct ions . Il y a l ieu, cependan t , de faire observer 
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Chaudières. 
Températures 

d'ébullition. 

Chaleurs 
latentes. 

Chaleurs 
totales. 

Pressions 
eu millimètres 

de mercure. 

0 mm. 
-f- 9 0 5 4 3 , 9 0 0 3 3 , 9 0 5 2 5 , 4 4 8 8 

8 0 5 5 0 , 9 0 0 3 0 , 9 0 3 5 4 , 0 3 8 8 
7 0 . 1 6 7 , 8 0 ( ¡ 2 7 , 8 0 2 3 0 , 0 8 4 4 
liO !»G4,80 G ? 4 , 8 0 1 4 8 , 7 8 5 2 

5 0 5 7 1 , 7 0 0 2 1 , 7 0 9 1 , 9 7 5 2 

Le lecteur c o m p r e n d par fa i tement tout le par t i que l 'on peu t 

tirer des n o m b r e s d e ce t ab leau , dont nous avons p ro longé les 

indications j u squ ' à une cinquième chaud iè re , t i e n que le nom­

bre prat ique des vases soit bo rné à t ro is . C'est de ces n o m b r e s 

seulement que l 'on peut t i rer des indicat ions vraies sur les effets 

de t ransmission d u ca lo r ique , et nous al lons les app l iquer à la 

concentration des j u s de 100,000 ki l . de rac ines , en nous p l a ­

çant dans les deux c i rcons tances qu ' i l est impor t an t d ' e x a m i ­

ner, celle de l 'emploi de la vapeur directe et celle de celui des 

vapeurs dé tendues . 

Empbi de la vapeur directe. — La quant i té de rac ines de 

notre supposit ion donne 5847 ki l . de vaporisat ion à p rodu i re 

par heure, et le l iquide est considéré comme présentan t la tem­

pérature init iale de -f- 60°. La vapeur employée à -f- 135° p r é ­

sente une cha leur totale de 6 4 7 , 6 5 ; sa cha leur la tente est de 

612,65 et elle cède 557 ,65 en se condensant à - | - 90°. 

Soient les t rois chaud iè res , d 'une capaci té égale ou inégale , 

chargées de j u s à -f- 60", le vide produi t et la vapeur in t rodui te 

dans les serpent ins . Le l iquide d e l à p remiè re chaud iè re , boui l ­

lant à + 90" par 5 2 5 m m de press ion, exigera , pour son échauf-

que, dans trois chaudières convexes success ives , on peut con ­

server la même surface de chauffe, pourvu que les t e m p é r a ­

tures d 'ébull i t ion soient convenablement abaissées . 

Admet tons , ce qui est conforme à la p ra t ique , que le vide de 

la première chaud iè re est 20 à 23 cent imètres do mercure , 

qu ' i lcs t de 40 à 45 centimètres dans la seconde, et de 50 à 55 

centimètres dans la t ro i s ième, e t c . , on a u r a les données s u i ­

vantes, que nous faisons dériver des expériences de M. Regnaul t , 

pour une série de cinq chaud iè res : 
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femcnl au point d 'ébul l i t ion, 30 calor ies (90 — 6 0 ) par k i lo­

g r a m m e , et la vaporisat ion d 'un k i l o g r a m m e d 'eau absorbera 

S43 cal . 90, soit, en tout, 373,90, en ne tenant pas compte p r é ­

sentement du ca lor ique absorbé par le s i rop , et dont on peut 

également por ter le chiffre à 30 calories par k i l o g r a m m e s , quoi­

que ce n o m b r e soit un peu t rop fort. 

La vapeur directe employée , ne t ransmet tan t que 337,03 en 

se condensant à-f- 90°, c 'est-à-dire à la t empéra tu re du point 

d 'ébul l i l ion du l iquide de la chaudiè re , il faudra 1 k,02!) île 

cette vapeur p o u r por ter à l 'ébul l i t ion et vapor iser 1 ki l . du 

l iquide à + 60°, t and is qu ' i l n 'en faudrai t que 0 \ 9 7 5 pour v a ­

poriser une même quant i té de ce l iquide boui l lan t à -f- 90°. 

La vapeur du l iquide de la première chaud iè re est à -f- 90" 

de t empéra tu re , 633,90 de cha leur totale, 543,90 de chaleur 

latente, et elle t ransmet 533,90 en se condensan t à -f- 80°. Le 

l iquide de la seconde chaudière , boui l lan t à -f- 80°, absorbe 

20 calories (80 — 60) pour arr iver à l 'ébull i t ion et 330,90 pour 

se vaporiser par k i log ramme, soit, en tout, 370 ca l . 90. 

Un k i log ramme de vapor i sa t ion du l iquide à -f- 60°, dans 

cette chaudiè re , ex igera 1 k ,030 de la vapeur p rodu i t e par la 

première chaudiè re , t and is que ce même l iqu ide boui l lan t à 

-f- 80° n ' absorbera i t que le ca lor ique de 0 k , 9936 de la même 

vapeur pa r k i l og ramme . 

Enfin, la vapeur de la seconde chaudiè re est à -f- 80° de 

t empéra tu re , 630,90 de cha leur t o t a h , 550,90 de chaleur l a ­

tente , et elle t r ansme t 560,90 en se condensant à -f- 70°. Or, le 

l iqu ide de la t rois ième chaud iè re , boui l lan t à -f-70° par 627,80 

de cha leur totale et 557,80 de cha leu r la tente , il exige 10 ca­

lories ( 7 0 — 60) de cha leur d 'ébull i t ion et 557,80 de chaleur 

latente (== 567,80) pour se vapor iser , par k i l og ramme . 

Il faudra 1 k ,012 de cette vapeur pour vapor iser I kil . du l i ­

qu ide de la t rois ième chaudiè re , à - j - 60°, et ce l iquide n 'ex i ­

gerai t que O k ,9878, s'il était boui l lant , à + 70°. 

Ce qui précède étant a d m i s , afin d ' ab rége r ces calculs , on 

peut supposer que les l iquides sont in t rodui t s s imul tanément 

dans les trois chaudières à la t empéra tu re de + 60°et que l'on 

agit dans la première avec la vapeur directe, dans la seconde 

avec la vapeur de la première et dans la t roisième avec la va­

peur de la seconde . Il faudra 1029 kil. de vapeur directe à 

- ) - 133° pour vaporiser 1000 kil. dans la première chaudière , 
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1030 kil. do vapeur d e l à p remière pour vapor i se r 1000 kil . d e 

la seconde et 1012 ki l . de vapeur de celle-ci pour vapor iser 

1000 litres de la t ro is ième. 

On doit che rcher à savoir si l 'on peut , sans inconvénient 

notable, donner la môme capaci té aux trois chaud iè r e s . . . 

On sait que les serpent ins t r ansme t t an t 60,000 calories avec 

de la vapeur à-f- 135" p a r mèt re c a r r é et pa r heu re , mais 

que le chiffre de cette t ransmiss ion d iminue avec la t e m p é r a ­

ture dn la vapeur , et l 'on a les données : 

1° La vapeur à -f- 133°, r ep résen tan t 647,63 de cha leur t o ­

tale, t ransmet 60 ,000 c a l o r i e s ; 

2° La vapeur à -f-lOO", pa r 637 de cha leur tota le , t r ansme t 

50,000 calor ies ; 

3° La vapeur à -(- 90° par 633,90 de cha leu r totale, t r a n s ­

met de 45,000 à 47,003 ca lor ies . 

i° La vapeur à -f- 80°, pa r 630,90 de cha leu r totale, trans­

met de 40,000 à 44,000 ca lor ies . 

De là on peut dédu i r e le t ravai l net de chaque chaudiè re et 

la surface de chauffe re la t ive . 

On a à vaporiser , pa r heure , 5847 ki l . , soit 1939 kil . pa r chau­

dière, à quoi il convient d 'a jouter 880/3 pour la quant i té de 

sirop qui devra être échauffé au point var iable d 'ébul l i t ion, ce 

qui donne 293 ki l . pa r chaud iè re . 

Chaque k i log ramme de vapor isa t ion dans la première chau ­

dière exige 573 cal . 9, et chaque k i log ramme de sirop absorbe 

(90 — 60) 30 calor ies . La dépense totale est de 1,121,382 calories 

qui seront t ransmises par 1 8 m q , 6 9 2 de surface de serpent in . 

Dans la seconde chaud iè r e , chaque k i log ramme de vapo r i ­

sation exige 370 cal . 9 0 , e l c h a q u e k i l og ramme de sirop aosorbe 

¡20 calories. La dépense totale est de 1,112,835 calories qui s e ­

ront transmises par 2 4 m i I , 7 2 96 de se rpen t in . 

Dans la t rois ième chaud iè r e , c h a q u e k i logramme de vapo r i ­

sation exige 567 cal . 80, et chaque k i logramme de s i rop a b ­

sorbe 10 calor ies . La dépense totale est de 1,103,804 calor ies , 

qui seront t r ansmises par 2 7 m , I , 5 9 7 3 de serpent in . 

De ces calculs il est facile de conclure que les surfaces des 

serpentins de chauffe devront être comme les nombres 18,69 

pour la première chaud iè re , 24,73 p o u r la seconde et 27 ,60 

pour la troisième, à vo lume égal de l iqu ide . 
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Si l 'on r e t r a n c h e de ce n o m b r e 1,(101,864 ca lor ies , ce r é ­

sen tan t le ca lor ique t r ansmi s pa r l ' appl ica t ion de la vapeur 

d é t e n d u e , on voit que la cha leur à d e m a n d e r à la vapeur di­

recte se r édu i t à 2 ,336 ,357 ca lor ies p o u r vapor i se r 5,847 k i l . 

d a n s les t rois chaud iè re s d 'uii t r ip le effet, l o r squ 'on emploie 

s i m u l t a n é m e n t la v a p e u r d i recte et la vapeur dé t endue . On 

économise ainsi p rès de 30 0/0 du combus t ib le et, sous ce r a p ­

por t , loin de c r i t iquer en quoi que ce soit l ' emploi des vases 

connexes , nous cons idé rons cet emploi c o m m e un perfect ion­

n e m e n t t r è s - ingén ieux . Ce n 'es t p a s sur ce po in t que nous éle­

vons des ob jec t ions , ma i s b ien cont re l ' abso lu t i sme de ceux 

qu i font du vide , p a r s imple effet ou pa r effets mul t ip les , la 

condi t ion essentiel le de la fabr icat ion, au lieu de po r t e r toute 

l eu r a t ten t ion vers une mei l leure purif icat ion du j u s . Il nous 

p a r a î t cer ta in que si la purif ication des l iqu ides suc rés était 

por tée h ses l imites r a t ionne l l e s , l ' emploi du vide ne serai t p lus 

q u ' u n e simple ques t ion d 'économie , devan t laque l le il y aura i t 

compte à faire. La d iscuss ion serai t r a m e n é e à ses vér i tables 

t e rmes , et l 'on n ' au ra i t p lus à s ' égarer d a n s des apprécia t ions 

s té r i les . On es t imera i t à l eur va leur les a l léga t ions relat ives à 

Vapeur détendue. — Les données p récéden tes peuvent être 

app l iquées faci lement à la v a p e u r dé t endue p rovenan t des m a ­

c h i n e s . En supposan t une faible dé ten te , on peu t cons idérer 

cet te vapeur c o m m e étant h -f- 4 08° de t e m p é r a t u r e seu le ­

m e n t . 

N o u s avons vu tout à l ' heure (p. 587] que , p o u r u n e force 

mot r i ce de 65 chevaux , on dispose de 1,950 ki l . de vapeur dé­

t e n d u e , r e p r é s e n t a n t 1,127,100 calor ies t r ansmiss ib le s , et ce 

chiffre, r édu i t d 'un neuv ième , a été r a m e n é h. 1,001,864 ca lo ­

r ies . Cette quant i té de ca lo r ique , app l iquée sur des l iqu ides 

à —j— G0° de t e m p é r a t u r e ini t ia le , vapor i se ra i t 1,736 k i l . d 'eau a 

l ' a i r l i b re , sur les 5 , 8 i 7 ki l . à vapor i se r p a r h e u r e . -

N o u s venons de v o i r i e s cond i t ions d a n s lesquel les la vapeur 

d i rec te agit d a n s les vases à basse p ress ion , et les quant i tés 

ind iquées sont : 

P o u r la p r e m i è r e chaudière, 1 , 1 2 1 , 5 8 2 ca lor i e s . 

P o u r la d e u x i è m e chaud ière 1,1 1 2 , 8 3 5 — 

P o u r la t r o i s i è m e c h a u d i è r e 1 , 1 0 3 , 8 0 4 — 

Total 3 , 3 3 8 , 2 2 1 — 
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la moindre al térabil i té du sucre d a n s le vide relatif, pu i sque la 

purification aura i t é l iminé les causes d 'a l té ra t ions différentes 

de la chaleur seule, et l'on verrai t que l 'emploi des appare i l s 

à basse pression doit être étudié sur d ' au t res bases , car nous 

constaterons tout à l 'heure que l 'économie du combus t ib le est le 

point le p lus sé r ieux , celui qui doit s u r t o u t a t t i rer l 'a t tent ion 

du fabricant. 

A p p a r e i l s p e r f e c t i o n n é s . — Le g r a n d n o m b r e d ' a p p a ­

reils construits p o u r p rodu i re la concentra t ion des j u s à l 'a ide 

du vide ne nous pe rmet p a s même de ten ter d 'en donne r une 

description s o m m a i r e . Nous n o u s b o r n e r o n s donc a que lques 

observations que n o u s croyons ut i les à la fabr ica t ion . 

Au point de vue du chauffage, c ' es t -à -d i re de la t ransmiss ion 

du calorique la tent , il est ne t t emen tdémon t rô q u e l e s s e r p e n t i n s 

devraient être préférés , soit p o u r l ' emploi de la vapeur directe , 

soit pour celui de la vapeur dé t endue . Nous avons fait observer , 

an sujet de celle-ci, qu ' i l serai t t r è s -économique de la s u r ­

chauffer. 

Aujourd'hui, r e m p l o i des serpent ins est à peu près a b a n ­

donné, sous le pré texte d 'un ne t toyage p lus facile, et l 'on a 
adopté l 'emploi des tubes d r o i t s , comme il est ind iqué dans 

la figure 117 qui r ep résen te la coupe d 'un t r ip le effet con­

struit par l a ' m a i s o n Cai l , et p a r n o m b r e d ' au t res c o n s t r u c ­

teurs. 

La disposition de ces tubes est t rès-facile à sais i r . Les tubes 

sont ajustés et assemblés à chaque extrémité dans un d isque , 

en sorte que l ' in tér ieur est r empl i pa r le l iqu ide à concentrer . 

La réunion des tubes et des deux d isques d ' a s semblage forme 

une sorte de hoîte cy l indr ique , d a n s laquel le la vapeur pénètre 

pour échauffer la surface ex té r ieure des t ubes , qui forment 

autant de petits bou i l l eu r s ve r t i caux . 

A, B, C sont les t rois c h a u d i è r e s ; a, b, c, les c o n d e n s e u r s ; 

û est la colonne de condensa t ion et d 'appel qui c o m m u n i q u e 

en e avec la pompe , et dans laquel le un tube d' injection d a p ­

porte l'eau destinée à refroidir et à condenser la vapeur . 

On reproche ju s t emen t à cet te disposi t ion de donne r une 

transmission moindre que celle des serpent ins , d 'être moins 

solide et plus coûteuse . La possibil i té du ne t toyage de l ' i n t é ­

rieur des tubes n 'ôte r ien à ces inconvénients . On sent que l 'air 
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Fig. 117. 

une c i rconstance fâcheuse , qui nu i t à la rés is tance des plans, 

et il n 'est pas rare de voir s 'é tabl i r des fuites entre les joints. 

La cons t ruc t ion exige beaucoup p lus de m a i n - d ' œ u v r e , et 

c o m m e le chaudronn ie r le fait t r è s - l a rgemen t payer , c'est, en 

définitive, le fabr icant qui suppor te l ' augmen ta t ion de prix 

p o u r un résul ta t m o i n d r e . 

Cet appare i l est r eprésen té en élévation par la figure 118, 

qui en donne u n e idée très-suffisante sans qu'i l soit nécessaire 

d e le décr i re en détai l . 

Nous avouons que nous préférons de beaucoup toute installa­

tion d a n s laquel le le ca lor ique agit à l ' in tér ieur des tubes 

chauffeurs p longés dans le l iquide à échauffer. Quelle que soit, 

d ' a i l l eurs , la forme des appare i l s , et que l 'on se serve de ser­

pen t ins ou de tubes dro i t s , l 'u t i l i sa t ion de la cha leu r est plus 

complète et les résu l ta t s sont p lus n e t s . Rien ne nous paraît 

au -dessus du serpent in comme o rgane de t ransmiss ion de cha­

leur , et l ' emploi de cette forme de tubes s ' adapte facilement à 

empr i sonné dans la boîte se di late pa r la cha leu r et qu ' i l s 'op­

pose à u n e bonne appl ica t ion du ca lor ique . D 'au t re part , le 

g r a n d n o m b r e des assemblages nécessi tés par ce dispositif est 
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Lorsqu'on emploie à la concent ra t ion des appare i l s c o n ­

nexes à effets mul t ip l e s , on économise cons idé rab lement l ' eau 

de condensation, p a r sui te de ce fait que c h a q u e chaud iè re 

agit comme un vér i tab le condenseu r . Si l 'on ajoute que ces 

appareils peuvent p rodu i re la concent ra t ion d 'une man iè re con ­

tinue et qu ' i l s p rocu ren t une économie cons idérab le de c h a r ­

bon, on aura les p r inc ipaux é léments nécessa i res p o u r en a p ­

précier les avan t ages . 

Cette économie de combus t ib le est cons idé rab le . Les cons i ­

dérations théor iques , exposées p récédemment (p. 210 etsuiv.},-

nous permet tent d 'en faire ma in tenan t le décompte , d 'une m a ­

nière compara t ive . 

Dans le chauffage à l 'air l ibre , pour vapor iser 5,847 ki l . p a r 

heure, en p a r t a n t de la t empéra tu re initiale de -f- 60°, on t rouve 

qu'il faut dépense r 3 ,373,719 calor ies , en négl igeant r é c h a u f ­

fement du s i rop . 

Dans l 'emploi de la vapeur dé t endue , on a, d a n s c h a q u e 

chaudière, 1,939 kil. à vapor i se r , c ' es t -à -d i re 4 ,072,603 c a l o -

toutes les chaud iè r e s , sans que l 'on ait à modifier no tab lement 

les autres o rganes . 
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r ies . Les 1,950 ki l . de vapeur d é t e n d u e , ag issan t sur la pre­

miè re c h a u d i è r e , avec 1 /9 de pe r te , fournissent 1,001,864 ca­

lor ies et peuven t vapor i se r 1,736 ki l . su r 1,939. Il ne restera 

donc que 203 k i l . à faire vapor i se r d a n s cette chaud iè re par la 

vapeur d i rec te . 

De m ê m e , d a n s la seconde c h a u d i è r e , les 1,939 kil . de va­

p e u r p rodu i t e d a n s la p remiè re pour ron t t r ansme t t r e , déduction 

faite de 1/9, u n e quan t i t é de ca lo r ique égale à 988,978 calo­

r ies , ; c 'es t-à-dire que la vapeur , venan t de la première c h a u ­

d iè re , p o u r r a vapor i se r , d a n s la seconde , 1,714 ki l . sur 1,939. 

11 res te ra 325 ki l . à faire vapor i se r d a n s cette chaud iè re par la 

vapeur d i rec te . 

Enfin, d a n s la t ro is ième chaud iè re , le résul ta t est très-facile 

à ana lyse r . Il s'y p r o d u i r a 1,939 k i l . de vapor isa t ion par l 'ac­

t ion des 1,939 ki l . de vapeur venant de la seconde chaudière , 

et q» i y ont été p rodui t s par 1714 ki l . de vapeur t ransmise et 

325 ki l . de v a p e u r d i rec te . Il s'y vapor i se ra , c o m m e dans la 

seconde c h a u d i è r e , 1,714 k. sur 1,939 k. et il faudra 325 k. de 

v a p e u r d i rec te pour complé t e r le t rava i l . E n somme, la vapeur 

d é t e n d u e , employée d a n s les vases connexes , suffit pour la va­

por i sa t ion de 5 ,164 k. d ' eau sur 5 ,847 , et il ne reste à dépenser 

s i m u l t a n é m e n t , en v a p e u r d i rec te , que la quan t i t é nécessaire 

pour la vapor i sa t ion de 683 kil . d ' e a u . 

E n s u p p o s a n t seu lement deux chaud i è r e s connexes , ou l'em­

ploi du d o u b l e effet, la dépense en vapeur directe auxiliaire 

est b e a u c o u p p lu s cons idé rab le , pu i sque , toutes circonstances 

éga l e s , il faut emp loye r de cet te v a p e u r d i recte p o u r la vapori­

sa t ion de 203 + 325 + 1 , 9 3 9 = 2 , 4 6 7 ki l . d ' eau . On a donc, 

p o u r les chiffres relat i fs d e la dépense en vapeur directe : 

ï a i i ï T i p o r i i e r . Cbirlon. 

C h a u d i è r e s à s i m p l e effet 5 , 8 4 7 838 ' ' 

— 1 d o u b l e effet 2 , 4 6 7 3Ô3 

— à tr iple effet 6 8 3 98 

L a q u a n t i t é de c h a r b o n à dépense r a été calculée à raison 

de 4,027 ca lor ies pa r k i l o g r a m m e . 

En g é n é r a l , on admet en p ra t ique que le mèt re car ré de sur­

face de chauffe, avec des tubes dro i t s et de la vapeur détendue, 

ne vapor i se q u e 25 k i l . p a r h e u r e , t and is que les serpentins 

vapor i sen t p lus du doub le . Il faut donc une surface plus consi-
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dérable dans le p remier cas p o u r la vapor isa t ion d ' une q u a n ­

tité prévue. 

Nous men t ionnerons , comme plus avan tageux que les tubes 

verticaux, les tubes hor izon taux , déjà cons t ru i t s en Al lemagne 

sur les pr inc ipes de nos données théor iques (fig. 27 et 28 , 

p. 193 et 19(5), bien que les tubes hor izon taux soient loin d 'ê t re 

aussi ra t ionnels que les serpent ins . On doi t r ega rde r , en défi­

nitive, les appare i l s à tubes ver t icaux, dont la p lupar t des fa­

bricants se m o n t r e n t en thous ias tes , sur la foi des cons t ruc teurs , 

comme les moins avan t ageux de tous . 

Toutes ces d ispos i t ions appa r t i ennen t au domaine pub l i c . 

Un des o rganes les plus essent iels d 'un appare i l à basse 

pression est la pompe d ' a sp i ra t ion . 

Cette pompe , d a n s un appare i l que lconque à basse press ion, 

peut agir de deux man iè re s , et elle peut être employée à aspi rer 

à la fois l 'eau condensée , la v a p e u r et l 'a ir , p rovenan t de l ' in ­

térieur de l ' appare i l , ou bien à aspi rer seulement la vapeur et 

l'air seulement . Dans ce de rn ie r cas , il est c la ir que cet o rgane 

aura un t ravai l m o i n d r e à accompl i r , ma i s l 'eau de c o n d e n s a ­

tion doit dès lors s ' échapper pa r un au t re moyen . Si l 'on c o m ­

prend le tube de sortie des v a p e u r s de l 'air et de l 'eau de c o n ­

densation com m e présen tan t une hau t eu r de p lus de 1 0 m , 3 3 et 

aboutissant d a n s une b â c h e à eau dont le l iquide forme b o u ­

chon hyd rau l ique , on sent que l 'eau de la bâche ne p o u r r a r e ­

monter, sous la press ion de l ' a i r , j u s q u ' à la chaud iè re , q u e le 

liquide condensé s 'écoulera , pa r son po ids , d a n s la bâche , et 

que l'on p o u r r a faire ag i r la p o m p e seulement sur les vapeurs 

non condensées et su r l 'a ir de l ' appare i l . La p o m p e est dite 

sèche, dans les d ispos i t ions t rès- ingénieuses qui appl iquent ce 

principe; ma i s il faut q u e l 'on puisse d i sposer d 'une h a u t e u r 

suffisante p o u r é tabl i r cet te colonne barométrique et, la p l u p a r t 

du temps, il est p lus c o m m o d e de d o n n e r p lus de puissance à 

la pompe et d e lui faire asp i re r à la fois l ' eau condensée , l 'air 

et la vapeur . 

Le vide est d ' au t an t p lus comple t d a n s un appare i l q u e la 

condensation des v a p e u r s se fait d 'une man iè re p lus abso lue , 

que l 'injection d 'eau est p lus a b o n d a n t e et la p o m p e p lus pu i s ­

sante. Avec la disposi t ion de la co lonne ba romét r ique dont il a 

été par lé tout à l ' heure , et avec la pompe sèche, on peut a u g ­

menter à volonté la condensa t ion pa r une injection d'eau p lus 
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Fig. 1 1 9 . 

Un type assez r e m a r q u a b l e , p a r m i les appare i l s connexes à 

effets mul t ip les , est celui que nous représen tons p a r la figure 119 

et qui est construi t pa r la maison Br i ssonneau , de Nan t e s . Nous 

en renvoyons la descr ip t ion détai l lée à l ' é tude de la fabrica­

t ion exot ique , pour laquel le cet i n s t rumen t est plus spécia le­

ment a p p r o p r i é ; ma i s , comme il peut être avantageusement 

appl iqué à la sucrer ie i n d i g è n e , nous le s igna lons dès m a i n t e ­

nant à l 'at tention des fabr ican ts . 

La p lupar t des cons t ruc teurs français se sont occupés d 'a t -

cons idérable , sans que le t ravai l de la p o m p e ait à en souffrir. 

Il n 'en est pas de même avec la p o m p e o rd ina i re , dont le t r a ­

vail est augmen té p a r u n e injection plus abondan te et qui 

fournit a lors un vide m o i n s complet . 

D'un au t re côté, p lus le vide se r app roche du t e rme t h é o ­

rique et p lus la vapor isa t ion est r ap ide , pu i sque l 'ébull i t ion a 

lieu à 0° dans un vide de 0,00o envi ron. On c o m p r e n d dès lors 

que la pu issance de vapor i sa t ion d 'un apparei l soit sous la dé ­

pendance , non-seulement de la surface de chauffe, mais encore, 

et sur tout , de la pu i s sance de la p o m p e et de l'effet ut i le de la 

condensa t ion . Un mèt re car ré de serpent in peu t vapor i se r , dans 

les appare i l s à basse p ress ion , depu i s 100 kil . j u s q u ' à 180 kil. 

pa r h e u r e , en sorte que les calculs à minima, i nd iqués plus 

haut , peuvent être beaucoup dépassés en p r a t i q u e . 
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teindre le m a x i m u m de l ' économie en combus t ib le , à l 'a ide de 

dispositions ingénieuses . P lus ieurs fabr icants ont éga lement 

cherché à perfect ionner l 'out i l lage de la sucrer ie , et les a m é ­

liorations p rodu i t e s par cer ta ins sont loin d 'ê t re sans mér i te . 

C'est ainsi que les efforts de M. Simon, fabricant de sucre , aux 

Puisards, l 'ont condui t à de bons résu l ta t s re la t ivement à 

l'emploi du ca lor ique dans les appare i l s à basse press ion, et 

que le four à c h a u x du même observa teur est const rui t dans 

des condit ions fort r e m a r q u a b l e s . 

Le point capi ta l à r eche rche r dans les appare i l s de concen­

tration est l ' économie du combus t ib le jointe à la rapidi té du 

travail. Le fabr icant habi le sait fort b ien que l ' influence du 

vide n'est que d 'une i m p o r t a n c e seconda i re , re la t ivement à la 

conservation des s u c r e s ; il sait q u ' u n jus bien purifié ne r e ­

doute pas g r a n d ' c h o s e de la présence de i 'a i r , m a l g r é toutes 

les al légations in té ressées ; m a i s , comme l ' aba issement du prix 

de revient est le côté capi ta l visé pa r tout indus t r ie l in te l l igent , 

on conçoit, s ans peine, que toute économie d e t e m p s et d ' a r ­

gent, que toute augmen ta t i on du r endemen t et de la qual i té 

des produi ts doi t ê tre l 'objectif cons tan t de la p ra t ique , et il 

ne semble pas nécessa i re d ' ins is ter à cet é g a r d . 

Fi l t i -a t ion d e s s i r o p s . — Dans la fabricat ion perfec­

tionnée, lo r sque la concent ra t ion est faite et que les jus sont 

arrivés ίι u n e r ichesse de 50 0/0 par la vapor isa t ion de la plus 
grande par t ie de l ' eau de d issolut ion, on soumet les s i rops à 

l'action déco loran te du no i r , avant de compléter la concen t ra ­

tion, c ' e s t -à -d i re avant de p rocéder à la cui te . Nous ne s o n ­

geons pas à ent rer d a n s des répét i t ions oiseuses au sujet de 

cette seconde filtration sur le noir , à p r o p o s de laquel le il a 

été dit tout ce qu ' i l impor te de b ien conna î t r e ' pour d i r iger la 

fabrication; mais il est un point dont l ' impor tance est ext rême 

et sur lequel on ne peu t t rop ins is te r . N o u s voulons par le r des 

causes de la colora t ion des s i rops que l 'on ne peu t a t t r ibuer 

de bonne foi à la ma t i è re co loran te p réex i s t an te . 

Que l 'on p renne du j u s de be t t e r ave n o r m a l , non chau lé , et 

qu'on le déba r r a s se des ma t i è res a lbumino ïdes par le t ann in . 

Si on t ra i te ensu i te ce j u s pa r un agent qui précipite l 'excès de 

tannin, que l 'on consen t r e à une douce cha leur et que l'on 

reprenne la masse p a r l 'al#ool à 90°, on p o u r r a concentrer la 
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nouvel le d issolut ion j u s q u ' a u point de cui te , sans que le sirop 

ob tenu p résen te , a. beaucoup p rè s , la n u a n c e foncée des sirops 

d e fabricat ion qui ont été t rai tés p lus i eu r s fois p a r le noir . Et 

c e p e n d a n t l 'alcool est un b o n dissolvant de la mat ière colo­

r a n t e , et le s i rop alcool ique renfe rme tout le p r inc ipe colorant 

d u j u s . On observe encore la m ê m e différence ap rès un t ra i te ­

m e n t r a t i onne l . Du ju s t a n n é , l égè rement chau lé , sa turé , dont 

les alcalis sont neutralisés pa r le b i p h o s p h a t e d e chaux , peut 

ê t re concen t ré et cui t , s ans l 'emploi d 'un gra in de noir . La c o ­

lo ra t ion du s irop n 'es t pas si g r a n d e q u e celle des s irops de 

fabr ica t ion, qu i re t i ennent de l 'a lcal ini té et qui on t été filtrés 

d e u x ou trois fois su r le noir . Enfin, si les j u s d e fabrication, 

c h a u l é s , s a t u r é s , sont t ra i tés p a r un a g e n t qui immobi l ise les 

a lca l i s et en neu t ra l i se l ' ac t ion, ces m ê m e s j u s , sans noir , four­

n i s sen t à la cuite des s i rops a m b r é s , dont la nuance est plus 

c la i re que celle des s i rops qu i ont été soumis à p lus ieurs filtra-

t ions su r no i r . La seule condi t ion du succès consiste dans la 

neu t r a l i s a t ion complè te . 

Nous inférons de ces données , et d ' expér iences fort nom­

b r e u s e s exécutées dans toutes sor tes de c i rcons tances , que la 

cause de la colora t ion des s i rops se t rouve d a n s l 'action des 

alcal is s u r le g lucose ; que cette act ion n 'es t p a s annihi lée p a r l e s 

( i l l ra t ions et q u e , ap rès c h a q u e pas sage s u r le noir , l 'action de 

l a cha leu r et celle des alcal is r ep rodu i sen t , aux dépens du 

suc re , une nouvel le colorat ion de p lus en p lus in tense . 

Avec tous les s i rops a lca l ins , l 'emploi d u noir est donc sans 

va leur , p u i s q u e tout son effet déco loran t ne condu i t pas au r é ­

su l ta t c h e r c h é . 

Il en serai t tou t a u t r e m e n t si l 'on faisait agi r des jus neutres 
sur du noir neutre, car , d a n s ce cas , l'effet p r o d u i t sera i t défi­

nitif. Lo in de r e p o u s s e r l ' emplo i du noi r d a n s cette condit ion, 

n o u s le r e g a r d e r i o n s c o m m e favorable à la b e a u t é et à la qua ­

l i té des p r o d u i t s , en sor te q u e no t r e op in ion n 'es t nul lement 

dic tée pa r un pa r t i p r i s , ma i s p a r l 'observat ion désintéressée 

et a t tent ive des faits. 

Le g r a n d b r u i t q u e les pa r t i sans du no i r ont fait au tour de 

ce p r o d u i t , les é loges d o n n é s à sa p rop r i é t é abso rban te ne p a ­

r a i s sen t p roveni r q u e d 'un défaut d 'observa t ion ou d 'un intérêt 

c o m m e r c i a l . E n effet, n o u s avons vu d e s sucres , provenant de 

j u s t ra i tés p a r le no i r et don t la t eneu r en sels é tai t de 0 k ,867 
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pour 100 k i log rammes , ce qu i conduisa i t à une réfaction de 

4k-,335 de suc re . Or, ces mômes jus , t ra i tés sans noir , mais d é ­

barrassés des a lcal is , ou, p l u t ô t , après t ransformat ion des 

alcalis, ont d o n n é des sucres qui ne renfermaient plus que 

0 k ,162 de sels pa r 100 k i log rammes , avec u n e r ichesse réel le 

de 97,8 0/0. Ce fait, dont la répéti t ion cons tante affirme la ne t ­

teté, conduit à cette conséquence p ra t i que que l 'on se d é b a r ­

rasse beaucoup mieux des pr inc ipes m i n é r a u x sans le noi r que 

par le no i r , et nous avons vu une obl iga t ion str icte à met t re 

encore une fois sous les yeux des fabr icants un r a i sonnement 

pratique dont l 'ut i l i té n 'est pas contes table . 

VI. — C U I T E D E S S I R O P S . 

La cuite des s i rops a été é tudiée d 'une man iè re assez com­

plète (p. 231) p o u r sat isfaire aux exigences de la p ra t ique . Il 

nous reste à ajouter que lques déta i ls qui n 'on t pu t rouver place 

dans un examen précédent de cette ques t ion et à par le r des 

appareils employés dans la fabricat ion actuel le . 

Dans les ins ta l la t ions dites perfect ionnées , la cuite se fait 

généralement p a r les appare i l s à basse press ion et par la forme 

connue sous le n o m àecuite en grains. Les pr incipes qui d i r igen t 

la cuite en g r a in s sont connus (p . 230), et les avantages de 

l 'application d u vide, au poin t de vue de l ' économie du c a l o ­

rique ne sont mis en quest ion p a r pe r sonne . 

Il n 'en est pas de môme du mér i te des appare i l s . Chaque 

constructeur p rône le sien out re mesu re , et le fabricant est 

souvent fort e m b a r r a s s é au mil ieu du conflit d 'op in ions et de 

prétentions qu i se heu r t en t d a n s tous les sens . Ici on ju re par 

Cail, l à -bas p a r au t re chose , sans songer à se d e m a n d e r d ' abord 

quels sont les beso ins a u x q u e l s doit r é p o n d r e une chaud iè re à 

basse press ion , quel les sont les fonctions qu 'e l le doi t accompl i r 

et comment on peut en reconna î t re le mér i te réel , tout en éca r ­

tant, bien e n t e n d u , les e r r eu r s matér ie l les de construct ion dont 

le chaudronnie r est r e sponsab le . C'est p réc i sémen t la r é p o n s e 

à ces quest ions que le fabricant doi t pouvoir se donner , sans 

être obligé de recour i r à ceux don t l ' intérêt est de le t romper , 

non pas pour le t romper , ma i s pour monopol i ser la cl ientèle . 

Voici donc ce que doit faire un appare i l à cuire d a n s le 

vide : 
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1 U La surface de chauffe doit ê tre telle que l ' ins t rument 

puisse vapor iser un t ie rs de p lus que la d e m a n d e , en usant de 

toute sa pu issance et de tous ses moyens d 'ac t ion. Cela se com­

p r e n d sans commen ta i r e s , pu i sque l 'on sait , par expér ience , 

que tout eng in ne r end pas p lu s de 70 0/0 de son action nomi­

na le , dans les condi t ions de la p ra t ique hab i tue l l e , de celle 

avec laquel le il impor te de compter en généra l . 

2° La pu i ssance de la pompe doit suffire à p r o d u i r e le m a x i ­

m u m de vide possible avec le système employé . En d 'au t res 

t e rmes , que l 'on se serve d 'une p o m p e destinée à aspirer l 'air 

et la vapeur en m ê m e t emps que l 'eau de condensat ion, ou bien 

à aspirer l 'air et la vapeur seu lement , l 'eau condensée étant 

sous t ra i te par son poids , a l 'a ide d ' une colonne b a r o m é t r i q u e , 

il faudra toujours a t t e indre , facilement et p r o m p t e m e n t , un 

degré de vide tel que l 'ébul l i t ion se p rodu i se à - f -60° de t e m ­

péra ture avec l 'eau seu lement . 

3 a La capaci té de la chaudière doit ê tre p lu s cons idérab le 

d 'un t iers que le vo lume m a x i m u m du t ravai l o rd ina i re , p a r la 

cuite en g r a i n s , qui r equ ie r t le p lus de t emps , et qui co r r e s ­

pond à la masse la plus g r a n d e . Cette p récau t ion a p o u r bu t 

d 'éviter, au t an t que poss ib le , l ' en t ra înement du s i rop dans la 

colonne de condensa t ion . 

4° Tout appare i l à basse press ion doit être dépourvu d ' ac ­

cessoires inut i les , qui ne son t , o rd ina i rement , q u ' u n irompe-
l'œil, g râce auque l les c h a u d r o n n i e r s pa rv iennen t à faire payer 

un engin le doub le ou le t r iple de sa va leur , ou , quelquefois 

plus encore . 

Le fabr icant doi t vérifier son appare i l à ces points de vue. 

Pour cela, la m a r c h e à suivre ne présen te pas de difficultés. 

On me t la p o m p e en fonction et l 'on fait a r r iver de l 'eau 

dans l ' a p p a r e i l , pu i s on in t rodu i t la v a p e u r au min imum, 

c'est à -d i re au q u a r t de l 'ouver ture des rob ine t s . On note la 

t empéra tu re ini t iale et le t emps nécessai re à l 'ébull i t ion ainsi 

que la tension de la vapeur employée . On note éga lement la 

quant i té d ' eau vapor isée dans l ' un i té de t e m p s . On p rend les 

mêmes observat ions pour une en t rée de vapeur d e la moit ié et 

de la total i té de la section des rob ine t s , et les différentes d o n ­

nées qui résul tent de cette vérification permet ten t de connaî t re 

la rapidi té de travail de l ' appare i l . Le manomè t r e du vide i n -

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



clique la press ion, et le t he rmomèt re la t empéra tu re du l iquide 

en ébul l i t ion. 

Tout appare i l qui ne justifie pas les condi t ions no rma les in ­

diquées p lus hau t , doit être refusé, et les m a r c h é s doivent 

porter cette s t ipu la t ion . 

Nous consei l lons d 'ag i r avec l 'eau dans une expérience d ' es ­

sai par la raison que la cha leur spécifique de l 'eau étant p lus 

considérable que celle du sucre et des s i rops , un appare i l qui 

est acceptable en agissant sur l 'eau, sera certainement d 'un 

très-bon usage avec les s i rops . 

D'autre pa r t , les o rnemen t s , les inut i l i tés , les accessoires 

fantaisistes doivent être repoussés avec éne rg ie . Nous avons vu 

fonctionner parfa i tement , d a n s une us ine de P i ca rd i e , un t r iple 

eiîet et un appare i l à cui re , dont le p r ix était la moit ié de celui 

des mêmes eng ins fournis aupa ravan t pa r une célèbre maison . 

Quand on peut avoir , pour 20 ,000 francs , à solidité égale , ce 

que les pu issan ts de la c h a u d r o n n e r i e vendent 47,000 francs, 

il semble qu ' i l n 'y ail pas l ieu d 'hési ter un ins tan t . Pour cela , 

cependant, il convient d 'ê t re sûr de ce qu ' on fait et de ne pas 

être assez i gno ran t en mat iè re d 'ou t i l lage pour accepter toutes 

les affirmations. Il faut connaî t re les condi t ions essentiel les 

des engins que l 'on achète . 

Or un appare i l à basse pression requ ie r t d ' abord une so l i ­

dité de cons t ruc t ion et u n e épa isseur suffisantes p o u r résis ter 

a une a tmosphère "de press ion de d e h o r s en d e d a n s . Il doi t 

chauffer par se rpen t ins et non par tubes ve r t i c aux ; la c o n ­

densation des vapeurs doit ê tre complè te , et la p o m p e doi t 

avoir un pis ton dont la section soit égale à 0 m q , 0 0 3 0 pa r mil le 

ki logrammes de mat iè re à t r a i t e r . Les o rganes accessoires , t u ­

bes d 'aspi ra t ion , soupage de v idange , pr i ses de vapeur , r o b i ­

nets d ivers , doivent fonct ionner faci lement et s û r e m e n t ; le 

nettoyage doit ê t re commode . Il n 'y a pas l ieu do r ega rde r un 

appareil à basse press ion comme un phénomène de c o n s t r u c ­

tion, c a r , mis à par t le fait d 'une m a i n - d ' œ u v r e un peu 

plus longue et la nécessi té d 'une exécut ion soignée, cette m a ­

chine est au jou rd ' hu i de t ravai l couran t , et ne présente aucune 

difficulté d e . fabr ica t ion . La sucrer ie n ' a pas à s ' inquiéter des 

condoléances basées sur ce pré tex te i l lusoi re . 

Nous pa r l e rons de t rès -peu d ' appare i l s à cui re dans le vide. 

Tous se r e ssemblen t pa r les côtés essent iels et ne diffèrent que 
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p a r que lques dé ta i l s de fo rme , pa r cer ta ines d isposi t ions des 

o r g a n e s ou de l eu r s pa r t i e s , sans q u e r ien soit modifié au fond 

d a n s les fonctions mômes des i n s t r u m e n t s . La seule dis t inct ion 

capi ta le à faire ent re les différents appare i l s repose sur le 

chauffage p a r les se rpen t ins et le chauffage t u b u l a i r e . Dans le 

p r e m i e r m o d e , on peu t avoir un seul se rpen t in , r empl i s san t de 

ses spires une pa r t i e de l ' appare i l , ou p l u s i e u r s se rpen t ins su-' 

p e r p o s é s , comm e d a n s la figure 120 c i - con t r e , qui représen te 

le me i l l eu r modè le d e Cail. Dans le chauffage t u b u l a i r e , les 

t ubes peuven t être ve r t i caux ou hor i zon taux . Dans tous les cas, 

i ls c o m m u n i q u e n t h l ' ex té r ieur avec la v a p e u r de chauffage, à 

l ' i n té r i eur avec le s i rop , au mo ins avec les e r r emen t s suivis , 

c a r on établ i t encore un au t re sys tème t u b u l a i r e , assez apprécié 

en Al l emagne , d a n s lequel l ' in té r ieur des t ubes est p a r c o u r u 

p a r la v a p e u r , t and i s que le s i rop se t rouve à l ' ex té r ieur . Cette 

d i spos i t ion se confond p r e s q u e avec celle des se rpen t ins , b ien 

qu ' e l l e t r ansme t t e moins de ca lo r ique . 

L a chaud i è r e è se rpent ins superposés (fig. 120) est la plus avan­

t a g e u s e de toutes , en ce sens q u e , d ' abo rd , elle p e r m e t de t r a n s ­

me t t r e le m a x i m u m , et ensui te parce q u ' o n peut in t rodu i re la 

v a p e u r d a n s les se rpen t ins , i so lément et success ivement , à 

m e s u r e qu ' i l s sont couver ts de l iqu ide , et que l 'on peut ar rê ter 

le c o u r a n t de v a p e u r dans u n se rpent in qu i ne serai t p lus 

p longé d a n s le s i rop , ce qui prévient cer ta ins d a n g e r s d 'al té­

r a t i o n . ' 

T o u t en louaut , f r anchemen t et s ans a r r i è r e -pensée , la con­

s t ruc t ion du modè le de la maison Cail, n o u s pensons que les 

s e rpen t in s sera ien t m i e u x disposés si on les établ issai t chacun 

s u r un p lan hor izonta l , au l ieu de les é tabl i r suivant un arc 

s p h é r i q u e ou e l l ip t ique . L 'ac t ion 'serait beaucoup p lus régu­

l iè re et le bu t p roposé p lu s complè tement a t te int . Quoi qu'i l 

en soit, nous préférons la forme s imple et p r e s q u e sévère adop­

tée p a r les cons t ruc teu r s français aux b izar re r ies créées en 

A l l emagne . 

Disons tout de suite que le g r a n d souci des cons t ruc teu r s et 

des spécial is tes d ' o u t r e - R h i n est de r eméd ie r à l ' en t ra înement 

du s i rop d a n s la colonne de condensa t ion . Cette p réoccupat ion 

est portée à u n degré de puér i l i t é é t r ange , et l 'on doit a jouter 

q u e les résu l ta t s ob tenus ne semblent p a s mér i t e r t an t de pe ine . 

Dans les cons t ruc t ions françaises , on se bo rne s implement à 
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Fig. 1 2 0 . 

mêmes vapeurs , à l eu r ar r ivée d a n s la co lonne , à f rapper le 

tube de condensa t ion et à r e m o n t e r vers le sommet avant de 

redescendre d a n s ce t u b e ; les s i rops en t r a înés sont ar rê tés 

dans la zone a n n u l a i r e et peuvent en être ext ra i t s en temps 

opportun. 

Les vis d 'Arch imede , les pa rabo lo ides et tout l 'a t t i ra i l qui 

complique cer ta ines colonnes a l l emandes ne semblent pas 

avoir augmen té le r e n d e m e n t d 'une fraction appréc iab le . 

Ce qui vient d 'ê t re dit s 'appl ique aux s i rops qui ne monten t 

pas et qui ne d o n n e n t pas une cuite folle. Cette proposi t ion mé­

rite une expl icat ion moins sommai re , car elle touche à l 'un des 

points les mo ins connus et les moins appréc iés de la p r a t i q u e . 

créer un obstacle aux vapeur s , vers le po in t d ' émergence , au 

chapiteau de la chaud iè re , de façon à re ten i r les par t icules de 

sirop qui pour ra i en t être e n t r a î n é e s ; on force ensui te ces 
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Lorsque la solution d 'un p r inc ipe er is la l l i sable , comme le 

sucre , est p u r e , l 'ébul l i t ion s'y p rodu i t d ' abo rd d 'une manière 

t rès-net te et sans mousses, pendan t tout le t emps que la l iqueur 

est à densi té assez faible p o u r que la masse ne fasse pas o b ­

stacle au mouvemen t ascendan t des bul les de vapeur aqueuse . 

Lorsque la densi té s ' augmente pa r un effet n o r m a l de la con­

centra t ion, les bul les se soulèvent avec p lus de difficulté, elles 

se refroidissent p e n d a n t l eur ascension et , en a r r ivan t à la sur ­

face, elles s'enrobent, elles se pralinent d 'une couche très-mince 

de la solut ion, du s i rop si l 'on veut , en so r te que chaque bulle 

de vapeur forme comme une peti te vésicule , u n petit ba l lon 

qui ne se rompt qu 'après un ce r ta in temps . C'est ce phénomène 

qui produi t , avec le suc re , ce qu ' on pour ra i t appeler les mousses 
de cuite, ma i s qui n ' a r i en de c o m m u n avec des mousses p r o ­

venant de la présence de mat iè res é t r angè re s . En effet, il suilit 

de suspendre un ins tan t le t ravai l d 'ébul l i t ion pour voir que 

toutes ces bul les se rompen t en temps t rès -cour t , et que la sur ­

face du sirop n 'en présente p lus de t race . 

Au cont ra i re , s'il existe d a n s la l i queu r des mat iè res colloïdes 

comme la g o m m e , la dex t r ine , les subs tances a lbumino ïdes so-

lubles, l ' a lbumine , la gélat ine, e tc . , les mousses se produisent 

à l 'ébull i t ion beaucoup plus tût, quelquefois dès le d é b u t ; la 

mat ière s'emporte et déborde souvent . Cet effet est d ' au t an t plus 

marqué et p lus gênan t que les subs tances col loïdes sont en 

propor t ion p lus no tab le , et l 'on p o u r r a i t p r e sque y voir une 

indicat ion du degré de pu re t é des l iqueurs . A mesure que les 

sirops se concent rent , la product ion des mousses devient de 

plus en p lus a b o n d a n t e et il arr ive fort souvent que l'on ne peut 

en arrê ter l ' expans ion . C'est dans ces c i rconstances que l ' em­

ploi des corps gras permet de pousser à sa l imite une cuite im­
possible, une cuite folle ; ma i s , le plus souvent , une par t ie de la 

matière s'élève j u s q u ' a u sommet des vases et se r épand au 

dehors , ou tombe dans des o rganes disposés pour la recevoir . 

Toutes les fois que cet effet se p rodu i t et que la cuite n'est 

pas sèche, on doi t en t irer l 'une des conséquences suivantes : 

\ ° Ou bien le s i rop est alcal in et il renferme des mat ières 

a lbuminoïdes dissoutes à la faveur des a l c a l i s ; 

2° Ou le s i rop est acide et il forme, aux dépens du sucre , du 

glucose, qu i agi t comme la g o m m e et les au t res col loïdes . 

. La simple énoncia t ion de ces faits suffit pour faire comprendre 
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le remède à y appor te r . Or il ne peut para î t re é t r ange , d a n s 

l'état actuel de l ' industr ie sucrière, en présence de cet en t ê t e ­

ment avec lequel des personnages , môme ins t ru i t s , p r é t enden t 

que les sirops doivent être alcalins, il n 'es t pas é t range , d i sons -

nous, que la p roduc t ion de mousses abondantes soit te l lement 

fréquente, que l 'on se soit ingénié à en combat t re les effets p a r 

des dispositions matér ie l les . Il vaudra i t mieux , d 'après n o u s , 

apporter p lus de soin à él iminer en t iè rement les col loïdes , et à 

déharrasser les l iqueurs sucrées de toutes les mat ières azotées ; 

car, dans ce cas , on n ' aura i t p lus qu ' un bouillon sec, et il ne 

serait nécessaire de survei l ler les s i rops que lorsqu ' i l s a r r ivent 

presque au point de cui te . 

Cette observat ion nous semble d 'au tan t plus in téressante que 

nous en avons démont ré la réalité à des centaines de pe rsonnes . 

Un vase quelconque , plein de sirop à 50 0/0, avec le vide suffi­

sant pour permet t re la di la ta t ion régul iè re , ent re en ébul l i t ion 

sans produire de mousses , et il ne commence a d o n n e r lieu à ce 

phénomène que lorsqu ' i l est pa rvenu à une richesse de 80 0/0 

environ, pourvu que les colloïdes aient été é l iminés . 

Un autre modèle de la chaud iè re à cuire dans le vide, au 

moins aussi bon que le modèle de Gail, nous est fourni par la 

figure 121, qui représente la chaudière à basse press ion des 

frères Brissonneau. Ces cons t ruc teurs ont obtenu le chauffage 

graduel des sirops au moyen de trois se rpent ins , dont un de 

fond et deux aut res concent r iques , dans lesquels la vapeur est 

introduite par des robinets à soupape . La ca landre , qui forme 

le corps de la chaud iè re , est d 'une assez g r a n d e hau t eu r pour 

obvier, en tant que possible , à l ' en t ra înement des s i rops , et u n e 

sorte de pavillon de re tenue , au point d ' émergence , complète 

cette précaution ra t ionnel le et ind ispensable . 

De la prise généra le d, la vapeur pénèt re , à volonté, par l 'une 

des prises a, b, c, dans l 'un des se rpen t ins . 

Les sirops de premier jet sont aspi rés pa r le tube h; ceux de 

deuxième jet sont aspi rés par g. La sonde l sert à p r en d re les 

preuves; k est le robinet à beur re , o l ' indicateur du vide, sans 

parler du manomèt re ind ica teur de la pression de vapeur , t r è s -

visible sur la figure. Un petit robinet sert à faire ren t re r l 'air 

dans l 'appareil , e est une prise de v a p e u r pour le net toyage, et 

la vidange v est un cône, dont la m a n œ u v r e est fort commode . 

Dans le condenseur , un indica teur de niveau i pe rmet de s u r -

n . 39 
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t rouve le tube d ' inject ion d 'eau froide, qu i est amenée par le 

t uhe n et dont le débi t est réglé pa r le rob ine t m; le t ube r se 

rel ie à la pompe d ' asp i ra t ion . 

"Cette m a c h i n e est parfai tement compr i se , o t l e s const ructeurs 

on t su accompl i r toutes les fonctions normales et régulières 

d 'un b o n appare i l à basse press ion, sans r ien s'acrifier à la fan­

ta is ie . 

La figure 122 donne une coupe dans les serpent ins qui pe r ­

m e t do se r e n d r e un compte précis des disposi t ions intér ieures 

adop tée s . 

En r é s u m é , ce qu i semble préférable à tous éga rds , dans la 

veiller les s i rops en t ra înés , ot le momen t où. jl convient de les 

expulser pa r le t ube j . Enfin, dans la par t ie inférieure s, se 
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pratique, re la t ivement aux chaudiè res à basse press ion, c'est 

l'emploi des serpent ins comme organes de chauffage et, s u r ­

tout, des serpent ins superposés , ou mul t ip les , qui pe rmet t en t 

le chauffage progressif des s i rops . Nous devons s igna le r aux 

fabricants la nécessité de s 'a t tacher pa r t i cu l i è rement à cette 

disposition ra t ionnel le , tou t en engagean t les cons t ruc teurs à 

la perfectionner encore . 

l ' ig . 1 2 2 . 

Eneffet, les s e rpen t in s supe rposés , àp lans hor izontaux, seraient 

encore préférables en p ra t ique . Chaque plan de se rpen t in , é tant 

distant du suivant de 20 cent imètres , pa r exemple , on pour ra i t 

loger, dans un appare i l , une surface de chauffo beaucoup p lus 

considérable et obtenir des effets p lus r ap ide s . L 'économie du 

temps n'est pas une peti te économie . D'un au t re côté, l 'action 

de chaque plan pouvant être a r rê tée in s t an tanémen t , on peu t 

régler, comme on l 'entend, le t ravai l in tér ieur , ce qui est loin 

d'être sans impor t ance . Nous cons t ru isons u n e chaud iè re dans 

ce sens, et nous avons t rouvé qu ' i l est t rès-facile de régu la r i se r 

l a disposition de ces p lans successifs, puisqu ' i l suffit do q u e l ­

ques traverses et de que lques a r m a t u r e s pour d o n n e r à l ' en ­

semble une solidité parfai te . Une modification t rès-ut i le à ce 
mode d ' instal lat ion consiste à disposer chaque plan .en c o u ­

ronne, c ' e s t -à -d i re à réserver au mil ieu un espace vide qui per-r 

mette un ne t toyage facile. 
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Il conviant encore de ment ionner une précaut ion avantageuse 

qui prévient la déperdi t ion de cha leur pa r rayonnement , On 

recouvre de bois la ca landre des chaud iè res formées d 'un cy­

l indre et de deux calottes, et cette enveloppe s 'oppose aux 

pertes de calor ique qu ' i l est b ien difficile d 'éviter avec la forme 

sphôr ique . 

Il nous semble aussi que le trou d ' homme réservé sur le dôme 

ou sur la ca l and re , p o u r le net toyage in té r ieur et pour les ré ­

para t ions u rgen tes , pour ra i t être d 'un plus g r a n d diamètre 

qu 'on ne le fait hab i tue l l ement . Il n 'y a pas à c ra ind re que ce 

t rou d ' h o m m e puisse dé te rmine r le m o i n d r e inconvénient , s'il 

est bien établ i et s'il por te une bonne ga rn i tu re de caoutchouc. 

La press ion , se faisant de l 'extér ieur à l ' in tér ieur , cont r ibue à 

r end re l 'occlusion t r è s -he rmé t ique , et il existe des apparei ls h 

basse pression, formés de deux calottes accouplées , dont la 

fermeture ne s 'opère que par la pression a tmosphér ique , et dont 

la pièce supér ieure peut s 'enlever comme u n s imple couvercle 

aussitôt que l 'on détrui t le vide. Nous ci terons, en part iculier , 

dans cet o rd re d ' idées , un apparei l t r è s - ingén ieux construit par 

M. Berjot, et dest iné à la p répara t ion , dans le vide, des extraits 

pha rmaceu t iques . L ' ins t rument fonctionne avec une parfaite 

régular i té sous l 'act ion des pompes d 'aspi ra t ion , et la ferme­

ture est d ' au tan t p lus exacte que le, poids de la calotte supé­

r ieure est augmen té de celui de l ' a tmosphère , dans la proportion 

du vide p rodu i t . Aussitôt que l 'on fait rent rer l 'air dans l 'inté­

r ieur , la calotte supér ieure cesse d ' adhé re r à la ga rn i tu re de la 

calotte in fér ieure ; on peu t enlever la p remière et agi r à l ' inté­

r ieur comme d a n s un s imple c h a u d r o n . 

Il nous semble qu ' i l serai t t r ès - ra t ionne l et très-avantageux 

de disposer les t rous d ' h o m m e d 'après cette indicat ion, de leur 

donner un d iamèt re p lus g r a n d et de se contenter de les fermer 

avec un étrier à vis de press ion . La g a r n i t u r e , l a rge de cinq 

cent imètres et épaisse de t rois , assurera i t un bon jo in t , et l'on 

n ' au ra i t pas à c ra ind re la ren t rée de l 'air . La commodité qui 

en résul tera i t , pour tout ce qu i pou r ra i t se p résen te r h Taire dans 

l ' in tér ieur de la m a c h i n e , permet t ra i t de ne pas reculer devant 

une foule de pet i tes r épa ra t ions et de m e n u s soins d 'entretien, 

pour lesquels on cessera i t d 'avoir besoin d 'un ouvrier spécial, 

et ceci est à cons idérer p o u r les fabr iques . 

Si l ' apparei l Cail à serpent in mér i te des é loges , et s'il sa t is -
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Fig. 123. 

quels inconvénients il présente pour la fabrication exot ique , 

nous nous contentons de le r ega rde r comme un des types r é ­

guliers des appare i l s à chauffage tubu la i r e et à tubes ver t i caux , 

chauffés p a r l ' extér ieur . Cette d ispos i t ion , dont q u e l q u e s - u n s 

ont voulu faire un perfect ionnement et que p lus ieurs c o n s t r u c ­

teurs ont adoptée , nous para î t contra i re à toutes les règ les d 'une 

fait incontestablement aux exigences légi t imes de la fabr ica­

tion, nous ne pouvons en dire au tan t d 'un appare i l à chauffage 

tubulaire, construi t dans le même établ issement , et dest iné , 

paraît-il, aux colonies (fig. 123). Sans voir", p o u r le momen t , 
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bonne construction. Le chauffage est plus difficile, le travail 

plus long et plus coûteux, précisément parce que la transmis­

sion est moindre . Les joints et les assemblages, très-nombreux, 

exposent à des fuites et, par conséquent, à des réparations 

fréquentes, e n sorte que, malgré tout ce qu'on peut dire en 

leur faveur, nous n o pouvons songer h placer les tubes verti­

caux en comparaison avec les serpentins. 

En outre des inconvénients signalés, il en est un autre assez 

grave et dont il faut tenir grand compte lorsque l'on fait la 

cuite en grains , et que l'on ne se borne pas à cuire au filet. Les 

tubes s'obstruent très-rapidement, lorsque la cuite arrive vers 

le grain, et i ls se remplissent d'agglomérations cristallines, au 

moins dans leur partie inférieure, en sorte qu'il s'établit un 

obstacle très-notable à la transmission du calorique et que la 

fin de l'opération peut devenir difficile, sans parler de la n é c e s ­

sité de nettoyer l'intérieur des tubes avec- un soin particulier. 

Cette disposition des tubes do chauffage ne présente absolu­

ment aucun côté avantageux, et il est aBsez diff ic i le de s e faire 

une idée bien nette des motifs qui en ont amené l'adoption. 

Lorsque les tubes droits, horizontaux OU verticaux, admet­

tent la vapeur à l'intérieur, et qu'ils sont baignés par le sirop, 

cette objection cessa d'avoir une portée, et Ton se trouve placé 

à peu près dans le cas des serpentins. La seule différence à con­

stater, qui présQhtO Une valent' digne d'attention, consiste en 

ce que ces tubes transmettent à peu près un quart de moins, si 

le retour de la condensation n'est pas parfaitement réglé. Même 

dans ce cas, la transmission do calorique est moindre que dans 

les serpentins, parce quo la vapeur ne rencontre pas d'obstacle 

sur sa voie, et qu'elle ne fait quo lécher les parois intérieures, 

à peu près comme elle le ferait dans Un faux f o n d . Dans les 

serpentins, au contraire, la disposition en spirale force la va­

peur à une sorte d'application directe sur les parois pendant 

tout le cours de son trajet; le refroidissement est plus complet 

et la transmission proportionnelle. 

YII. — CRISTALLISATION. — TRAITEMENT DES MASSES CUITES. 

La fabrication perfectionnée ne fait rien de plus que ce qui a 

été exposé précédemment (p, 258 et suiv.) relativement à la 

cristallisation du sucre. Cependant, nous devons faire observer 
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que la tendance généra le , por tan t les fabr icants vers la cuite en 

grains, les condui t , par le fait, à une cristal l isat ion p lus r ap ide 

et à une certaine économie de t e m p s . La cuite au filet est b e a u ­

coup moins p ra t iquée main tenant , pa r s u i t e , pensons -nous , 

d'une erreur d ' appréc ia t ion . 

S'il est vrai que les cr is taux fins sont plus p u r s q u e des c r i s ­

taux complexes et que le b lanchiment en est p lus facile, il con ­

vient d'ajouter que le r endemen t n 'a t te in t pas toujours , en p re ­

miers jets, la l imite dés i rab le , à cause de la quant i té de cr is taux 

qui passent à t ravers les toiles méta l l iques . P o u r que la c r i s ­

tallisation du sucre dans les apparei ls soit i r r éprochab le , il 

importe que le cuiseur fasse une a t tent ion ext rême à son travai l 

et qu'il apporte tous ses soins h faire acquér i r aux cr is taux un 

volume suffisant,, sans exagéra t ion toutefois, afin de pouvoir 

obtenir le r endement m a x i m u m en premiers je ts , ce qui est le 

but capital a a t t e indre . 

Quoi qu'i l en soit, après la cuite à l 'air l ib re , on laisse r e ­

froidir les sirops jusque ve r s - ( -80° en les ag i tan t , et l 'on met en 

formes lorsque le g ra in se m o n t r e ne t tement . Cette p ra t ique est 

la plus ancienne, et c'est encore la mei l leure . D'autres envoient 

directement le s i rop cuit d a n s de g rands cr is ta l l i soi rs , où la 

formation des cr is taux se produi t spon tanémen t par le refroi­

dissement. C'est à peu près de cette man iè re q u e l 'on trai te 

presque par tout les s i rops cuits au filet, a l 'a ir l ibre . Si la cui te 

s'est fuite en s i rop dans le vide, on les fuit réchauffer, 'puis on 

laisse grencr et l 'on empli t , en formes, en caisses , ou en bacs . 

La cristall isation des masses cui tes en g ra ins se complète 

par quelques heures de repos en bacs , sans qu' i l para isse utile 

de les refroidir ou de les réchauffer. 

Nous n ' ins is terons sur aucun de ces po in t s , le lecteur sachant 

parfaitement a quoi s'en tenir au sujet de la cr is ta l l i sa t ion. 

Rappelons seulement que le fabr icant peut toujours obtenir la 

forme cristall ine régul iè re et une g rosseur convenable , et que 

ce résultat dépend abso lument de la len teur ou de la rap id i té 

de la cr is tal l isat ion. La cris tal l isat ion r ap ide donne toujours 

des cr is taux très-fins et t r è s - t é n u s ; la cristal l isat ion lente les 

fournit p lus gros et plus r és i s t an t s . 

Cette observat ion consti tue toute la règle à suivre . On r a ­

lentit la cristal l isat ion en cuisant moins serré, ou bien encore 

en main tenant une t empéra tu re plus élevée dans l ' e m p l i ; la 
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formation des cristaux, est plus r ap ide après une cuite serrée, 

et par un refroidissement plus p r o m p t . 

La méthode p ra t ique la plus avantageuse consiste à concen­

trer les s i rops le p lus possible, à cuire t rès - se r ré et à re ta rder 

ensuite le refroidissement p a r tous les moyens dont on dispose. 

On obt ient ainsi , tout à la fois, des cr is taux très-nets et bien 

formés et le m a x i m u m du rendement en premiers je t s . 

VIII . — PURGE OU SÉPARATION DES CRISTAUX. 

P a r suite de l 'adopt ion de la cuite en g ra ins et de la cr is tal­

lisation en bacs , la pu rge ne se fait p lus en formes ou en caisses 

que r a r e m e n t et accidentel lement , et la fabrication prat ique la 

séparat ion des c r i s taux et leur b l a n c h i m e n t par le travail à peu 

près exclusif de la tu rb ine ou de l ' e s soreuse . 

On ne peut se refuser à reconna î t re les avantages de celte 

ma rche r a p i d e , à l 'aide de laquel le on peut l ivrer au commerce, 

en v i n g t - q u a t r e ou t rente heu res , le sucre des racines extraites 

la veille des s i l o s , et nous sommes te l lement convaincu de 

l 'utili té de la tu rb ine en sucrer ie que , même pour les petites 

sucrer ies agr icoles , nous en avons adopté l 'emploi , qui dis­

pense d 'un matér ie l assez cons idérable et permet de liquider la 

s i tuat ion au jou r le jour . 

Dans la p ra t ique de la g r a n d e indus t r i e , les masses cristall i­

sées sont enlevées des bacs , ma laxées dans un ôgrugeur après 

addi t ion d 'un peu de s i rop d 'égout , passées à la turbine et 

b lanch ies par le c la i rçage. Ce cluirçage se fait, comme il a été 

dit , par lavage, à l 'a ide du sirop di lué , d 'eau ou de vapeur . . . 

La tu rb ine que l 'on emploie le plus généra lement en France 

est représentée par la figure 54 (p . 281), et nous avons dit les 

ra i sons qui nous font préférer ce dispositif à l ' instal lat ion alle­

m a n d e . La tu rb ine Br issonneau, dont la figure 124 donne la 

coupe ver t icale , et la figure 125 une coupe d iamét ra le au-des ­

sus du fond, présente une disposi t ion par t icul ière sur laquelle 

il peut être ut i le de dire un mot . Les inventeurs ont voulu ob­

vier à un inconvénient qu i se rencont re dans la p lupar t des 

essoreuses. Le sirop d 'égout , chassé contre les parois de la cuve 

par la force centrifuge, ne tombe sur le plan inférieur qu'avec 

une cer taine lenteur, et il s ' échappe p lus len tement encore par 

J'orifice do sortie. Il en résul te une cer ta ine difficulté pour la 
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F i g . 1 2 4 . 

qui le sont moins , et empêche souvent qu ' on puisse se servir 

encore des s i rops employés à la purification de la masse t u r -

F i g . 1 2 5 . 

binée. La tu rb ine Br i ssonneau a été modifiée en ce sens qu 'e l le 

présente une nouvelle disposit ion de l 'ouver ture de sort ie et do 

séparation des sirops de c la i rçage d 'avec les s i rops d 'égout , ce 

qui contribue à mé lange r des mat ières p lus pu res avec d 'aut res 
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l a gou t t i è re . L 'ouver tu re de sortie règne d u hau t en bas de la 

c u v e ; les s i rops et l 'a ir s'en échappen t suivant la tangente par 

u n e t r o m p e po r t an t à la pa r t i e infér ieure un tuyau d 'écoule­

m e n t . La gout t iè re est d isposée en hélice ; elle a son point cu l ­

minan t au b o r d de l ' ouver tu re de sortie d a n s le sens du m o u ­

vemen t , et la pa r t i e lu p lus basse forme le fond d e l 'ouverture 

de so r t i e . 

P o u r échappe r a u x inconvénients que présente le clairçage à 

la t u r b i n e d a n s les condi t ions suivies , il conviendra i t de r e ­

ven i r aux règ les t echno log iques app l i cab les , dont nous avons 

en t r e t enu le lec teur . La p u r g e des c r i s t aux ne doit se faire qu 'à 

l 'a ide de sirops saturés, de p lu s en p lus incolores . Elle doit se 

faire sous u n e cer ta ine p ress ion . P o u r q u o i donc ne se bo rne ­

rait-on p a s à l 'acte essent ie l du t u r b i n a g e , qui consiste à dé­

b a r r a s s e r les c r i s taux des eaux m è r e s seu lement , et ne ferait-on 

pas le c la i rçage et le b lanch imen t dans u n e opéra t ion diffé­

r en te , à l 'a ide de la press ion de l 'a ir et avec un appare i l ana­

logue à celui de la figure 5 3 ? Ce m o d e condui ra i t b ien, à la 

vér i té , à sc inde r le t ravai l relat if à la p u r g e et an b lanchiment 

des c r i s taux de suc re , mais il p résen te ra i t , à côté de ce petit 

ennui , des avan tages t r è s -cons idé rab les . On p o u r r a i t ainsi iso­

ler les s i rops de clairce des s i rops d 'égout et faire servir les 

p r e m i e r s j u s q u ' à ce qu ' i l s soient pa rvenus à un degré d ' im­

pu re t é qu i les r end ra i t improp re s au c la i rçage . On pra t iquera i t 

une sor te de raffinage du sucre b ru t , en sor te que la proport ion 

des ma t i è r e s é t r angè res et des sels d i m i n u a n t no tab lement , on 

aba i sse ra i t , p a r le fait, le chiffre de la réfaction. Tout cela est 

à cons idére r , et nous sommes pe r suadé qua les fabricants' de 

sucre ve r ron t , d a n s cet te m a r c h e , un moyen t rès-sér ieux d 'amé­

l io ra t ion . 

I X . — É P U I S E M E N T D E S E A U X M È R E S . 

Il n ' a p a s encore été t rouvé de modificat ions sérieuses au 
t r a i t emen t des s i rops d ' égout , que l 'on se bo rne à soumet t re à 
de nouvel les concen t ra t ions , à des recui tes (p. 288), pour en 
obteni r de nouvel les quant i t és de cr i s taux, j u s q u ' à ce qu ' i ls 
refusent de cr is ta l l i ser . 

Il est cer ta in que ce mode est le plus ra t ionnel en ce qui con­
cerne les s i rops d 'égout de premier jet ; mais il semble que, à 
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partir de cette repr ise , il devrai t y avoir que lque chose de 

mieux à faire. 

La cristall isation difficile et lente des t rois ièmes j ets, p rovenant 

de la betterave, occupe souvent une pa r t i e du matér iel pendan t 

plusieurs mois après la fin de la campagt ie , et il arrive parfois 

que la l iquidat ion ne peut se faire que vers la fin de ju in . Cette 

situation est mauvaise , év idemment , et nous sommes forcé de 

convenir que nous n 'en voyons pas le r emède dans les moyens 

proposés, dont la p lupa r t ne semblent pas avoir été étudiés 

sérieusement. Nous les examinons dans le procha in chapi t re , et 

le lecteur p o u r r a se convaincre de l ' inani té de p lus ieurs p r o ­

cédés dont il a été fait g rand bru i t . Or, pour r amene r les choses 

à leur vra i 'po in t de dépar t , on doit comprendre que , si les 

sirops d 'égout ne renfermaient pas de mat iè res azotées et d ' a l ­

calis, on pour ra i t en obtenir la cr is ta l l isat ion aussi p r o m p t e -

ment que celle des p remiers je ts . Cette proposi t ion n 'est pas 

contestable. Pourquo i donc ne pas d i r ige r ses efforts vers la 

séparation des ma té r i aux p las t iques , pu is des sels miné raux et 

des alcalis? Ce qu i serai t impossible avec la masse énorme des 

premiers jets devient appl icable sur les s i rops d 'égout de 

deuxième jet , qui représentent seu lement 30 0/0 de la p remiè re 

masse cuite. Nos expér iences personnel les- nous autor isent à 

penser que l 'é l iminat ion des subs tances azotées est très-facile 

par l 'emploi des as t r ingen ts . Quant à celle des alcal is , nous 

avouons qu 'e l le p résen te p lu s de difficultés, mais elle n e doit 

pas être cons idérée comme imposs ib le . Nous avons sous les 

yeux un échant i l lon de masse cui te , b ien grenëe , provenant de 

mélasse épuisée de raffinerie. Cette mélasse , déba r ras sée des 

alcalis par un t a r t ra te , avait d ' abord donné une quan t i t é de 

tartrate de po tasse , peu soluble , p ropor t ionne l le à son a lca l i ­

nité. Un léger chau lage , suivi de neut ra l i sa t ion , avait pe rmis 

la cuite, qui fut aussi serrée que possible , et les c r i s taux se 

sont formés régu l iè rement en t rois ou q u a t r e j o u r s . 

Dans une an t re expér ience , la mélasse , é t endue à 20°B, fut 

additionnée de sulfate d ' a lumine j u squ ' à neutra l isa t ion con ­

venable. La concent ra t ion , après filtrution, donna lieu à une 

cristallisation t rès -ne t te d 'a lun , et l 'eau mère , contenant le 

sucre en dissolut ion, fut par tagée en deux par t i e s . Une por t ion , v 

traitée pa r l 'alcool, laissa déposer le reste du sulfate double qui 
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était en assez peti te quan t i t é . L 'aut re port ion fut addit ionnée 

de chaux . 

Le peu d 'a lun subs is tan t dans la l iqueur fut décomposé ; il 

se forma du sulfate de c h a u x , du sulfate de potasse et de 

l ' a lumine l ibre . La l iqueur s 'était no tab lemen t décolorée. Après 

filtration du l iquide , l 'emploi d 'un peu de phospha te soluble 

de chaux dé te rmina encore un peu de précipi té , et, après n e u ­

t ra l isa t ion, la cuite pu t se faire parfa i tement , et la c r i s ta l l i sa­

tion eut lieu en quat re j o u r s . 

Ces expériences ne semblent -e l les pas indiquer la voie à suivre 

et ne démontrent-e l les pas , en somme, que , par un procédé 

chimique ra t ionnel , encore à coordonner et à régu la r i se r , mais 

dont les bases scientifiques sont connues , il serai t poss ible de 

ret i rer la p resque totali té du sucre des bas p rodu i t s , sans 

perdre le t emps que l'on dépense à une repr ise peu fructueuse 

des s irops de deuxième j e t ? Nous soumet tons ces quest ions à 

la fabrication qu 'une solution t echn ique doit intéresser à un 

haut degré , et nous ser ions heu reux d 'avoir p rovoqué des r e ­

cherches consciencieuses vers le bu t dont il vient d 'ê t re par lé . 

X . — UTILISATION DES RÉSIDUS. 

Les rés idus de la fabrication ind igène perfectionnée sont les 

pulpes et les cassettes, les écumes et les dépôts, les mélasses et les 

noirs épuisés. Il n 'a été encore fait que bien peu de chose dans 

le but d 'obteni r une mei l leure uti l isat ion de ces mat iè res , et ce 

que nous en avons dit (p. 295) suffit à faire c o m p r e n d r e la s i ­

tuat ion. Nous ajoutons cependan t que lques données complé ­

mentaires sur différents points qui peuvent in téresser la fabr i ­

cat ion. 

Pulpes. — Le desideratum relatif aux pulpes de ràper ie 

pressées consis te dans leur épuisement complet . 

On sait que la mat ière insoluble de la be t terave ne s'élève 

qu 'à | 4-0,0 du poids des rac ines . Or la fabricat ion laisse de 16 

h 20 ou même 22 do résidus p o u r 100 de rac ines , d 'où il résulte 

une per te en j u s de 12 à 18 0/0. P lus i eu r s moyens ont été p r o ­

posés pour ar r iver à un épu i sement plus complet de la pulpe 

râpée , et, pa rmi ces moyens , le procédé mixte de Walkhoff mé-
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rite une at tent ion sér ieuse . Nous en renvoyons l ' examen au 

chapitre suivant . 

La perle en sucre est donc égale a une moyenne de 15/96 de 

la totalité, c ' e s t -à -d i re à près d 'un sixième de celui qui est 

produit par le sol . 

Les pulpes t rai tées par la tu rb ine sont t r è s - aqueuses et leur 

poids est de 33 0/0 de celui de la pulpe no rma le . Elles con ­

tiennent donc 29 de jus et 4 de mat ière sol ide . Ce j u s , t r ès -

dilué par les addi t ions d 'eau, contient en moyenne : 

Eau 2 7 , 8 0 9 

Sucre 0 , 8 2 8 

Matières solult les , différentes du s u c r e . . 0 ,3(13 

2 9 , 0 0 0 

Une press ion complémenta i re rédui ra i t la perte en sucre , 

mais il ne faut pas oubl ie r que l 'on n 'a t te int ce degré d ' épu i ­

sement que par l ' addi t ion d 'une quant i té d 'eau éno rme . 

Au point de vue de l 'a l imentat ion du bétail , l e s ' p u l p e s de 

turbines sont moins nour r i s san tes que les pu lpes de presse h y ­

draulique, pu isque la masse de celles-ci, pour 100 kil. de 

racines, est de 19 en moyenne , tandis que celles des premières 

est de 33 ,4 . 

Cossettes.—En g r a n d e indust r ie , lès cosseltes ne sont encore 

traitées que par des procédés par t icul iers , dont il y aura lieu 

d'étudier les bases . Nous d i rons seulement que tout procédé 

dans lequel les rés idus sont al térés par le contact d 'agents ch i ­

miques quelconques doit ê tre repoussé de la p r a t i q u e . 

Écumes et dépôts. — La composit ion des écumes de déféca­

tion et des dépôts p rovenant du chau lage et de la sa tura t ion 

est extrêmement va r iab le , selon la na tu re et la composit ion des 

betteraves, selon le m o d e et la p ropor t ion du chau lage , e tc . 

Un calcul de généra l i sa t ion sera i t donc parfa i tement inuti le à 

cet égard . 

On admet que les dépôts et les écumes re t iennent de 35 

à 50 de jus après la press ion, soit 42,5 O/O en moyenne et que 

les écumes pressées répondent à 3,5 du j u s . Sur une fabrication 

de 100,000 ki l . , pa r 88,000 k. de j u s , on a donc environ 3,080 k. 

d'écumes pressées qui renferment 1,309 kil . de j u s , ce qui r e ­

présente une perte de 1,49 0/0 de la masse totale. ' 
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F i g . 12 H. 

C'est à un Anglais , Needham Kite, que le p remie r dispositif 

des filtres-presses para î t devoir être a t t r ibué . En tout cas , il fut 

le p remie r qu i fil conna î t re des filtres à p la teaux connexes, 

dans lesquels la ma t i è re était in t rodui te par des pompes sous 

une press ion va r i ab le . Ces p remie r s in s t rumen t s étaient en 

bois. 

Ce n 'est pas cependant que les procédés relatifs au trai tement 

des écumes et des dépôts n ' a i en t subi des modifications impor­

tantes et qu ' i l s n 'a ien t été sens ib lement amél iorés . L'adoption 

du fi l tre-presse a fait faire un p rog rès immense à cette question, 

et, ma lg ré tout, la perte est encore t rès -cons idérab le . 

L 'h is to i re de ces appare i l s n e r emonte guère au delà de 1862 

et cependant elle est déjà grosse de contes ta t ions . Nous n'avons 

pas à ent rer dans les détai ls relatifs à cette ques t ion , et il nous 

suffira de d i re que le p r inc ipe fondamenta l du filtre-presse est 

au jourd 'hu i dans le domaine publ ic , et que ces apparei ls sont 

établis par tous les cons t ruc teu r s avec de s imples variations 

de forme. 
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Fig. 1 2 7 . 

La pièce A est mobi le et B res te fixe. Le mouvemen t de A est 

sollicité p a r l e pas d 'une vis t r è s - rés i s t an te et cette pièce avance 

ou recule sur deux fortes t iges cy l indr iques la térales , qui s u p ­

portent toutes les p ièces . L 'ensemble est por t é sur des pieds en 

fonte très-solides. 

Dans cet i n s t r u m e n t , les châssis ou p la teaux (fig. 128) son t 

simplement posés sur les b r a n c a r d s l a t é r aux et reposen t sur les 

poignées à l 'a ide desquel les on les dép lace . On dispose, sur les 

brancards, entre la pièco A et B, au tan t de ces châssis q u e le 

permet la longueur des t iges qui règle l ' écar temcnt entra A et 

B, en tenant compte de l 'espace nécessaire au fonct ionnement , 

Dancck ot Tr inks perfect ionnèrent l 'engin primitif. Le p r e ­

mier l 'établi t tout en fer, avec cette par t icular i té que les m a ­

tières à presser péné t ra ien t ent re les châssis mobi les pa r un 

canal la téral , à la par t ie supér ieure des p la teaux . Dans le filtre 

de Tr inks , l ' in t roduct ion des ma t i è res se faisait par un cana l 

central. La p lupa r t des f i l t res-presses actuels se ra t tachent îi 

l'un ou à l ' au t re de ces doux types . On cons t ru i t les châssis de 

forme ronde ou ovale, carrée ou po lygona le , sans que ces m o ­

difications p résen ten t la moindre impor tance re la t ivement à 

l'effet p rodu i t . 

La figure 126 donne l 'élévation d 'un f i l t re-presse à p la teaux 

•cylindriques, construi t par MM- Dur ieux et Roët tger , de Lille, et 

la figure 127 en représente un plan ri'unsomjije. 
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Fig. 128. 

La coupe indique les ga rn i tu re s . Le fond des paro is est can ­

nelé pa r des r a inu res qui peuvent condu i re facilement les li­

qu ides vers une r igolo formant col lecteur , p a r laquel le devra 

s 'écouler le p rodu i t l iqu ide de la p ress ion . A la par t ie supé­

r ieure , r è g n e une ouver ture d 'une section suffisante pour le 

passage facile d e s ' m a t i è r e s , et l 'on comprend que cet orifice 

forme un cana l cont inu dans toute la l ongueu r de l 'appareil 

lorsque les pièces sont r éun ies . Comme, d 'a i l leurs , le b o r d i n f é -

rieur de l 'ouver ture est taillé en biseau e t e s t s u r b a i s s é d 'un demi 

cent imètre , il en résul te que , l o r sque les p l a t eaux sont serrés, 

la mat ière peut s ' in t rodui re dans chaque espace intermédiai re 

par une section de un cent imètre environ, sur une longueur 

variable. 

et, lorsqu 'on a serré la vis centra le qui agit sur A, tous les 

châssis sont pressés les uns contre les au t res et ne forment plus 

qu 'un tout solide, dont les pièces A et 15 sont les deux extré­

mi tés . 

L 'occlusion he rmé t ique entre les châssis est assurée par un 

r abo tage soigné des surfaces et, de p lus , par l ' interposition 

d 'une l ame de caou tchouc dans une r a inu re ménagée à la 

fonte. 

Les châss is (fig. 128) sont des p laques de fonte dont le des­

sin représen te u n e coupe et l 'une des faces. 
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Fig. iss. 
monté et prêt à fonct ionner , don t on a ôté un pla teau p o u r eu 

faire voir l ' in té r ieur . Cette figure d o n n e , en o u t r e , l ' idée d ' une 

I I . 40 

La garn i ture des châssis se fait t rès -s implement . Sur le fond 

cannelé du p la teau ou pose une tôle perforée, ou un canevas de 

gros fil de lai ton, que l 'on fixe par que lques r ivets ou p a r des 

vis. Par-dessus , on p lace u n e toile filtrante por tée sur un c a d r e , 

ou sur une bague t t e c i rcula i re , qui s ' adapte dans u n e r a inu re 

du plateau, de maniè re qu 'on puisse la re t i rer à volonté . La 

même ga rn i tu re se fait des deux côtés . Lorsque les p la teaux 

sont réunis, ils se t rouven t séparés pa r un espace in te rmédia i re 

dont les deux paro is , de dedans en deho r s , présentent une 

toile, une tôle perforée, et les r a inures d ' écoulement de la p l a ­

que de fonte. 

On comprend que la mat iè re , en s ' i n t rodu i san t pa r l ' ouver ­

ture d 'arrivée, péné t r e r a dans les espaces in t e rméd ia i r e s , ent re 

les toiles; que , sous u n e press ion donnée , elle sera compr imée 

plus ou moins for tement , et que le l iquide sera forcé de passer 

à travers les toiles p o u r se r e n d r e , par les r igoles d 'écoulement , 

vers le tube col lecteur . Les pièces A et B por t en t les m ê m e s 

garnitures du côté in té r ieur . 

La ligure 129 représente un fi l tre-presse de ce système, tout 
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modification assez u t i l e . Le levier qu i agi t sur la vis de pres ­

s ion est r emp lacé p a r u n e roue ou une espèce de volant dont 

l ' emplo i est b e a u c o u p p lu s c o m m o d e . 

La m a n œ u v r e de l ' appare i l est t r è s -compréhens ib le . Les p la­

t e a u x é tan t g a r n i s et ser rés les u n s cont re les au t res , et les 

écumes ou dépôts à p resse r se t rouvan t d a n s un monte- jus , on 

in t rodu i t la vapeur d a n s ce monte- jus , pu i s , on ouvre le robinet 

d u tube d ' a r r ivée , c o r r e s p o n d a n t à l 'ouver ture de dis t r ibut ion 

qu i por te la m a t i è r e ent re les p l a t e a u x . La m a t i è r e , comprimée 

d a n s le mon te - ju s , p é n è t r e dans le filtre sous la p ress ion de la 

v a p e u r , et elle se c o m p r i m e en t re les châss i s . On doit ouvrir 

t r è s - g r a d u e l l e m e n t le rob ine t du t ube d 'a r r ivée . 

Le l iqu ide coule d ' a b o r d un peu t r o u b l e et les p remières por ­

t ions doivent r e t o u r n e r à la s a tu ra t ion . Lo r sque le l iquide ne 

coule plus que gout te à gou t t e , c 'est la p reuve que les compar ­

t iments sont r e m p l i s et q u e le t rava i l es t t e rminé . On ferme les 

rob ine t s d ' a d d u c t i o n su r A (fig. 126), on ouvre le rob ine t de la 

p ièce fixe B . P a r le t u b e hor izonta l a n n e x é à ce rob ine t , on in­

t r o d u i t u n e t ige d a n s le cana l d ' a r r ivée des ma t i è res , puis on 

fait a r r iver de la v a p e u r qui fait sor t i r les mat iè res du canal, 

l esquel les ne sont p a s p res sées , pu i squ ' e l l e s n e sont p a s p la ­

cées entre les toi les f i l t rantes et qu 'e l les ont conservé leur 

f luidi té . 

On ferme l ' a r r ivée de v a p e u r , pu i s on desse r re les p l a t eaux ; 

on fait t o m b e r les t o u r t e a u x et l 'on net to ie sommai remen t les 

e spaces i n t e rméd ia i r e s . Il n e s 'agi t p lus q u e d e r e s se r r e r les 

p l a t e a u x pour que l ' appa re i l soi t p rê t p o u r une au t re opérat ion. 

Les t o u r t e a u x son t enlevés à l ' a ide d 'un pet i t char io t . 

C h a q u e press ion n e du re q u e q u e l q u e s m i n u t e s et ce genre 

de t rava i l , d ' une commodi t é ex t r ême , d o n n e l ieu à u n e grande 

économie de t e m p s et de m a i n - d ' œ u v r e , tout en supp r iman t la 

m a l p r o p r e t é de l ' anc ien t rava i l des p resses o rd ina i r e s . Les toi­

les ne s 'usent que fort peu et s eu l emen t pa r l 'act ion de la chaux, 

en sorte que , sous ce r a p p o r t enco re , l ' emploi du filtre-presse 

est t r è s -avan tageux . 

Nous ferons obse rver q u e , d a n s la cons t ruc t ion de Daneck, 

les p l a t eaux canne lés a l t e rna i en t avec des châss i s dont le rôle 

étai t de former le b o r d des t o u r t e a u x et d 'en régler l 'épaisseur. 

Le filtre qu i v ien t d ' ê t re d é c r i t s u p p r i m e avantageusement 

cet te compl ica t ion . 
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Fig. 1.10. 

par laquelle il remédie à l ' inégali té de press ion qui peut se 

produire entre les p la teaux , lorsqu ' i l s ne sont pas serrés de la 

même manière sur chaque t r ingle la téra le . Aux deux écrous de 

ces tringles il adapte des roues dentées G, D, c o m m a n d é e s par 

un pignon central auque l le mouvement est donné par la m a n i ­

velle A. Le bâ t i B est d isposé pour suppor te r les extrémités G 

des arbres de ces r o u e s dentées qui sont engagées dans la p l a ­

que mobile du filtre. Cette disposi t ion p e r m e t de presser un i 

formément les p l a t eaux et de r a m e n e r la p l a q u e E, lo r squ 'on 

desserre l ' appare i l , en sor te que le t ravai l se t rouve à la fois 

amélioré et simplifié. 

La figure 131 représen te le f i l t re-presse de T r i n k s e t l 'un des 

châssis de cette p resse est r ep résen té pa r la figure 132 . 

Nous ne r ep rodu i sons cette mach ine que p a r u n intérêt de 

curiosité, b ien q u e la maison Cail ait exposé, en 4 8 6 7 , un fil­

tre de ce m o d è l e . Il est, en effet, t ombé à peu p rès en d é s u é ­

tude, en présence des disposi t ions b e a u c o u p p lus ra t ionnel les 

et plus ingén ieuses des filtres f rançais . Le défaut d 'é légance et 

l'espèce de gross ière té de cette cons t ruc t ion n ' on t p a s peu con -

WalkhofT, dont l ' intel l igence p ra t ique ne peut être méconnue , 

et qui a le ra re méri te de d i r iger son at tention vers le côté a p ­

plicable des choses de la sucrer ie , a i m a g i n é une disposit ion 
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centre , un mauva i s agencemen t des to i les et la forme quadran-

gula i re des châss i s , qui se prê te ma l à u n net toyage rapide et 

convenable . 

Fig. 132. 

Nous n 'en pa r lons donc que pour mémoire et seulement 

parce que cette forme const i tue u n e sorte do type dont il est 

nécessaire d 'avoir une idée . 

En dehor s de ces types et de p lus ieurs au t res actuellement 

const rui ts par divers fabr icants , on peut en imaginer d'autres 

encore dont les disposi t ions peuvent être p lus avantageuses. 

Ainsi, nous pouvons citer un filtre à double effet, dont une 

seule pièce fixe occupe le milieu et qui est formé de deux fil­

tres accouplés . Pendan t que l 'un des filtres fonctionne, qu'il 

t r ibué à la met t re en discrédi t ; ma i s , à côté de ces détai ls de 

faible i m p o r t a n c e , on peut lui r ep rocher l ' a l imenta t ion par le 
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est sous press ion , l ' au t re est en v idange et en ne t toyage . Un 

seul de ces fdtres peut suffire à une us ine t r è s - i m p o r t a n t e . 

Nous faisons encore cons t ru i re un filtre-presse bivalve, p o u r 

les usines agricoles , et nous avons tou t lieu de le r e g a r d e r 

comme fort sat isfaisant . Ce filtre est composé seu lement d 'une 

pièce'centrale fixe et de deux pièces mobi les , adaptées à c h a r ­

nières, dont l a m a n œ u v r e rappe l le exac tement celle de deux 

portes d 'a rmoire qui seraient fermées pa r une vis de p ress ion . 

Un caoutchouc, engagé d a n s une r a inu re , assure l ' é tanchéi té des 

joints. Ce filtre ne fait q u e deux tou r t eaux à la fois, m a i s il 

suffit t rès -b ien pour le t ra i tement des écumes d 'une pet i te fa­

brique de 30,000 à 40,000 k i l o g r a m m e s . On peut , d 'a i l leurs , lu i 

donner des d imens ions assez cons idérab les pour satisfaire à 

des besoins p lus impor t an t s . 

Malgré la pu i s sance des mach ines dont il vient d 'ê t re q u e s ­

tion, les tour teaux d 'écumes re t i ennent encore une p ropor t ion 

de sucre assez notab le , qui est représentée par la moyenne de 

l \ 7 o de jus n o r m a l p o u r 100 ki l . de rac ines . E n d o u b l a n t ce 

chiffre pour t en i r compte du j u s qui reste d a n s les dépôts de 

saturation, avec le t ra i tement o rd ina i re , on arr ive à 35 ki l . de 

jus perdu par 4,000 ki l . de be t terave , c ' e s t - à -d i r e à 3 k , 5 0 de 

sucre par 1,000 ki l . de m a t i è r e p r emiè re . Cette per te c o n d u i ­

rait à 350 kil . de sucre p o u r une fabricat ion de 100,000 ki l . 

et non plus à 175 ki l . comme il résul ta i t d 'une appréc ia t ion au 

minimum (p. 554). On perd, dans les écumes pressées , u n e 

moyenne d e 2 k , 6 2 5 de sucre pa r 1,000 ki l . do rac ines et, b ien 

que ce chiffre ne para isse pas énorme au p remie r abo rd , il n ' en 

est pas moins vrai qu ' i l faut en tenir compte d a n s la fabr ica t ion . 

Sur 10 kil . de sucre contenus dans 100 ki l . de rac ines , l o r s ­

qu'on en laisse 1 k ,700 dans les pu lpes , 262 g r a m m e s d a n s les 

écumes et les dépôts , au tan t dans le noir , on ar r ive à une pe r te 

sèche d'un c inquième. C o m m e , sur les 8 k i l . de sucre r e s t an t s , 

une proportion p lus ou moins g r a n d e est t ransformée p e n d a n t 

le travail ou immobil isée pa r les sels, il n ' y a r ien de b ien 

étrange dans le r endemen t moyen de 5,25 à 5,50 0/0, qu i est le 

rendement vrai de la p lupa r t des fabr iques , m a l g r é des al léga­

tions prétent ieuses, lo rsque l 'on traite des rac ines à 10 0/0 de 

richesse. Nous savons' que , pa r un mei l leur épu isement des 

pulpes, on peut parveni r à d iminuer la per te , q u ' u n e purification 

plus rat ionnelle condui t à un chiffre mo ind re de m é l a s s e ; ma i s 
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nous r a i sonnons su r ce qui se fait d a n s la p lupa r t des usines , 

et nous d isons qu ' i l sera i t nécessa i re de d iminue r , p a r tous les 

moyens pra t iques , les per tes en j u s qui sont consta tées dans 

différentes phases de la fabr ica t ion . 

On a essayé p lus i eu r s modes de t r a i t e m e n t p o u r épuiser les 

t o u r t e a u x d ' écumes . Nous en avons dft u n m o t . A côté du la ­

vage des t o u r t e a u x , d e la seconde press ion qu 'on leur fait su­

b i r quelquefois , n o u s t rouvons que S t a m m e r a conseil lé de les 

diviser , de les faire sécher et de les épu ise r pa r l 'eau à l 'aide 

de la macé ra t i on . On n o u s p e r m e t t r a de t rouver q u e cette mé­

thode est p e u p r a t i q u e et t rop coûteuse p o u r le r endement 

qu 'e l l e doi t p r o c u r e r . Nous c o m p r e n d r i o n s faci lement une im-

bibi t ion des t o u r t e a u x ver t s , so r t an t du f i l t re -presse ; nous 

adme t t r i ons volont iers que ces ma t i è res , délayées d a n s de l 'eau 

et r amenées à l 'é ta t de semi-fluides, fussent soumises à une 

seconde p re s s ion . Le l iqu ide qui en p rov iend ra i t p o u r r a i t ren­

t r e r d a n s la fabr ica t ion et servir , p a r exemple , dans le dég ra i s ­

sage des n o i r s ; m a i s il nous est imposs ib le de voir un travail 

économique dans la dessiccat ion des t o u r t e a u x avant la m a c é ­

ra t ion . Tous les fabr icants p a r t a g e r o n t ce r t a inemen t cet avis, 

s'ils me t ten t en r e g a r d les frais de m a i n - d ' œ u v r e , de combus­

t ible e t d 'ou t i l l age nécessi tés p a r cette opéra t ion et les résu l ­

ta ts qu 'e l l e p r o c u r e . 

On c o m p r e n d r a éga lement que n o u s n ' a t t ach ions aucune 

impor t ance à un p r é t endu lavage à la v a p e u r que l 'on effec­

tuera i t su r les t o u r t e a u x ent iers con tenus dans les châss is du 

fi l tre-presse. On sent que cette m a n œ u v r e ne peut conduire à 

r ien d 'ut i le , p a r la raison que les t ou r t eaux sont peu pénét rables 

et s ' imbiben t difficilement lorsqu ' i l s ne sont pas divisés. Le 

mieux à faire consis tera i t à diviser les t ou r t eaux et à- les imbiber 

d ' eau p o u r les p resse r u n e seconde fois, ainsi qu ' i l vient d'être 

d i t ; cette m a n œ u v r e serai t la moins coûteuse de tou tes , pu is ­

qu 'e l le ne condu i ra i t a aucune augmen ta t ion de frais, pa r suite 

de l ' emploi des l iquides au dég ra i s sage des filtres à noir , dans 

lesquels on ne ferait agi r l ' eau o rd ina i r e que p o u r t e rminer le 

t rava i l . 

Mélasse. — Le s irop d ' égou t des t ro is ièmes je ts se vend à la 
disti l lerie sous le nom de mélasse . A no t r e sens , il existe à ce 
sujet,, d a n s la p r a t i que , u n e l acune r eg re t t ab le . Nous pensons 
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que les fabriques de sucre devraient procéder à la t r ans fo rma­

tion de leurs mélasses en alcool, et que cette opérat ion devra i t 

être faite dans un local isolé de la sucrer ie . La règle essentielle 

d'une bonne économie industr ie l le consiste à faire r endre à u n e 

matière première tout ce qu 'e l le peut p r o d u i r e , et à lui faire 

subir toutes les modifications dest inées à la change r en p r o ­

duits commerc iaux , au m a x i m u m de va leur . Il nous pa ra î t 

donc ra t ionnel de ne pas faire faire, pa r une indus t r ie annexe , 

des bénéfices que l 'on peut réa l iser par so i -même. 

L'annexion d 'une disti l lerie de mélasse à la sucrer ie aura i t 

encore pour résu l t a t de d iminuer l ' encombrement et de p e r ­

mettre la réduc t ion du matér ie l . Les ci ternes à mélasse d e ­

viendraient inut i les , et ce b a s p rodui t pour ra i t être envoyé a. la 

distillerie à mesu re de la p roduc t ion . 

Nous aurons occasion de revenir sur ce point , auque l nous 

attachons une cer ta ine impor tance . 

Noirs épuisés. — Les no i r s épuisés de la fabricat ion sucr ière 

consistent p r inc ipa lement d a n s les par t icu les qu i se dé tachent 

des grains dans le lavage et les opéra t ions de la revivification. 

Ces matières , dûmen t épuisées du sucre pa r l 'action de l ' eau , 

sont pressées et des t inées à la fabricat ion des engra i s . La 

valeur que les no i r s épuisés présentent pour l 'agr icul ture sera 

l'objet d 'un examen attentif à la sui te de l ' é tude du raffinage, 

dont la p ra t ique fournit à la cu l ture une quan t i t é cons idérab le 

de ces rés idus , p rovenan t de l 'emploi du noi r fin a la clarifi­

cation. 

Il nous suffit, dès à p ré sen t , de men t ionne r l 'usage que l 'on 

peut faire de ces rés idus , dont la fabricat ion p rodu i t une ce r ­

taine quant i té relat ive qu ' i l impor te de ne pas nég l ige r comme 

on le fait t rop souvent . 

Les détails qui ont été exposés, dans le présent chapi t re et 

dans le précédent , comprennen t toutes les not ions essentielles à 

la fabrication sucr iè re , et il nous a semblé ut i le et p lus con­

forme aux règles de la saine technologie d e ne pas sort i r d 'un 

ordre logique prévu, et de renvoyer à une é lude spéciale l 'é tude 

des procédés pa r t i cu l i e r s . Lorsque l a m a r c h e normale d 'une 

industrie est b ien connue , il devient plus facile d 'apprécier les 

exceptions et les combina i sons individuel les qui dévient de la 

méthode hab i tue l le ou de la p ra t ique c o u r a n t e . 
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D e s c r i p t i o n e t é t u d e d e q u e l q u e s p r o c é d é s p a r t i c u l i e r s . 

A Dieu ne plaise que nous songions à décr i re , dans ce chapi­

t re , tous les p rocédés et toutes les mé thodes que l 'on doit à 

l ' imaginat ion des inventeurs , re la t ivement à la fabrication du 

sucre de bet terave ; il y aura i t ma t iè re à d e n o m b r e u x volumes, 

rien q u ' à vouloir analyser les p ré ten t ions , les d iscuss ions , les 

répét i t ions brevetées et au t res . Ce serai t gaspi l ler du temps en 

pure perle que de s 'occuper de cela. Nous ne pensons pas 

qu 'une telle é tude puisse être d 'un secours ou d 'une utilité 

quelconque p o u r la sucrer ie , si ce n 'es t à t i tre de document à 

consul ter . Sous ce rappor t , u n t ravai l in té ressan t consisterai t 

à donner au publ ic de la sucrer ie l ' ana lyse succincte et ra ison-

née de tous les brevets qui ont eu le sucre pour objet, ou qui 

se ra t t achen t à la sucrer ie pa r que lque côté impor tan t . Peu t -ê t re 

a b o r d e r o n s - n o u s celte t âche , .p lus ingra te qu 'on ne le pense, 

lo rsque nous pour rons en avoir le loisir , et si les infirmités de 

l ' âge ne viennent pas met t re obstacle à nos projets , ou si quel­

que t ravai l leur plus actif ne nous devance pas dans cette 

voie . 

Nous n 'avons pas en vue, dans ce chap i t re , un semblable 

t ravai l , qui n ' aura i t aucune ra ison d 'être et serait ici de la plus 

complète inut i l i té . Notre bu t est p lus s imple. Un certain n o m ­

bre de procédés ont été vantés en suc re r i e ; p lus ieurs sont e n ­

core pra t iqués avec p lus ou moins d ' e n g o u e m e n t ; d 'autres ont 

été rejetés et négl igés qui peuvent présenter un mér i te réel . Il 

importe d 'examiner r ap idemen t tou t e s ces mé thodes , d'en recher­

cher l 'origine au besoin , d 'en consta ter la valeur ou la nullité, 

CHAPITRE I I I . 

C'est pur celte idée fondamenta le que nous avons été conduit 

à repousser toute descr ip t ion anticipée des mé thodes les plus 

vantées , A F I N de conserver à notre t ravai l la..clarté indispensable 

qui fait un des p r inc ipaux mér i tes de,s'~ouvrages techniques et 

leur donne le plus hau t degré d 'ut i l i té auque l u n écrivain spé­

cialiste puisse p r é t e n d r e . f » · - . : , 
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de d is t inguer ent re ce qui est invention et ce qui est p l ag ia t ; 

en un mot , il est nécessaire de présenter à la fabrication les 

faits relatifs, à toutes ces invent ions, réel les ou appa ren te s . Le 

point capital en sucrer ie est de connaî t re . On choisit ensui te , 

l ibrement et sans con t ra in te . Si l 'on est t rompé , on ne peut , du 

moins, s'en p rendre qu ' à soi-même ou aux c i rconstances . 

I . — PROCÉDÉS RELATIFS A LA DIVISION DES R A C I N E S . 

La division des rac ines sacchar i fères , m a l g r é toute l ' impor ­

tance qu'el le présente en sucrer ie , n 'a pas été l 'objet d'efforts 

particuliers de la pa r t des inventeurs sér ieux, et les chasseurs 

de brevets e u x - m ê m e s , qu i ne négl igent guère d 'occasion de 

tout p rendre , semblent avoir négl igé ce côté de la p ra t ique i n ­

dustrielle. 

Nous avons ind iqué que lques bonnes r â p e s ; on en a i m a ­

giné un cer ta in n o m b r e qui ne sont que des r ep roduc t ions des 

modèles primit ifs , et sur lesquelles il n 'y a r ien à d i r e . Il a été 

parlé de la r âpe Champonnoi s qui est l ' amél iora t ion la plus re­

marquable en ce genre , sous la réserve que l ' inventeur par­

vienne à la cor r iger de ses que lques défauts . Nous ve r rons plus 

loin quelles sont les par t icular i tés du coupe-rac ines de Rober t , 

en sorte que nous n 'avons r ien à s ignaler d ' impor tan t dans ce 

groupe d ' ins t ruments , re la t ivement à cette opérat ion pré l imi ­

naire qui p répare les au t res t r avaux de la sucrer ie . Il est cer­

tain qu 'un in s t rumen t de division, qui p rocure ra i t la dé sag ré ­

gation et la r u p t u r e des cellules végéta les , serai t très-utile à la 

sucrerie, mais un tel engin ne serait-il pas suivi d ' au t re s i ncon­

vénients? Ne reproche- t -on p a s à la râpe Champonnois de four­

nir des j u s p lus impur s que les au t res r â p e s ? Il est p robab le 

qu'un t emps v iendra où l ' industr ie sucr ière se por tera enfin 

vers les procédés de macéra t ion qu i , seuls , peuvent assurer le 

succès et que , a lors , les in s t rumen t s de division ne p résen te ­

ront plus q u ' u n e va l eu r t rès - re la t ive . 

I I . — PROCÉDÉS RELATIFS A L'EXTRACTION DU JUS. 

Quoique les p r o c é d é s de ce groupe soient assez peu n o m b r e u x , 

il est nécessaire d 'é tabl i r un peu d 'o rdre dans l ' examen que 

nous avons à en faire, et il para î t convenable de les r a p p o r t e r 
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aux méthodes généra les dont ils dér ivent . Nous pou r rons ainsi 

é tud ie r les procèdes d 'ext rac t ion du j u s par pression, la procé­
dés par macération et les procédés mixtes, qu i ont pour but 

l ' épu i sement des pulpes p ressées . Dans les procédés relatifs à 

l ' ex t rac t ion du jus , l 'espri t des inven teurs ne sort guère de la 

press ion ou de la macéra t ion , qu i représen ten t , en effet, les 

deux m é t h o d e s capitales app l icab les à cet objet . La lévigation 

r en t r e dans la macé ra t i on ; le t u r b i n a g e des pu lpes , localisé en 

Al lemagne , n 'a de va leur que p a r c e qu 'on y jo in t la lévigation 

et, en somme, le cercle d a n s lequel se meuven t les chercheurs 

est assez étroit et il semble difficile d ' adme t t r e qu ' on en fran­

chisse les l imi tes . 

P r o c é d é s p a r p r e s s i o n . — On peu t se bo rne r ici à la 
descr ipt ion de l ' appare i l et du procédé Rober t , ù que lques i n ­

dicat ions sur le système La i r , su r la presse cont inue Poizot et 

Druel le et sur la presse Champonno i s . Les au t res procédés si­

gna lés ne semblent pas p résen te r u n e impor t ance suffisante 

p o u r qu 'on les men t ionne et nous devons n o u s borne r aux p r o ­

cédés et aux ins t ruments dont le fabr icant doit avoir, au mo ins , 

une connaissance superficiel le. 

À, Procédé Robert. — M. Rober t , fabr icant do sucre à I to -

court , a imag iné d 'ajouter la c h a u x à la pu lpe même , avant de 

la p resse r dans un appare i l p a r t i c u l i e r 1 . 

Nous décr ivons le p rocédé de cet inventeur , tant à cause du 

b ru i t qu ' i l a p rodui t on 4 867, que parce qu ' i l convient d 'en ana­

lyser les condi t ions , afin de r eche rche r les causes d ' e r reur qu' i l 

p résen te . 

M. Rober t avait annoncé des merve i l l es . Il re t i ra i t 93 0/0 de 

j u s , économisai t près de 13 francs p a r 400 ki l . de suc re , e tc . Il 

es t vrai qu ' i l re t i ra i t la pulpe à l ' é table et qu ' i l la donnai t h 
peine à la fosse à compos t . . . 

La pu lpe , p rodu i l e p a r la r â p e , étai t mé langée avec 7 mi l ­

l ièmes de chaux pesée vive, et rédu i te en la i t à 20° B. Le m é -

1 . M. R o b e r t , c o n n u p lus g é n é r a l e m e n t sous l 'appel la t ion de Rober t (de 
JWasay), ne doit pas m o i n s être regardé c o m m e un de nos fabricants les plus 
ins tru i t s , m a l g r é le pou d e va l eur du procédé d o n t il s ' ag i t , et l ' échec de ce 
p r o c é d é n'ote r i e n au m é r i t e personne l de l ' au teur , d o n t l e s connais sances 
e n c h i m i e indus tr i e l l e ne sont n u l l e m e n t m i s e s e n ques t ion dans cet te 
fXade. 
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Fig. 1 3 3 . 

Pour bien en saisir le mécan i sme , il convient de cons idérer 

le vase conique supér ieur AB, AB, comme une façon de presse 

hydraul ique , le vase D, comme un monte - jus t r ansmet tan t la 

pulpe à AB, et le vase G, comme u n e p o m p e de press ion . 

AB se compose de deux cônes concent r iques : l 'un , ex té r i eur , 

en tôle rés is tante , perforée, forme l 'enveloppe ex tér ieure . Cette 

enveloppe est ga rn ie , en dedans , d 'une toile méta l l ique et d 'une 

étoffe i i l t rante . Un second cône, concent r ique au précédent , et 

formé également d 'une tôle perforée, est enveloppé à l 'extér ieur 

d 'une chemise en caoutchouc vulcanisé , à. laquel le iL sert d 'ap­

pui. Cette chemise se replie en hau t et en bas entre le collet du 

1 . Collection Roret. 

lange se faisant dans une chaudiè re , on en élevait la t e m p é r a ­

ture vers -f- 50° ou -f- 60°, par un b a r b o t a g e , pu is on faisait 

passer le tout vers un apparei l ext racteur de l ' invention de 

M. Rober t . 

Cet apparei l est assez complexe, et la figure 133 c i -dessous 

en donne l ' idée d ' après une publ ica t ion indust r ie l le 1 . 
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cône extér ieur et celui du couvercle aa, ou du fond bb, et il est 

ma in tenu par ces collets qui sont fixés par des pièces résis­

t an te s . 

Si l 'on fait ar r iver un semi-fluide pa r le condui t la téral F et 

qu 'on ferme ensui te la vanne de F , lorsque l 'espace annula i re , 

en t re A et B, est rempl i , il suffira d ' i n t rodu i r e de l 'eau dans la 

capaci té intér ieure de l ' ins t rument , pour que la chemise en 

caoutchouc compr ime le semi-fluide contre A et que la filtration 

s 'opère à t ravers les parois de A. La pression sera propor t ion­

nelle à la force qui chassera l 'eau dans l ' in tér ieur . 

D est un monte - jus , dans lequel se t rouve un d i aph ragme E, 

qui est une sorte de piston garni de cuir . Si l 'on fait arr iver du 

semi-fluide par le tube F, le robinet t é tant ouvert , on conçoit 

que la mat ière soulève ce d i a p h r a g m e et que l ' apparei l D s 'em­

plisse de pulpe ou de toute autre subs tance pâ teuse in t rodui te . 

Lorsque ce vase est rempl i , on ferme la vanne d ' introduction 

du tube F , on ferme t et l'on ouvre le robinet de vapeur K, en 

même temps que la vanne du tube F sur AB. La vapeur , ag i s ­

sant de hau t en bas sur le d i a p h r a g m e E, fait passer le semi-

fluide dans l 'apparei l AB et rempl i t l 'espace annu la i r e . On ferme 

alors la vanne d ' int roduct ion et le robinet de vapeur K. 

G est un vase qui peut contenir une quant i té d'eau un peu 

plus g rande que le volume du cône AB. Cette eau arr ive par le 

tube q, le rob ine t n étant ouvert . Le d i a p h r a g m e de ce vase, 

semblable à celui de D, se relève et la capacité s 'empli t d ' eau . 

On ferme l 'arrivée de l'eau et le robinet n. Si Ton ouvre le robinet 

de vapeur m , on comprend que cette vapeur compr ime le d ia ­

p h r a g m e et pousse l 'eau dans la capacité in tér ieure de AB. 

L 'eau, étant incompressible , agit .sur le caoutchouc de B avec 

toute la tension de la vapeu r ; le semi-fluide est fortement 

pressé contre les parois filtrantes de A. Le l iquide s'écoule en 

c e . Lorsque la pression est te rminée , on desserre les pinces qui 

re t iennent le couvercle, et on l 'enlève en même temps que le 

cône intér ieur B. La mat iè re pressée tombe p a r l e fond. 

Ains i , la manœuvre de cet in s t rument s 'exécute comme il 

suit : 1° On ajuste le cône B et l 'on assujetti t le couvercle aa; 
2° on ouvre le robinet t sur D, p o u r donner l 'a i r ou la vapeur , 

et l'on rempl i t D de pu lpe , pu is on ferme l 'arr ivée de la pulpe 

en F et le robinet t ; 3° on ouvre le robinet n sur G , pour don ­

ner issue k l 'air ou à la v a p e u r 4 et l 'on fait a r r iver l ' eau pa r q; 
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-î° pendant ce temps de l 'opéra t ion, on ouvre la vanne de F sur 

AB , on ouvre le robinet de vapeur k sur D , et l 'on envoio la 

pulpe dans l 'espace annu la i re de A B , puis on ferme k et la 

vanne d 'ar r ivée de la pulpe sur A B ; 5° on ferme q et n sur A, 

et l'on ouvre le rob ine t à vapeur m, qui fait passer l 'eau en A B 

et opère la p r e s s i o n ; 6" lorsque la pression est finie, on ferme 

m et l 'on ouvre n; la pression ne se faisant p l u s , l ' eau de A B 

retourne en G, sollicitée par son p o i d s ; 7° on ret i re le cône B 

et l'on fait sor t i r le rés idu . 

Ce qui précède suffit pour que le lecteur c o m p r e n n e le jeu 

de cet eng in . Il nous suffira d 'ajouter que les expériences de 

Rocourt n 'on t pas eu tout le succès annoncé pa r l ' inventeur , et 

que le procédé Bobe r t n 'a pas été adopté pa r la p ra t ique i n ­

dustrielle. 

M. Rober t voulai t suppr imer la défécation et le t ravai l des 

écumes. Pour arr iver à ce r é s u l t a t , il chaulai t les pu lpes et les 

sacrifiait en tan t que nour r i t u r e du béta i l . Il p ré t enda i t que la 

pulpe était en t iè rement défôquée pa r 5 mil l ièmes de c h a u x , et 

il ajoutait que les pu lpes chaulées sont aussi bonnes pour les 

bestiaux que les pu lpes non chaulées . Il regre t ta i t que l'expé­
rience eût donné une sanct ion à cette a l l éga t ion ; c a r , d ' après 

lui, le cul t ivateur aura i t employé les pu lpes chaulées à l 'état 

d'engrais, et ces pu lpes cont iennent t rois fois plus de p r i n ­

cipes fer t i l i sants , sous le même p o i d s , que les au t res . Repor ­

tant tout à la p roduc t ion des engra i s , M. Rober t dit que , en e m ­

ployant d i rec tement ses pulpes c h a u l é e s , on n ' au ra i t pas la 

peine de les faire pa s se r par le corps des a n i m a u x ; il s 'é tend 

sur les frais de n o u r r i t u r e , de m a i n - d ' œ u v r e , de cap i t a l , et il 

manifeste la pré tent ion de rendre un g r a n d service à l ' ag r i cu l ­

ture, à la sucrer ie et à la dis t i l ler ie . . . 

Il y a des choses qui ne sont pas d iscutables , et l 'on est quel­

quefois pén ib lement affecté à la vue des abe r ra t ions de cer ­

taines in te l l igences . M. Rober t au ra beau se déba t t re p o u r faire 

réussir pa r de mauva i s r a i sonnement s son procédé et sa m a ­

chine, il ne peut échapper à ces ques t ions : 

« En adme t t an t que l 'animal ne res t i tue au so l , après avoir 

consommé les p u l p e s , qu ' une quant i té d ' engra i s égale en va­

leur à celle des pu lpes chaulées employées d i r ec t emen t , l ' en­

graissement du bé ta i l pa r les pu lpes p rodu i t d e la v i ande , 

c'est-à-dire de la nour r i tu re pour l ' homme. Ne semble-t-il donc 
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p a s que le p rocédé le p lus économique consiste à faire con­

sommer la pu lpe au b é t a i l , à lui faire faire de la viande et de 

l ' engra i s tout à la fois? 

« M. R o b e r t p o u r r a - t - i l suppléer à la d iminut ion de nou r r i ­

t u r e qu ' i l che rche à p rovoquer pour une satisfaction d ' amour -

p r o p r e ? 

« E t q u a n d cet inventeur pa r l e de la qual i té des pulpes 

c h a u l é e s , p o u r la n o u r r i t u r e du b é t a i l , il oubl ie que le bœuf 

ne sait pas se p l a i n d r e , et il est b i en compla i san t d'affirmer à 
la l égère . Ne p a s donner de n o u r r i t u r e acide aux animaux, 

d ' une façon excessive et hab i tue l l e , est une règ le reconnue par 

la pratique, é c l a i r é e ; mais do i t -on en conclure qu ' i l faille leur 

idéaliser les in tes t ins pour p la i re à M. R o b e r t ? Qui donc ne sait 

pas que l 'action dissolvante des caus t iques su r les membranes 

an ima les est suivie d'effets désas t reux , et p o u r q u o i prêcher des 

doc t r ines auss i ha sa rdées , l o r squ 'on n e p e u t y avoir u n e con­

fiance suffisante? Nous le répé tons , p o u r M. Rober t comme 

p o u r d ' a u t r e s : à no t re sens , et en r a i son do toutes les lois phy­

s io logiques c o n n u e s , le c î iaulage des pu lpes est une fau te ; au 

point do vue d e l ' a l imenta t ion h u m a i n e , nous r e g a r d o n s ces 

ten ta t ives c o m m e coupab le s . 

En ce qui conce rne le p rocédé en l u i - m ê m e , n o u s admet tons 

q u e le r e n d e m e n t de 93 0/0 sera i t fort beau et qu ' i l compense­

ra i t la pe r te des pu lpes comme v a l e u r - a r g e n t ; ma i s nous nous 

p e r m e t t r o n s d é f a i r e observer deux choses : 1 D les p rocédés ra­

t ionne l s de la m a c é r a t i o n font auss i b i e n , souvent m i e u x , tout 

en conse rvan t l es p u l p e s ; 2° l 'échec de la m a c h i n e , fort com­

p l iquée et peu indus t r ie l le d e M. Rober t , me t à néan t ses allé­

g a t i o n s . 

Que la c h e m i s e en caou t chouc se r o m p e sous la p ress ion , 

com m e le fait s 'est p rodu i t ent re les ma ins de l ' inventeur lui -

m ê m e , et tou t le t ravai l est a r r ê t é . On ne peu t compter sur 

cette ins ta l l a t ion en p r a t i q u e , et l ' idée e l l e - m ê m e , bien que 

manufac tu r i è re e t économique , est opposée à tous les principes 

de l ' indus t r i e ag r i co le . 

B. Appareil L a i r . —* La figure 134 représen te l ' apparei l de 

press ion p r o p o s é p a r M. Lair . 

Cet i n s t r u m e n t n 'es t , au fond, q u ' u n e espèce de presse h y ­

d r a u l i q u e , et le dessin en fait voir par fa i tement les détai ls , Un 
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plateau pe r fo ré , faisant sui te au p i s t on , se meut dans l ' i n té ­

rieur du cy l ind re , sous l 'act ion de l ' eau , qui pénèt re pa r un 

tube d' injection. La p u l p e , p lacée sur le p l a t e a u , est pressée 

contre le couvercle , qui est fermé so l idement et à jo in t é tanche ; 

le jus s 'écoule à t ravers le p la teau p a r un t ube de sort ie (à 

droite de la figure), et on peu t faire passer un je t de vapeur 

I'ig. 1 3 4 . 

dans l ' appare i l . Lor sque la press ion est t e rminée , on a r rê te 

l ' injection, on soulève le couverc le , après avoir desser ré la vis 

de press ion, et l 'on extra i t le t o u r t e a u . E n faisant r e tourner à 

la bâche l 'eau d ' in jec t ion , on fait r edescendre le p l a t e a u ; on 

referme le couvercle , après avoir in t rodui t une nouvelle cha rge , 

et l ' appare i l fonct ionne de nouveau . 

On voit que cet ins t rument est très-simple de cons t ruc t ion , 

et que la m a n œ u v r e ne présente aucune difficulté. Cependan t , 

il ne para î t pas avoir laissé de t races d a n s l ' i n d u s t r i e , m a l g r é 

une valeur très-réelle et la possibil i té d 'en t i rer un certain pa r t i , 

si l'on en combinai t l 'emploi avec celui d 'une méthode d ' é p u i ­

sement des pu lpes . Le g rand défaut qu' i l p résen te consiste, en 

effet, dans la t rop g r a n d e hau t eu r de la couche pressée . 11 en 
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résul te q u ' u n e pa r t i e du j u s reste empr i sonnée dans la matière 

et que le r e n d e m e n t n 'es t pas suffisant. Si no t re mémoire ne 

n o u s fait pas défaut, le chiffre du p rodu i t en j u s ne dépasserai t 

guère 72 0/0 avec cet engin . D'un au t r e côté, la press ion exige 

une cer taine lenteur p o u r être b ien fai te ; il faut laisser la m a ­

tière en press ion pendan t que lques minu te s , comme avec toutes 

les presses hyd rau l i ques , et il s emble que , sauf à augmen te r la 

rés is tance du couvercle , il conviendra i t de donne r un diamètre 

p lus g rand et moins de course au p la teau . 

On pourra i t répar t i r ainsi une c h a r g e p lus cons idérab le sur 

une p lus g rande surface, et avoir des tour teaux moins épais, 

en sorte que l ' épu isement serai t p lus r ap ide et p lus complet . 

Tout b ien cons idéré , cette mach ine est fort au-dessus de l'ap­

parei l R o b e r t , et nous croyons ut i le d ' appe le r l 'a t tent ion des 

fabricants sur les services qu 'e l le peut r endre en suppr iman t 

la manoeuvre de la mise en sacs . Il y a là que lque chose à faire 

pour les par t i sans de la p r e s s i o n , pourvu qu ' i ls complètent 

l 'action de la presse Lai r par une man ipu la t ion des pu lpes , 

dest inée à en achever l ' épuisement . Quand on songe à tout 

l 'at t irail des presses o rd ina i r e s , à la mise en sacs , à la for­

mation des p i l e s , e t c . , au n o m b r e d ' hommes employés à 

cette m a n œ u v r e , on ne peut pas s ' empêcher de por ter intérêt 

a t o u t moyen simple et in te l l igemment c o m b i n é , qui permet­

trait de d iminuer les frais de main-d 'œuvre et la fatigue du 

t ravai l . L 'appare i l Lair méri te d 'ê t re p lus sér ieusement é tu­

dié qu ' i l ne l'a été à une cer taine époque . 

C. Pi-esse continue Poizot et Druelle. — Nous ne pouvons 

donner une descript ion détai l lée de cette presse, que nous n 'a ­

vons pas vue fonct ionner . Cependan t , comme plus ieurs fabriques 

en ont fait l ' appl ica t ion , il est uti le d 'en dire que lques mots. 

Cette presse est à cy l indres . Des toiles de dis t r ibut ion, tendues 

et dir igées convenab lement pa r des g a l e t s , reçoivent entre 

leurs surfaces la pulpe p rovenan t d 'une t rémie d 'al imentation, 

et elles en t ra înent la mat ière ent re les cyl indres , dont la pres­

sion est réglée à volonté . 

Ou a cons ta té , p a r une seule opé ra t i on , des rendements de 

71 à 79 de j u s 0/0 de p u l p e , sans eau addi t ionnel le . Pa r une 

seconde pression, ce r endemen t se serait élevé au delà de 85 O/O 

e l a u r a i t n i ê m e atteint 87 O/O... Deux presses , condui tes par deux 
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hommes au plus par équipe, suffisent à un travai l de 100,000 

kilogrammes de rac ines , et elles p rocuren t une économie de main-

d'œuvre t rès -cons idérab le , puisqu 'e l les pe rme t t en tde suppr imer 

tout le personnel des presses . D 'au t re par t , elles t ravai l lent fort 

bien, d i t -on , avec des pu lpes qu i n 'on t pas reçu d 'eau à la r â p e , 

ce qui para î t provenir du peu d 'épa isseur de la couche en p r e s ­

sion. L 'économie de combust ib le résu l tan t de ce fait n 'est 

guère mo ind re de 25 0/0 de la dépense totale d ' évapora t ion . 

La dépense en toiles sera i t inférieure à celle que cause l ' u ­

sure des sacs et des claies des presses h y d r a u l i q u e s , et il r é ­

sulterait d 'observa t ions faites que , i n d é p e n d a m m e n t d 'une p lus 

grande p ropre té dans les m a n i p u l a t i o n s , les j u s s 'a l tèrent 

moins et sont plus faciles à t ravail ler , en raison de la rap id i té 

même de l ' ex t rac t ion . . . 

On conçoit qu ' une apprécia t ion n e puisse se faire d a n s des 

conditions de g r a n d e p robab i l i t é , lo rsqu ' i l s 'agit d 'un i n s t r u ­

ment qu 'on n ' a pas vu fonct ionner . Nous acceptons donc les 

affirmations faites en faveur de la presse Poizot et D r u e l l e , et 

nous ne ferons q u ' u n e seule obse rva t ion , p a r laquel le nous n e 

cherchons pas le moins du m o n d e à soulever une cr i t ique . Quel ­

que parfaite que soit cette m a c h i n e , en tan t que presse con t inue , 

ce n'est toujours q u ' u n e presse . Elle peu t ex t ra i re une quan t i t é 

notable de j u s ; m a i s , pas p lus que la presse h y d r a u l i q u e , elle 

ne peut faire l 'épuisement complet du jus libre. A p lus forte 

raison en est-il de m ê m e du ju s empr i sonné d a n s les cellules 

non ouvertes. Il sera donc toujours i nd i spensab l e , p o u r obte­

nir les 14 à 16 0/0 de jus res tant d a n s la pu lpe , de soumet t re le 

tourteau à une division et à u n e opéra t ion secondai re . 

Les inventeurs pa r a i s s en t l 'avoir b ien compr i s , et la p ra t ique 

d'une seconde p r e s s i o n , après t r i tura t ion de la mat iè re et a d ­

dition d 'un peu d ' eau , leur a donné de bons résu l ta t s . Cette 

pratique confirme no t re observa t ion , qu i est appl icable à tous 

les résidus de p r e s s i o n , quel que soit l ' i n s t rumen t dont on se 

sert pour l 'opéra t ion. 

D. Presse continue Champonnois. — M. Champonno i s a p r o ­

duit une bonne r âpe et un coupe- rac ines avan tageux sous le 

rapport de la puissance du t ravai l . Il nous para î t avoir été éga le ­

ment bien inspiré d a n s l'exécution mécanique de sa presse cont i ­

nue. Cette mach ine est représentée par la figure 135 c i -contre , 

π . 41 
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Fig. 135. 

gueur égale à l eur hau t eu r , j} existe, ppfre les, cyl indres et le 

fond de la c h a m b r e , uq espace t r i angu la i r e curvj l igne, dans le ­

quel une pompe asp i ran te et foulante d i r ige Ja pulpe qu'elle 

pu ise dans le réservoi r de la r â p e . Cette pu lpe est saisie et com­

pr imée entre les cy l indres . Le j u s passe à t ravers l 'enveloppe 

en fil de lai ton et pénè t re d a n s l ' in tér ieur des cyl indres p a r l e s 

ouver tures des canne lu res , p o u r s ' échapper ensui te pa r la pa r -

lie déclive et s 'écouler dans u n can iveau . L a p u l p e sort , entre, 

les cyl indres , en u n e sorte de ga le t te qui se br i se facilement. 

Il est clair que la p res se Ctyamponnojs p résen te les mêmes 

avantages que les au t res presses con t inues . En out re , elje 

n ' ex ige pas de to i les . 

Les jus ob tenus pa r l 'act ion dç cette p resse sont d 'une ex-

I)eux rou leaux ou cyl indres en b ronze , il surface cannelée, 

incl inés à 43°, t ou rnen t en sens inverse d a n s u n e c h a m b r e m é ­

ta l l ique . Les l iqu ides peuvent p a s s e r de l ' ex tér ieur à l ' intérieur 

des cy l ind res . Ces rou leaux sont revê tus , à l ' ex tér ieur , par un 

fil de la i ton t r i a n g u l a i r e , de t rois mi l l imèt res d e côfé, dont les 

tours, ep hélice sont écartés d ' u n dixième de mi l j imèt re . Ces 

cyl indres é tan t placés dans u n e c h a m b r e domi -cy l ipd r ique de 

m ê m e djamètre que la s o m m e de leur d i a m è t r e , et d 'une lon-
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trènie impureté el ils t iennent en suspension une quant i té t r è s -

considérable de débr is végétaux et de pulpe fine. L ' inventeur a 

cherché à obvier à cet inconvénient par l 'addit ion d 'un t a m i -

seur à parois perméables en toile méta l l ique . Les rés idus de 

ce taraiseur r e tournen t à la p resse . 

M. Ghamponnois fait ajouter aux jus impur s 1 0/0 de ch au x 

à froid, dix mil l ièmes ! Le bu t qu ' i l se propose d 'a t te indre est 

de faciliter la sépara t ion des mat ières s u s p e n d u e s , qu i est, en 

effet, assez difficile, quoi qu 'on dise, avec les jus na tu re l s . Il se 

fait une espèce de défécation, et les mat ières a lbumino ïdes 

coagulées, r e tou rnan t dans la pu lpe , seraient uti l isées pour 

l'alimentation du béta i l au lieu de passer dans les écumes . 

M. Ghamponnois affirme que la faible propor t ion de ch au x qu i 

reste dans la pulpe de t amisage ne présente aucune espèce 

d'inconvénient. 

En prenant les chiffres donnés par l ' inventeur pour résul ta ts 

d'expérience, on t rouve, d a n s une série do vérifications faites 

sur 400 kil. de rac ines , avec addi t ion de 20 à 25 0(0 d 'eau à 
la râpe : 

P i i l p • diî μ τ - Ο Μ π η l ' L i l p c d u t a m i s c u r . T o t a l . 

I" 1 7 , 7 2 % 2AG % 2 0 , 1 8 % 
2 - 17 , 5 0 2 . 2 9 1 9 , 7 9 

3 5 , 2 2 4 , 7 à 3 9 , 0 7 

M o y e n n e s . . . 1 7 , 0 1 2 , 3 7 5 1 0 , 3 8 5 

D'après ces chiffres, que M. Champonnois ne peut contester , 

son ins t rument donne 80 de jus et 20 de pu lpe , u n chaule la 

pulpe de t amisage et, ind i rec tement , la pulpe to ta le . La per te 

en jus est de 1 6 0/0, d'où il suit que l 'emploi de la presse Gham­

ponnois met t ra i t la fabricat ion dans la même condit ion que 

celui des presses hydrau l iques et qu ' i l faudrai t encore r e c o u ­

rir à quelque procédé d 'épuisement des pu lpes pour en c o m ­

pléter l 'action. 

Nous t rouvons, tout d 'abord , que la p lace de cette presse se 

trouve nettement indiquée! dans les méthodes de macéra t ion , pour 

l'enlèvement du jus faible res tant dans les pu lpes . Elle p o u r ­

rait rendre des services t rès- rée ls dans celte c i rconstance ; 

mais, comme on obt ient les mêmes avantages d 'une pai re de 

cylindres l amineurs o r d i n a i r e s , beaucoup moins coû teux 

d'achat et d ' ins ta l la t ion, il ne semble pas que , dans le cas 

dont nous pa r lons , il y ait avantage a s'en servir . 

i r . 4 1 * 
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Au fond, et pour revenir au travai l o rd ina i re , une presse pour 

rail agi r sur 48,000 ki l . de pu lpe par j ou r , mais elle exige une 

p o m p e puissante , un t amiseur , toute une ins ta l la t ion, pour ne 

donne r que le résultat o rd ina i re des p re s se s . Mais il faut p l u ­

s ieurs presses hydraul iques pour faire la press ion de 48,000 k. 

de pu lpe . Une autre économie , qui résul te de son emploi , est 

celle de la main-d 'œuvre , ce qui lui est c o m m u n , d 'a i l leurs , 

avec toutes les presses con t inues . 

Nous regardons cette mach ine c o m m e avantageuse dans cer­

ta ines circonstances données . Les p u l p e s m a l épuisées , traitées 

p a r une solution astringente, p o u r r a i e n t être repr i ses par une 

p re s se -annexe , et le l iquide employé à la r â p e . 

Nous ne pouvons adme t t r e , cependant , l ' addi t ion de chaux 

à la p u l p e . I l est é t range , en effet, que le m ê m e inventeur qui 

a trouvé que l 'acide sulfurique ne nui t pas au bétai l , lors­

q u e les besoins de sa cause et l ' intérêt de son affaire exi­

geaient l 'emploi de cet acide, trouve, dans une au t re circon­

s tance , que la chaux et les alcalis , pa r conséquen t , n 'ont au­

cune influence pernicieuse sur la santé des an imaux . Cette 

dés invol ture d 'opinions, cette élastici té de p r inc ipes , bien que 

dé te rminées par un intérêt de négoce , ne peuvent s 'expliquer 

que par une ignorance profonde des lois de la physiologie et 

d e s r èg les de l 'hygiène vé té r ina i re . M. Champonno i s aussi bien 

•que M. Rober t et d ' au t res encore , doit se féliciter de ce que les 

bœufs mugissent au lieu de par ler , et il est v r a imen t profitable, 

pour cer taines b izar rer ies , que le bétail souffre et meure sans 

se p la indre , au moins d a n s no t r e l a n g a g e . Nous rappellerons 

seulement ici que si l 'acide ne nui t pas aux a n i m a u x , l'alcali 

leur est pernicieux. La réc iproque est vraie et M. Champonnois 

do i t choisir . Pour tous ceux qui réfléchissent et qui savent, la 

nou r r i t u r e acide et la nour r i tu re alcaline sont nuis ib les . 

Observation. 11 n 'est pas nécessaire , p e n s o n s - n o u s , d'insister 

sur ce point que les presses cont inues ne peuvent fournir un 

b o n rendement par une seule press ion, et que le seul moyen 

d 'ex t ra i re , par ces appare i l s , une p ropor t ion convenable de 

j u s , consiste à désagrége r le tour teau de la p r e m i è r e pression, 

à l ' imbiber d'eau et à le soumet t re une seconde fois à l'action 

d e la p resse . Il y a là comme une sorte de combina ison de la 

macéra t ion avec la press ion , dont l'effet est d ' augmen te r nota-
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blement la propor t ion du j u s . Mais il y a auss i , d a n s cette p ra t i ­

que, deux inconvénients à prévoir et à préveni r . La man ipu la t ion 

des pulpes , en se pro longeant , peut t rès -b ien condui re à des 

altérations don t l ' influence sur les opéra t ions n 'est pas con t e s ­

table. On a conseillé l 'emploi d 'un peu de chaux dans l 'eau 

addit ionnelle. Nous pensons qu'i l est préférable , à tous éga rds , 

de se servir d 'une infusion faible de tan , afin de s 'opposer à la 

fermentation, de fixer les mat iè res azotées et de r endre les sub­

stances poét iques insolubles . 

D'autre pa r t , l ' augmenta t ion de la quant i té d 'eau à vapor i ­

ser ne laisse pas d 'être une cause notable de dépense . P o u r y 

obvier, r ien n 'es t p lus facile que de se servir des j u s faibles de 

seconde press ion pour faire l ' addi t ion ord ina i re d 'eau à la 

râpe. De cette façon, tout en conservant les procédés usue l s 

dans ce qu ' i l s ont d 'essent ie l , on peut arr iver à la suppress ion 

des presses hydrau l iques et à l 'uti l isation des presses cont inues 

sans augmente r no tab lement les frais de calorification. Nous 

ferons voir p lus loin, d 'a i l leurs , dans l 'examen des procédés 

mixtes, que l 'on peut appor t e r a ces idées des modificat ions 

avantageuses, qui pe rmet ten t d 'ex t ra i re le j u s des tour teaux 

mal épuisés, sans d iminuer d 'une maniè re sensible la densi té 

des jus ob tenus . 

P r o c é d é s p a r m a c é r a t i o n . — Les anciennes p ra t iques 

proposées pour la macéra t ion sont les procédés qu i ont pr is 

naissance à la sui te des observat ions de Mathieu de Dombas le . 

Nous re lèverons ici une pré tent ion g e r m a n i q u e . Walkhoff 

voudrait bien faire h o n n e u r de la découverte de la macéra t ion 

ii l 'Allemagne et, à tout h a s a r d , il la fait r emonte r à Mar-

graff, d 'après Knapp . Mais on doit r econna î t r e , à sa l ouange , 

que la vérité l ' empor t e , et qu ' i l ne t a rde p a s à r end re à no t re 

illustre Mathieu de Dombasle ce qui lui appar t ien t à tant de 

titres. S tammor n 'a pas de ces dél icatesses . L ' amour de la s u ­

crerie domine Walkhoff, qui oubl ie souvent d 'ê t re Al lemand 

pour n 'ê t re que f a b r i c a n t ; son copiste n 'est p a s si faible, et il 

reste toujours Al lemand, sans être manufac tur ie r . Aussi n 'y a- t- i l 

pour lui que Schûtzenbach , auquel il donne toute pr ior i té , ne 

jetant qu ' un mot d é d a i g n e u x , en passant , su r le champion le 

plus sér ieux, le p lus convaincu et le p lus dévoué de la m a c é r a ­

tion. Nous disons le plus dévoué h. dessein. Schûtzenbach était un 
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inventeur , che r chan t à placer son sys tème , don t on n o u s a fa­

t igués p e n d a n t des années . M. Rober t , l ' admira t ion de S tam-

mer , est fort loin de d o n n e r ce qu ' i l r e g a r d e comme son p r o ­

cédé . Walkhoff s 'est par fa i tement mis sous la protection légale 

p o u r ses appare i l s et ses p rocédés . Tout le m o n d e en fait autant , 

et nous sommes loin de b l â m e r l ' h o m m e q u i vend; mais nous 

a d m i r o n s l ' h o m m e qui donne. Or Mathieu de Dombasle a tou­

j o u r s donné; les Al lemands le savent , p u i s q u e tout ce qu ' i l s ont 

fait en macé ra t ion n 'es t q u e de l ' e m p r u n t , et il n o u s semble 

t rop ju s t e de r a p p e l e r à la véri té ceux qu i pa ra i s sen t avoir tant 

d ' in térê t à s'en écar te r . 

Mathieu de Dombas le a créé la m a c é r a t i o n en sucrer ie . Tous 

ceux qui sont venus ensu i t e ont p r i s ses idées , ont constitué 

des appare i l s , ont créé des 'modif ica t ions , des différences; 

m a i s c 'est tout , et nous p ro tes tons contre cet envahissement . 

La m a c é r a t i o n consis te à m e t t r e u n l iqu ide dissolvant en 

con tac t avec les ma t i è r e s sacchar i fè res p l u s ou m o i n s divisées, 

soit à l 'é ta t de grosses cossettes ou sous la forme de pu lpe (pe­
tites cassettes), j u s q u ' à ce qu' i l se p rodu i se un équi l ibre de den­

sité ent re le l iqu ide m a c é r a t e u r et les so lu t ions renfermées 

d a n s les cel lu les . Les faits ont été exposés p lus hau t (p . tût et 

suiv. ) , et l 'on sai t au jou rd 'hu i quel les sont les règles qui p ré ­

s ident à cet o rd re de p h é n o m è n e s . On sai t q u ' u n l iqu ide chaud 

agi t p lus r a p i d e m e n t q u ' u n l iqu ide froid, q u ' u n e p lus grande 

quan t i t é de l iquide r é p o n d à u n e p lus g r a n d e a t ténuat ion et à 

un épu i semen t p lus complet ; enfin, on conna î t les conditions 

m o y e n n a n t lesquel les on peut épuiser les ma t i è res macérées 

sans abaisser la densi té du j u s o b t e n u . Lorsque l 'on soumet 

des be t te raves divisées à l 'ac t ion de l ' eau , p a r exemple , il suf­

fit d 'employer une quan t i t é d ' eau éga le à celle qu i se trouve 

d a n s les t i ssus , polir que , à c h a q u e opéra t ion successive, la 

ma t iè re cède la moit ié de ses pr inc ipes so lub les . On peut donc 

prévo i r le m o m e n t précis auque l le r é s idu ne renfermera plus 

que des quan t i t é s insignif iantes de ces m a t i è r e s . De même, le 

l iqu ide m a c é r a t e u r , ag issan t à c h a q u e opéra t ion sur denouvelles 

mat iè res neuves , et sa densi té s ' a u g m e n t a n t à chaque équilibra­

t ion rée l le , il a r r ive un m o m e n t où celte densi té est à peu près 

éga le à celle du j u s na tu re l , et où le l iqu ide macéra teur ne 

peut p lus r ien g a g n e r , si la r ichesse de la subs tance macérée 

n e change pas . Cent par t i es de b e t t e r a v e s , renfermant 10 de 
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matières so lub les et 86 d ' eau , p a r exemple , ne renfermeront 

plus que des l iquides à zéro, Si on les t ra i te d ix fois de suite 

par 86 par t ies d ' eau . Le l iqu ide , en passan t dix fois sur de la 

matière neuve , acquier t la même r ichesse q u e le jus n o r m a l . 

En p r a t i q u e , il n 'es t pas nécessaire de faire des opérat ions 

aussi n o m b r e u s e s . Lorsqu 'on agit pa r passages successifs, sept 

passages suffisent pour que l 'équi l ibre de la solution et de 

l'épuisement soit atteint à 15 dix-mil l ièmes p r è s . 

En généra l , 11 est p lus avan tageux de p rocéde r d 'une manière 

continue et de dé te rminer les mêmes effets en faisant avan ­

cer la mat iè re vers le l iquide macéra teur p a u v r e , et celui-ci 

vers la mat ière neuve , pourvu que le t emps de l 'action soit 

convenablement calculé, que les f ragments de mat ière ne soient 

ni trop vo lumineux ni t rop R É S I S T A N T S à la pénét ra t ion des l i ­

quides. 

Faisons observer que les spécialistes a l l emands on t couinais 

une erretlr de chiffres assez grave hu S u j e t de la macé ra t i on . 

Walkhoff S u p p o s e que 100 k i l o g r a m m e s de t r anches de be t t e ­

raves, à 12 0/0 de r ichesse, tenant 96 0/0 de j u s , sont t rai tés p a r 

96 k i logrammes d 'eau , et qu 'on obtient , p a r l a s u l t e d u t ravai l , 

192 k i logrammes de jus à 6 0/0. S tammer , sans citer sdn com­

patriote, répè te les mêmes données . . . Le fait est inexact . 100 

kilogrammes de t r anches à 12 0/0 r en fe rmen t , sur 90 de j u s , 

84 d'eau et 12 de mat ière s o l u b l e ; ce n 'es t pas 96 d 'eau q u ' i l 

faut ajouter pa r la macéra t ion , mais bien 8 4 , et l 'on o b ­

tient, en fin de compte , 96 ( = 84 + 42) -f- 84 Î = 180 de jus h 

6 0/0. En employan t 96 d'eau" de macéra t ions l e p rodui t ne 

peut arriver qu ' à 5,60 0/0. 

Disons encore que les observat ions des Al lemands sur la ma­

cération ne nous para i ssen t pas présenter un caractère suffi­

sant d ' exac t i t ude , et que cbtte o p é r a t i o n , b ien Q U E p ra t iquée 

dans les usines a l l e m a n d e s , ne leur rend pas tout c e qu 'el le 

doit donner . E n voici une preuve concil iante : 

AValkhoff relève des n o m b r e s relatifs au résul ta t de la m a c é ­

ration dans t rois fabr iques , à Stassfurth, Halle et W a g h a u s e l ; 

nous n 'en reprodu isons que que lques données ind ispensables a 

notre conclusion. 

A H a l l e , avec des bet teraves dont le jus no rma l accusai t 

13,8 0/0, d 'après l 'échelle de Ball ing, par l 'act ion de 9 cuves, 

le jus obtenu ne m a r q u a i t que 10,42 0/0. 
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A Stassfurth, avec des bet teraves dont le jus no rma l ind i ­

quai t 1 S,4 O/O et p a r dix cuves, o n a obtenu du ju s à 12 O/O. 

Enfin, à W a g h a u s e l , avec des racines dont le jus marqua i t 

12,23 O/O et pa r 13 cuves, on n ' au ra i t obtenu que du jus à 

7,72 O/O. 

L ' au teur a l l e m a n d , en face de ces d ive rgences , croit devoir 

a t t r ibuer ces écarts au p rocédé m ê m e de la m a c é r a t i o n , les 

usines citées é tant bien dirigées et munies d'un bon outillage. 
Nous ne pa r t ageons pas cette opinion, et nous r épondons par 

des faits d 'observa t ion . 

Des cossettes de bet terave , dont le jus n o r m a l était à 7° B, 

trai tées par 850 par t ies d 'eau c h a u d e , r enfe rmant le tannin de 

3 mil l ièmes d 'écorce de c h ê n e , nous ont fourn i , au septième 

vase , p o u r mille k i l o g r a m m e s , 850 litres de j u s d 'épuisement, 

ne m a r q u a n t p lus r ien a l ' a réomètre et n e contenant plus que 

0,017 de sucre . Comme il faut admet t r e que les pu lpes rete­

na ien t environ au tan t de l iqu ide , la per te en sucre , en suppo­

sant que les pulpes ne seraient pas p r e s sées , se rédui ra i t à 

14 k , 450 pour 1 000 k i l og rammes de rac ines . D 'un autre côté, 

le l iquidejenr ichi a fourni 961 k i logrammes à 7° B, faible, con­

tenant 10,5 de sucre 0/0 et 0,64 do mat iè res é t r angè res . 

Le t rava i l , dans un lévigateur ana logue à celui de Pelletan, 

a donné des résul ta ts mei l leurs encore et un épuisement plus 

complet , parce que les rés idus pressés abandonna ien t une 

par t ie de leur l iquide, lequel r en t r a i t d a n s la masse et était 

employé comme agent de macéra t ion . 

Nous ne pouvons donc r e g a r d e r les chiffres cités p lus haut, 

et ceux d e Waghause l en par t icul ier , comme des résul ta ts d'un 

travai l sér ieux. 

Nous t rouvons encore , dans l 'ouvrage de Walkhoff (p. 260), 

une sorte de r approchement dont la conclusion nous parai t au 

moins é t range après ce que nous venons de faire remarquer . 

D 'après Grouven, des rés idus de macéra t ion de Waghause l , à 
79,6 0/0 d 'eau, renfermaient 0,078 de potasse et 0,064 de soude, 

tandis que des tou r t eaux d é p r e s s i o n , de Sa lzmùnde , à 75,4 0/0 

d 'eau, contenaient 0,214 de potasse et 0,058 de soude . Ainsi, 

conclut le spécialiste a l lemand, les rés idus de bet teraves prove­

nant de la macéra t ion re t iennent une moindre quant i té des sels 

les plus actifs et les plus nu i s i b l e s , d 'où il suit qu ' i l en existe 

plus dans les jus que par le t ravai l des presses . 
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Nous n ' adme t tons pas cette conséquence comme démont rée , 

e n présence de la t r is te besogne exécutée à W a g h a û s e l . Ce 

n'est pas à la suite d 'une macéra t ion , par 13 cuves, laquelle n ' a 

fourni que 7,72 sur 1 2 , 2 3 , que l 'on peu t dédui re une conc lu ­

sion tant soit peu log ique et r i gou reuse . Lorsque l 'on appor te ra 

des chiffres sér ieux, après une vér i table macéra t ion qui n ' au ra 

pas été exagérée dans la durée du t ravai l , il y au ra peut-ê t re 

lieu de p rê te r a t tent ion aux conséquences d é d u i t e s ; mais , 

d'ici là, il est permis de ne pas t rouver l 'exemple bien chois i , 

et de repousser toute al légation basée sur un t ravai l aussi ma l 

exécuté. 

D'un autre cô té , il semble ra i t que la soude a moins de p r o ­

pension que la potasse à passer dans les j u s . . . 

Nous ferons observer q u e , d a n s un t ravai l de macéra t ion 

bien fait, ne d u r a n t pas plus de qua t re heu res au maximum ; 
l 'augmentation relative des sels d a n s le jus est propor t ionnel le 

à l 'augmentat ion d e la r ichesse sucr iè re , et nous ne voyons pas 

e n quoi cette c i rconstance peut éveiller des suceptibi l i tés aussi 

ombrageuses. Au demeuran t , Walkhoff n'affirme r i e n ; il ne se 

hasarde pas sur un ter ra in aussi gl issant , et se contente d 'une 

insinuation qu ' i l déclare n ' ê t re qu 'une hypo thèse . S'il n ' en 

était pas ainsi , on pour ra i t lui r e tou rne r son p ropre a r g u m e n t , 

puisque son procédé mixte , employant la m a c é r a t i o n , encour­

rait le même r e p r o c h e . 

Ou a fait une objection contre l ' idée de Dombas le , en faisant 

observer qu' i l obtenai t du rendement comme quan t i t é , mais 

que la qual i té n 'é ta i t p a s sat isfaisante. On a a t t r ibué ces m é ­

comptes à une macéra t ion pro longée , à l 'action de l 'eau chaude 

que l'on a accusée de former de la pec t ine . . . Il n 'y a q u ' u n e 

réponse à faire à cela . Mathieu de D o m b a s l e , avec une bonne 

foi s c rupu l euse , faisait pa r t au publ ic de ses succès et de ses 

insuccès. Il apprena i t à qui voulai t l ' e n t e n d r e , q u e , pa r un 

contact de qua t r e h e u r e s , il obtenai t des produi ts abondan t s et 

t r è s -beaux ; qu ' i l avait encore de bons résul ta ts après hu i t 

heures ; ma i s que , ap rès seize heu re s , les j u s étaient colorés et 

la cuite devenai t difficile. Nous ne voyons pas en quoi cette 

franchise de l ' expér imenta teur peut donner lieu à une accusa ­

tion cont re sa m é t h o d e . Puisqu ' i l obtenai t de bons résu l ta t s 

e n tant d 'heures et par telle marche , faites de m ê m e . Vous s a ­

vez, qu 'en p ro longean t le t ravai l vous ferez moins beau et que 
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vous aurez u n e cui te difficile, ne vous exposez pas à recuei l 

qui vods a été s i g n a l é ! . . . En ce qui concerne l 'ac t ion de l'eau 

c h a u d e , c r i t iquée encore p a r cer ta ins qu i j o u e n t sur les riiots, 

c o m m e lb fait Walkhoff, eri appe lan t digestion la macéra t ion de 

Doîhbas le ; n o u s ferons obse rver que la pectose ne se chifhge 

j a m a i s en Rectifie d a n s la m a c é r a t i o n , lo r squ 'on a pr is les 

p r écau t i ons i nd iquées pa r lit ch imie , que l 'emploi d'utl principe 

t annan t q u e l c o n q u e empêche complè t emen t cette r é a c t i o n ; en­

fin, qu ' i l se ra i t t emps de fie p lus ag i te r de semblab les épou-

vari tai ls dont on ne songe p lu s à s'effrayer. 

Dans tous les cas , le sys tème de Mathieu de Dombas le était 

tel q u e nous v e r r o n s d a n s u n ins tant l 'Al lemand Schtttzènbach 

le lui e m p r u n t e r en en t i e r . . . Il divisai t les r ac ines en cossettes 

d'Un dem i - cen t imè t r e d ' é p a i s s e u r , les t ra i ta i t pa r l 'eau bouil­

l an te datas u n e c u v e , j u s q u ' à épuisement , t ra i ta i t do nouvelles 

ma t i è res pa r Ce l iquide déjà enr ich i , et cont inuai t ainsi jusqu 'à 

ce que le l iqu ide fût pa rvenu à une r i chesse suffisante. En 

d 'aUtres ternies , il accomplissai t le p r inc ipe fondamenta l de la 

macé ra t ion p r a t i q u e , qui consiste à faire p rog re s se r le liquide 

vers des ma t i è res de p lus en p lus r i c h e s , et les mat iè res vers 

des l iqu ides de p lus en p lu s p a u v r e s . . . Il n 'é ta i t pas arrivé à 

rég le r les condi t ions r i gbù reuses de l ' appl ica t ion dé la chaleur 

à là î i iâcôràt ion, il est v ra i , m a i s il avai t é tabl i victor ieusement 

que la macération des cassettes exige le concours d 'une certaine 

t e m p é r a t u r e polir se p rodu i re d a n s u n m i n i m u m de t e m p s , ce 

qiii a été emprunté tiàr tous ceux qu i se sont occupés de là ma­

c é r a t i o n , depu i s cette épdqde , et ce q u e pe r sonne ne conteste 

a u j o d r d ' h u i . Noiis ser ions v ra imen t fort cu r i eux de savoir eu 

quoi ses imi ta teurs l 'ont su rpassé , lo r sque tou t nous dérrion-

t re qu ' i l s sont res tés de beaucoup a u - d e s s o u s de l u i , dans 

tou t ce qu ' i l s ont voulu bréer par e u x - m ê m e s . . . C'est Mathieu 

de D o m b a s l e qu i à eu l a p remiè re idée de la macéra t ion 

des cûsset tds, tjtil l'a* misé en p ra t ique et qu i à consacré tous 

ses efforts keti faire adop te r l ' appl ica t ion , depu i s 1 821 ju squ ' à 

sa m o r t . 

Les expér iences de M. Du t roche t sur l 'osmose da ten t de 

1826 . El les ont p récédé celles de Gral ianl . 

C'est à un au t r e F r a n ç a i s que l'tjn doit l ' idée d 'appl iquer là 

macération à froid aux pu lpes p rodui tes p a r la r â p e , et 11 h 'est 

p a s inut i le de r a p p e l e r ici , p o u r ceux qui s 'obst inent à l ' i gno-
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rer, que le l év iga teur de P e l l e t a n 1 a été le p remie r engin c o n ­

struit pour p r a t i que r cette opéra t ion ra t ionne l le . Cet i n s t ru ­

ment, fort appréc ié à l 'époque de son a p p a r i t i o n , a été décri t 

sommairement (p. 453), et il aurai t mér i té de res ter dans l ' in ­

dustrie. 

Nous concluons de ce qui précède que si les Al lemands ont 

mis en p ra t ique l a m a c é r a t i o n des cossettes et celle des p u l p e s , 

c'est en France qu ' i l faut che rcher les vér i tables inventeurs de 

ces deux procédés , et Schii tzenbach n ' a r ien à p ré t endre à ce 

sujet. 

L'appareil de l 'Al lemand Reieheribach, cité p a r Walkhoi t , 

n'était autre chose q u ' u n e modification du lévigateur de Pe l l e ­

tan, modification qu i consistai t su r tou t à faire chauffer les m a ­

tières macérées pendan t le t ravai l même et qu i avait b ien sa 

valeur. 

Nous avons par lé du m a c é r a t e u r de Hal let te et Boucher ie 

(p. 459); il est facile de se convaincre que l ' idée de cette m a ­

chine, restée, d 'a i l leurs , sans appl ica t ion , avait été t rouvée dans 

le lévigateur; dont il n 'es t q u ' u n redressement dans le p lan 

vertical. 

L'appareil Martin et C h a m p o n n o i s était un s iphon macéra ­

teur dans lequel u n e cha îne sans fin faisait mouvoi r des p a l e t ­

tes qui ent ra îna ient les cossettes à la r encon t r e de l 'eau de M A ­
cération. Nous ver rons que l ' un des appare i l s de Walkhoff, 

pour son t ra i tement des pu lpes , est la r ep roduc t ion de cet in ­

strument. 

Les cuviers m a c é r a t e u r s de M. de Beaujeu, d isposés en g r a ­

dins et déversant leur l iqu ide de l 'un dans l ' au t re sont le point 

de départ des cuviers de Schiskoff e t des tab les de macéra t ion 

de M.Kessler. Enfin, le f i l t re-presse de Réal a insp i ré les e x p é ­

riences de M. B a u d r i m o n t ; l ' appare i l de M. Moreau-Dar luc en 

est une copie, et le vase m a c é r a t e u r de Walkhoff n ' en diffère 

que par des d isposi t ions de t u y a u t e r i e . . . 

Maintenant que nous avons cherché à ré tab l i r la vérité su r 

plusieurs points déjà contes tés , et que le lecteur sait à quoi s'en 

1. Le docteur P i e r r e P e l l e t a n ( 1 7 8 2 - 1 8 4 6 ) , fils du cé lèbre ch i rurg i en qui 
succéda à Deaault à l 'Hôte l -Dieu de P a r i s , fut professeur de phys ique m é d i ­
cale à l a F a c u l t é de P a r i s . II a laissé un Traité de physique générale el mé­
dicale, et un Dictionnaire de chimie, et il fut un des h o m m e s les p lus instrui ts 
du c o m m e n c e m e n t du ce s i è c l e . S c h u t i e n b a c h n'avait qu'à g a g n e r à lui e m ­
prunter ses i d i e s . 
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tenir sur les al légations des Al lemands à propos de Schiitzen-

baeh et de ses c réa t ions , nous décrivons les deux procédés 

de cet inventeur avant de passer à l ' é tude de la diffusion, dont 

le nom seul est une des p lus lourdes p la isanter ies qu 'on se soit 

permises depuis la création de la sucrer ie ind igène . 

Méthode de Schiitzenbach. Traitement des pulpes. — Après 

avoir tenté, sans succès, l ' imitat ion du procédé de Mathieu de 

Dombasle sur les cussettes fraîches de be t te raves , ce qui tenait, 

s a n s doute , à des observat ions incomplè tes , Schiitzenbach se 

t ou rna vers la macéra t ion des pu lpes , c ' e s t -à -d i re vers l'idée 

de Pel le tan . C'est à l 'observateur français qu ' appar t i en t l 'em­

ploi de l 'eau froide pour l 'extract ion du j u s des pulpes , bien 

que l 'on cherche , ou t re -Rhin , à. faire a t t r ibuer cette marche à 

Schi i tzenbach. Avec l 'entê tement L qui carac tér i se ses compa­

tr iotes et dont il était a b o n d a m m e n t pourvu , l'inventeur alle­
mand s 'était proposé pour objectif l ' emploi de l 'eau froide 

comme l iquide macéra teur . Non-seu lemen t cette idée n'était 

pas de lui, mais elle était de tou te fausseté p ra t ique , lorsqu'on 

songeai t à l ' appl iquer aux cossettes, pour lesquelles Mathieu 

de Dombas le avait ind iqué le principe vrai , tout en l 'exagérant, 

et il n 'é tai t pas possible de réussir d a n s la macéra t ion des 

t r anches de bet teraves c rues avec l 'eau froide. Ces tranches 

doivent éprouver une sorte de demi-cuisson p o u r devenir pene­

t r ab les par le l iquide ex t rac teur et elles requ iè ren t l 'emploi de 

l 'eau chaude , vers - j - 90°. Ayant pr is Veau froide p o u r point de • 

dépar t , sans trop savoir pourquo i , Schi i tzenbach ne paraî t pas 

avoir songé à rechercher les condi t ions d a n s lesquel les l'eau 

chaude peut donner des résul ta ts infaill ibles, et il s'est borné 

â déclarer qu 'on no peut réuss i r avec les cosset tes . Incapable 

d ' invent ion réelle, il abandonna i t l ' idée de Dombasle et se re­

je ta i t sur celle de Pel le tan et de p lus ieurs au t res observateurs 

f rançais . Mais, selon l 'usage , il se const i tuai t un outi l lage. Le 

but était là tout ent ier . Il ne lui en coûta pas beaucoup de 

peine ni de soin pour l ' a t te indre , et la cuve des brasseurs fit 

les frais de son sys tème. 

L 'ensemble de l 'apparei l de Schii tzenbach est disposé en 

g rad ins , comme l ' indique la figure 136, et rappel le l 'agence­

ment des cuves de M. de Beaujeu. Un tube à eau règne au-des­

sus des cuves qui sont au nombre de 12, et échelonnées eu 
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Kig. 136 . 

élevée ou les envoyer à la défécation. Les cuves c o m m u n i q u e n t 

ensemble, de façon à faire couler les l iquides d e l à par t ie la plus 

élevée vers le b a s de l ' appare i l . De là ils peuvent r é t r o g r a d e r 

dans un récipient d 'où une p o m p e les renvoie au réservoi r . 

Enfin, les jus assez concent rés sont d i r igés vers la défécation. 

On rejette l 'eau qui a passé sur les pulpes épuisées . 

Nous ne comprenons pas bien comment on peut p r é t e n d r e 

faire exécuter à cet ensemble une macéra t ion ra t ionnel le . On 

ne saurait accompl i r le p r inc ipe fondamenta l de l 'opérat ion que 

de deux m a n i è r e s , ou b ien en ag i ssan t comme dans l ' appa re i l 

deDelimal , et en t r anspor t an t la pu lpe d a n s des . l iquides de 

plus en plus faibles, ou bien en faisant c i rculer le l iquide au-

devant de la pu lpe r i che , celle-ci a l lant à l ' encontre des l iqu i ­

des faibles. Or, si l 'out i l lage donne la iixité à la pu lpe , on est 

obligé de faire mouvoir le l iquide dans des condi t ions qui ne per­

mettent pas toujours une régu la r i t é suffisante. Ainsi , l o r sque le 

premier cuvier deSchù tzenbach est épuisé , p e n d a n t q u ' o n l e vide 

et qu'on le d é c h a r g e , on conçoit qu 'on fasse passer de l ' e au sur 

le second pour l ' épuiser à son tour et que le l iqu ide du r é se r ­

voir soit d i r igé sur le t rois ième cuvie r ; le p lus g r a n d inconvé­

nient qui en résul te ra sera d 'avoir des l iquides un peu moins 

riches. Mais lo r sque la p remière cuve sera ren t rée d a n s le t r a ­

vail, quelle pe r tu rba t ion sera appor tée , dans le jeu de l 'ensem­

ble, par le mé lange d 'un l iquide p lus r iche avec des l iquides 

plus pauvres? Cette difficulté de m a n œ u v r e se r encon t r e dans 

tout sys tème. 

gradation descendan te pa r différence de 12 à 15 cen t imèt res . 

• Un réservoir supé r i eu r peut verser les j u s dans la cuve la p lu s 
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¥ig. 137. 

La l igure 137 donne la coupe d 'une cuve isolée dont il est 

D 'au t re pa r t , le rejet des eaux di tes d ' épu i semen t n 'es t - i l pas 

la cause d 'une per te cons idérab le en suc re? Nous concevons 

donc que l 'on puisse isoler du t ravai l une cuve, pour la vider, 

la n e t t o y e r , la rempl i r ; mais , à moins de pouvoir faire passer 

le l iquide d 'un vase , à volonté, sur un que lconque des points 

de la sér ie , de façon à faire agir , toujours, le l iquide r iche sui­

de la p u l p e r iche , sans que cet o rd re pu isse être in te r rompu 

par les a r rê t s d 'un ou de p lus i eu r s des vases , il n 'y a pas lieu de 

compte r s u r des [résultats posit ifs . La seule inspection de la 

figure c i -dessus fait voir combien la ba t te r ie de Schùtzenbach 

est m a l compr i se sous ce r a p p o r t . L ' appare i l à v i rement de 

Dombas le , l ' appa re i l de De l ima l , le l év iga teur de Pel le tan , le 

n i acé ra t cu r de Martin, et la p lupar t des a p p a r e i l s de la m a c é ­

ra t ion , sont b e a u c o u p mo ins impar fa i t s . 
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facile d 'apprécier les disposi t ions et les fonct ions. C'est un cy­

lindre en tôle, à fond incliné vers la v idange . Un faux fond, 

recouvert en toi le mé ta l l i que , suppor te la pu lpe . Un couvercle 

perforé, mobi le , se r a b a t sur la pu lpe q u a n d elle a été i n t r o ­

duite dans la cuve. Enfin, u n a rb re vert ical à pale t tes se meu t 

sur une c r apaud ine dans l ' in tér ieur du vase et agi te la pulpe-

Ce môme a rbre por te des t iges faciles à enlever, auxquel les sont 

adaptées des brosses qui net to ient le couvercle et le faux fond . 

Chaque cuve, d 'une g r a n d e u r p ropor t ionnée à l ' impor tance 

du travail, reçoi t d ' abord de l 'eau ou du j u s faible, puis la 

pulpe, et le m o u v e m e n t est donné à l ' ag i ta teur à ra ison de 20 

à 25 tours pa r m i n u t e . On règle l 'arr ivée du l iquide d 'une cuve 

dans une autre pa r la vannet te adap tée au t ube c o m m u n i q u a n t 

indiqué à droi te de la figure, et l 'on fait couler de l 'eau sur la 

matière dans une p ropor t ion suffisante pour que Je couvercle 

soit recouvert pa r u n e couche de 1 cen t imèt re . On main t ien t le 

niveau constant dans les cuves à l ' a ide de la vannet te d ' a l imen­

tation. 

La quant i té d 'eau e m p l o y é » p o u r l ' ext ract ion du j u s est d o u ­

ble du poids des rac ines . On épuise pa r un po ids d 'eau p r e s ­

que double de celui des be t te raves , et l 'on rejette le p rodui t t rop 

faible de cet épuisement . On re t i re 125 kil . de j u s p o u r 400 ki l . 

de pulpe. Comme on ne fait fonctionner à l a fois que dix cuves, 

il en reste une en v idange et une en r empl i s sage . L a durée d e 

l'opération est fixée à 45 minu te s pour le contact de la p u l p e 

avec les l iquides m a c é r a t e u r s , en sor te que , toutes les 4 m i n u ­

tes et demie , on c h a r g e une nouvelle cuve et on en vide une 

autre. 

La vidange se fait p a r un t rou d ' h o m m e placé à la par t ie 

inférieure. Le c h a r g e m e n t s 'exécute à la m a i n , en versant l a 

pulpe par le hau t , après avoir ôté les b rosses et le couvercle , 

qu'on replace ensu i te . 

Sans par ler de l ' impure té énorme du j u s p r o d u i t qui c o n ­

tient dos quant i t és cons idérables de pu lpe fine et de débr is o r ­

ganiques, on peu t reprocher à cette ins ta l la t ion des griefs e n ­

core plus sér ieux. 

1° La quant i té d 'eau est t rop cons idérab le pour le t r a i t ement 

de la pulpe fraîche, puisqu 'e l le devrai t ê t r e , au p lu s , égale au 

poids de la mat iè re . Il y a là une cause de dépenses inut i les et 

d 'augmentation des frais de vapor isa t ion . 
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2° En outre de la por t ion de j u s faible res tant dans les pu l ­

pes , on rejette p resque le double d 'eau d 'épuisement . Or ces 

eaux cont iennent 0,25 de sucre p o u r 100, ce qui r épond à une 

perte no tab le . Sur 1 000 ki l . de pulpe on ret i re 1250 ki l . de jus 

à une densi té va r i ab le . On perd 2850 ki l . d 'eau d 'épuisement , 

de celle qui s 'écoule des pu lpes pressées ou qui reste dans 

ces mat iè res . C'est donc une perte de 7 k , 1 2 5 de sucre pour 

les 100O kil . ou de 0 k ,712« r ,5 p o u r 100 ki l . de bet teraves , soit 

p rès de 1 0/0. 

3° La quant i té d 'eau employée est te l lement considérable que 

l 'on a tout lieu d'y t rouver une objection p laus ib le contre la 

macéra t ion , si, toutefois, celte mé thode devait être appréciée 

d ' ap rès les e r rements de Schi i tzenbach. Les jus recueil l is con­

t iennent 40 ki l . d 'eau ajoutée su r 100 ki l . de j u s , ce qui est un 

chiffre p resque aussi g r a n d que celui que l 'on emploie au tu r -

b inage , et l 'épuisement en requier t des quant i tés fabuleuses, 

p o u r n 'a r r iver , en s o m m e , qu 'à une propor t ion de 89 de jus 

réel pour 100 de rac ines . 

Ce ne sont pas là des résul ta ts dont on ait à s 'applaudir , et 

Schii tzenbach aura i t dû s'en tenir à la ma rche rat ionnelle . 

Il est très-difficile de modifier avan tageusemen t une méthode 

qui repose sur des pr inc ipes r igoureux , su r tou t lorsqu 'on veut 

forcer les règles à s ' accommoder avec des opinions préconçues et 

des idées ar rê tées . Schii tzenbach ne réussi t pas avec les cos-

selles c rues , parce qu' i l veut les t ra i ter à froid, en dépit des 

faits cons ta tés pa r D o m b a s l e ; il fait appl icat ion do la macéra ­

t ion aux pu lpes , à la r emorque d 'au t res inventeurs français, 

mais il t rouve le moyen de se sous t ra i re à toutes les règles, de 

broui l ler tout et de ne r ien p rodu i re de sér ieux. Le plus clair 

du résul ta t à constater repose dans la créat ion d 'un engin dis­

pend ieux et i r ra t ionnel . 

On a vu les chiffres de Hal le , deStass fur th et de Waghaiiscl, 

et il n 'est pas possible de faire une compara ison avec les chif­

fres de Mathieu de Dombas le qui agissait sur les- cossettes, ni 

avec ceux de Pel le tan qu i t rai tai t la pu lpe . 

Pour comprendre la macéra t ion des pu lpes , il faut la prati­

quer r égu l i è remen t . Si l 'on p r e n d une vis d 'Archimède inclinée 

comme celle de Pel letan, qu 'on lui fasse saisir les pulpes par 

l 'extrémité inférieure pendan t que l 'eau ar r ive à l ' au t re extré­

mité, et que le l iquide provenant de la press ion des pulpes 
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épuisées ren t re vers le mil ieu de l ' appare i l , on consta tera les 

faits suivants : 

1° Le mouvement ascensionnel d u r a n t 45 minu tes , la pu lpe 

sera aussi b ien épuisée qu 'avec les 4 2 cuves de Schù t zen -

bach. 

2 ° La densi té du j u s sera celle du jus n o r m a l , à t rès -peu 

près, pourvu que la quan t i t é totale de l 'eau ne soit pas s u p é ­

rieure au poids des be t te raves . 

3° La perte se r é d u i r a au sucre con tenu dans les rés idus de 

la pression des pu lpes . Or ces pu lpes renvoient à l ' appare i l 

parla pression 0,70 de leur po id s , et l 'eau qui d e m e u r e dans 

le résidu définitif n 'est p lus que de 0,26 du po ids des be t te ra ­

ves, ce qui représente 65 à 70 g r a m m e s pa r 100 kil. de rac ines 

à 10 0/0, c ' e s t -à -d i re un peu p lus d 'un demi -cen t i ème du s u ­

cre. 

4° L'eau est employée en quan t i t é t r è s - r e s t r e in te . A la p r e ­

mière opérat ion elle est égale au poids de la p u l p e , j u s q u ' à ce 

que ce résidu arr ive à la p resse . A par t i r de ce moment , co mme 

1000 kil. de pulpe renvoient 700 kil. d 'eau d 'épuisement qu i 

s'utilise dans le t ravai l , il suffit de faire a r r iver 300 ki l . d 'eau 

au plus, par 1000 kil. de pu lpe fraîche, p o u r être dans la 

règle pra t ique . 

Ces vérifications ne sont ni difficiles ni coû teuses , et elles 

démontrent que les Al l emands , en che rchan t à s ' empare r des 

idées françaises sur la macé ra t ion , n ' en ont compr i s ni la p o r ­

tée ni l ' appl icat ion. 

Méthode Schùtzenbach. Traitement des cassettes sèches. — D a n s 

un but facile à concevoir , Schùtzenbach a proposé de diviser 

les racines en lan ières , de faire sécher ces lanières ou cosset tes , 

et d'en extraire ensui te le sucre pa r macé ra t ion . 

Nous nous permet t rons de ne voir encore ici q u ' u n e maniè re 

de chercher à p lacer une certaine quant i té de chaud ronne r i e . 

Cette appréciat ion est sévère , peut-être, mais elle est jus te , et 

il est temps que l 'on cesse d 'hési ter devant la vér i té . 

Disons tout de suite que l ' idée de la dessiccation des mat iè res 

saccharines remonte à M. Payen , et que Schùtzenbach ne l'a 

pas inventée. Les cons idéran ts de cette p ra t ique sont spécieux. 

On peut conserver les cossettes sèches plus long temps q u e les 

racines f ra îches ; on peut t ravai l ler toute l ' année ; on peut faire 
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sécher la be t te rave dans les fermes, et les points les p lus éloi­

gnés des fabr iques peuvent être l ivrés à la cu l ture de cette 

p lante , p a r suite de la d iminut ion des frais de t r anspor t . 

Voilà le rêve, a u q u e l il faut ajouter que Schûlzenbach p ré ­

tend que l ' épu isement des cosset tes sèches est t rès-faci le . Ceci 

est au moins b iza r re , de la p a r t d 'un inven teur don t le procédé 

ne parv ien t pas à épuiser la pulpe fraîche sans l 'emploi de 

qua t re fois son poids d ' eau , et qui a reculé devant le travail 

des cosset tes c r u e s ; mais , enfin, c o m m e les cossettes sèches 

s 'épuisent b ien , de même que les cosset tes fraîches, nous nous 

c o n t e n t o n s ' d e s igna ler cette a l légat ion , et nous indiquons les 

mauva i s côtés de l 'opérat ion dont les avan tages pré tendus 

v iennent d 'ê t re s igna lés . 

Quoi qu ' en ait dit M. Payen et qu ' en dise Schû lzenbach , les 

cosset tes sèches ne se conservent pas b i en . El les absorbent 

l ' humid i t é d 'une m a n i è r e t r è s - r a p i d e et en t ren t en fermenta­

tion en peu de semaines , si elles ne sont pas parfa i tement des­

séchées et g a r d é e s d a n s un mil ieu t r è s - s ec . Cette considérat ion 

suffirait pour faire rejeter ce p rocédé , t an t elle présente d ' im­

p o r t a n c e ; mais elle est loin d 'ê t re la seule objection que sou­

lève le procédé de dess iccat ion des cosset tes . Il est à peu près 

imposs ib le , en p r a t i que , de dessécher c o m p l è t e m e n t les tran­

ches de be t te raves sans caramél i se r u n e por t ion du sucre et sans 

a l térer une pa r t i e des pr inc ipes o r g a n i q u e s qui y sont conte­

n u s . D 'un autre côté, il est loin d 'ê t re exact que la macération 

des cosset tes , dans l'appareil de Schùtsenbach, épuise la tota­

lité du sucre , b ien qu 'on emploie le doub le de cuves, et les 

frais de fabricat ion sont les mômes q u e d a n s les p rocédés cou­

r a n t s . Or, il convient d 'a jouter à cela que les frais de dessicca­

t ion ne peuvent guè re ê t re évalués à moins de 1 fr. 10 par 100 

ki l . de rac ines , c ' e s t - à -d i r e de 20 francs environ par sac de 

sucre . Il faut r e m a r q u e r , en effet, que l 'on dépense du combusti­

ble , de la ma in -d 'œuvre , e tc . , p o u r faire évaporer l 'eau des 

cosset tes , que cette eau sera res t i tuée , en pa r t i e , à la macéra­

tion et q u e , de ce chef, il y au ra doub le emploi dans une por­

t ion des frais . 

Comme objection à la p ré t endue facilité de l ' épuisement des 

cossettes sèches , nous ferons encore observer qu 'on les imprè­

gne de lai t de chaux , afin de former du sucra te ,e t de rendre l 'ac­

tion de l 'eau p lus énerg ique et p lu s r a p i d e . Il résul te de cela 
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que les pulpes sont pe rdues pour l 'é table et bonnes seulement 

pour lu fosse aux eng ra i s . Les intérêts les p lus sér ieux de 

l 'agriculture sont donc mis en quest ion pa r ce procédé, don t 

toutes les louanges banales des compla i san t s ne peuvent faire 

une bonne mé thode indus t r ie l le . Il est p lus coûteux que le tra­

vail ordinaire , ne r end pas p lus ni mieux , et il pe rd la pu lpe . 

Cette conclusion, conforme aux faits les p lus avérés et les plus 

constants, nous d ispense de nous é t endre davan tage à ce sujet. 

En présence de son insuccès manufac tu r ie r et des object ions 

de la p lupar t des spéc ia l i s tes ,Schùtzenbach ne se t int pas pour 

battu et, dés i ran t d ' au t an t plus ut i l i ser ses cuves qu' i l venai t 

d'y adjoindre des tourai l les à air c h a u d , il p roposa d ' app l i ­

quer en g r a n d le procédé de M. Pél igot , qui reçut , p o u r la 

circonstance, le nom de procédé Schùtzenbach. C'était pousse r 

le sans-gêne aussi loin qu 'on puisse le faire, et prendre, sans 

le moindre s c rupu le , tout ce qui pouvai t ê tre à sa convenance . 

Rien, du reste , n 'est moins é tonnant que cette r ep roduc t ion des 

habitudes peu dél icates de l ' indust r ia l i sme g e r m a n i q u e , et tout 

observateur attentif a pu se convaincre de ce fait, que toutes 

les méthodes et tous les p rocédés poss ibles subissent une i m ­

portation de ce g e n r e . Nous cons ta tons j nous ne voulons pas 

qualifier. Or, Schù tzenbach , pour parveni r à faire adopter son 
procédé et son out i l lage de dessiccat ion et de macéra t ion , faisait 

miroiter l ' a ssurance positive d 'ob ten i r d i rec tement de la raffi-

nade par l 'extract ion à l 'a ide de l 'alcool ; il déclara i t que les 

principes nuis ib les à la cr is ta l l isat ion étaient re tenus en t i è re ­

ment [sâmmtlich] dans les rés idus , qu ' i l ne pouvai t p lus se 

produire de mélasse , etc . ; il déc lara i t son sirop sans défauts 

ifadellosen), et ajoutait qu ' i l r éc lamai t seu lement l 'emploi de la 

proportion de noi r usi tée en raffinerie dans le t ra i t ement du 

sucre b r u t . . . 

Toutes ces a l légat ions de hau t e fantaisie d isparaissent devant 

les faits, que nous r é sumons succ inc tement . 

Pour employer l 'alcool comme l iquide macé ra l eu r , il faut 

que les cossel tes soient p répa rées avec le plus g r a n d soin, 

puisque, si elles cont iennent du ca ramel , du glucose et divers 

produits de t ransformat ion , ces mat iè res seront d issoutes par 

le menstrue, en sorte qu' i l est inexact de dire que les s i rops 

obtenus sont sans défauts et qu'il ne peut se p rodu i re de m é ­

lasse. On sait, en effet, que , dans le procédé Pél igot , le sucre 
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n'es t isolé que par l 'act ion de l 'alcool absolu sur la première 

masse ob tenue . 

Il est de même inexact de dire que les mat iè res nuisibles à 

la cristal l isation res tent dans les rés idus , pu i sque l 'a lcool affai­

bl i , d issolvant du sucre , dissout éga lement des sels et des ma­

tières organiques t r è s -va r i ab les et fort n o m b r e u s e s . 

Walkhoff, qui n ' approuve pas plus que n o u s ce procédé, cite, 

ii cet égard , une analyse de Scheibler , de laquel le il résulte 

que 100 par t ies de masse sèche, obtenue par le t ra i tement a l ­

cool ique, sont composées de : 

Sucre 9 3 , 4 2 5 

Matières o r g a n i q u e s 0 , 3 2 3 

Sels 1 , 5 5 2 

1 0 0 , 0 0 0 

Si Schùtzenbach emploie le noir , c'est qu ' i l reconnaî t que 

ses s i rops ne sont pas sans défauts... 

Nous aurons occasion de dire encore que lques mots sur ce 

procédé au sujet de son applicat ion à la p roduc t ion directe du 

sucre raffiné et nous ne le cons idérons à présent que comme 

un moyen d 'ext rac t ion du sucre . 

Sous ce rappor t , il est clair que le m e n s t r u e ne peut épuiser 

les cossettes mieux que l 'eau, b ien qu ' i l ne dissolve pas autant 

de mat ières é t rangères . Il reste d a n s les rés idus une proportion 

de sucre aussi impor tan te qu 'avec l 'emploi de l 'eau et l'on est 

obligé d 'employer de l 'a lcool d ' au tan t p lus é tendu, que l'on 

veut mieux épuiser la ma t i è re . Or, p lus l 'alcool sera étendu et 

aqueux , plus il d i s soudra d ' impure t é s . Ces deux conditions 

sont inéluctables . 

La distil lation peut bien séparer l 'alcool des j u s , bien que 

les hui les essentielles du dissolvant con t r ibuen t à infecter le 

sucre , si l 'alcool n 'est pas d 'une t rès-grande p u r e t é ; mais il est 

assez difficile de l ' ex t ra i re complè tement des r é s idus . On éva­

lue la p\crte, dans des t e rmes t r è s -modé ré s , à 500 ki l . d'alcool 

pour le t ra i tement de 18,180 kil . de cosset tes , représentant 

100,000 kil. de rac ines , c 'es t -à-dire , à 2 k , 7 5 pour 100 de cos­

set tes, ou à 500 g r a m m e s pour les cossettes de 100 kil. de ra­

cines . Or, 500 kil . d 'a lcool , au pr ix moyen de 75 francs l'hectoli­

tre (82 1 ' , 189), représentent 6 hectol i t res 08 et 456 francs de perte, 

en France , sans par le r de l ' impôt , du droi t de consomma-
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lion, etc. Si l 'on ajoute à cela le chiffre de ces impôts , la dé­

pense de rectification de l 'a lcool, l ' intérêt des sommes d é p e n ­

sées, les r i sques d ' incendie , on comprend qu' i l est impossible de 

se faire la m o i n d r e i l lusion et que le procédé Péligot, emprunté 

par Schùtzenbach, ne peut être d ' a u c u n e uti l isat ion pour l ' ex­

traction indust r ie l le du sucre . Ce serai t payer beaucoup trop 

cher une décept ion, et l 'extract ion ordinai re sera toujours beau­

coup plus avantageuse et p lus économique . 

Méthode Robert ; procédé par diffusion. — Nous n ' au r ions 

pas entretenu si l ong temps le lecteur des procédés a t t r ibués à 

Schùtzenbach pa r les Al lemands et même par cer ta ins F rança i s , 

s'il ne s'était imposé à nous le devoir de rechercher le vrai 

avant tout. F r anchemen t , le bagage réel de Schùtzenbach est 

de trop mince va leur en sucrer ie pour que l 'on s 'arrê te a 

en constater les défauts et à en détail ler les imperfect ions. 

Mais il impor ta i t à l ' i n té rê t du fabricant de sucre de faire voir 

que les p rocédés , dits de Schùtzenbach , sont essent ie l lement 

français et que tout le monde peut faire de la macéra t ion des 

cossettes crues ou sèches et des pu lpes , ou m ê m e app l ique r le 

procédé Pél igot , sans encour i r le r isque d 'une responsab i l i t é . 

La seule chose à réserver est le matér ie l a l l emand , p o u r lequel 

on doit rester dans les l imites s t r ic tement l éga l e s . . . 

Or, voici préc isément un autre procédé de macéra t ion qu i 

nous est impor té d ' A l l e m a g n e , après avoir été exporté de 

France. Nous voulons par le r de ce que l'on a appelé du n o m 

bizarre de diffusion, et dont la découverte est a t t r ibuée à un fa­

bricant de sucre de Seelowitz , en Moravie , pa r la p lupar t des 

spécialistes a l l emands , à l 'exception toutefois de Walkhoff. 

Le procédé Rober t consiste à diviser les racines en petites 

cossettes ou lanières de k mil l imètre d 'épaisseur sur 7 à 8 m i l ­

limètres de l a r g e u r , à les in t rodui re dans des vases c los , et à 

les mettre en contact avec des jus faibles chauffés à -f- 90°. On 

épuise ensuite pa r de l 'eau, pa r laquelle on fait pa rcour i r s u c ­

cessivement tous les vases macé ra t eu r s . Cet éehauffement du l i ­

quide numérateur à -f- 9 0 ° , dans un vase à p a r t , est regardé: 

par l'inventeur comme essentiel à son procédé, pa rce que ce l i ­

quide, mis en contact avec des cossettes froides, por te la masse 

à une t empéra tu re moyenne de -f- 50°, qui serait la condi t ion 

du succès. 
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Fig. 138. 

La division de la mat ière se fai t , dans le p rocédé suivi a 

Seelowi tz , à l ' a ide d 'un bon c o u p e - r a c i n e s , dont la figure 138 

donne une élévation, et la f igure 139 une coupe perpendicu­

la i re . 

Le corps de cyl indre A renferme les cou teaux diviseurs et 

un espace p o u r recevoir les cosset tes qui s ' échappent par un 

dégorgeo i r la téral . Les rac ines lavées sont in t rodui tes par la 

t rémie 15 et sont pressées par leur poids contre l ' ins t rument de 

Ce qui précède s 'appl ique à une modification du procédé 

primit if dans lequel le l iqu ide était chauffé en présence même 

des cosset tes à l 'aide d 'un serpent in p lacé sons le faux fond, et 

la t empéra tu re moyenne était réglée vers + 85°. Comme l 'an­

cien procédé et le nouveau ne diffèrent no tab lement que par ce 

qu i vient d 'être dit re la t ivement à la t e m p é r a t u r e , nous en 

donnons la descr ipt ion généra le avant d ' examiner la valeur 

m ê m e de ce p rocédé , et de démont re r que l ' inventeur ne s'est 

donné que la peine de prendre, sauf en ce qui touche certaines 

par t i es de son out i l lage . 
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division, lequel reçoit un mouvemen t circulaire horizontal par 

l 'arbre e , qui t ou rne entre deux c rnpaud ines , sous l 'action de 

l 'engrenage d sur e. 

Aucune por t ion des rac ines ne peu t échappe r à l 'action des 

couteaux, et la m a c h i n e n 'exige qu 'une dépense de force ins i ­

gnifiante, pu isqu ' i l suffit d 'un cheval et demi pour u n travail 

journalier de 100 000 k i l o g r a m m e s , de l 'aveu même de ' jWal -

khoff, qui est loin d 'ê t re un pa r t i s an de la diffusion Rober t . 

La figure 4 40 représen te le plan de l 'apparei l sans l ' a rb re 

moteur, et la figure 141 en donne une coupe horizontale a u -

dessus des cou teaux aa'a". 

Ces couteaux étaient d ' a b o r d disposés de man iè re à diviser 

les ra r ines en pet i t s p r i smes r ec t angu la i r e s d'un cent imètre de 

côté et de longueur v a r i a b l e ; ma i s , depu i s , le cons t ruc teur les 

a transformés de façon à obtenir des lanières plus minces , sans 

toutefois que l ' appare i l présente de modif icat ions f rappantes . 

Les be t t e r aves , a r r ivant par la t rémie B , sont divisées par 

les couteaux aa! a"; les cossettes tombent au-dessous du d isque 

qui supporte ces cou teaux et s ' échappent la té ra lement . Elles 

sont reçues sur des wagons , dont la cha rge normale est de 450 

k i log rammes , et sont t r anspor tées vers l ' apparei l de m a c é r a ­

tion. La vitesse du disque qui suppor le les couteaux a été r é -

Fig. 1 3 9 . 
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Fig. 14 0. Fig. H i . 

quentes qu ' i l s exigent . C'est là, suivant n o u s , un inconvénient 

auquel il peut être b ien a isément remédié et dont on a exa­

géré l ' impor tance . Tou t en conse rvan t la disposi t ion généra le du 

disque à couteaux , on pour ra i t subs t i tue r à ceux-c i des lames 

plus s imples , incl inées sur le d i sque , qu i débi tera ient la bet te­

rave en t r anches , en p r i s m e s ou en lan iè res de d imens ions p ré ­

vues . Les lames de r abo t s des coupe- rac ines o rd ina i res peu ­

vent t rès -b ien être ut i l isées dans ce disposi t i l . 

Quoi qu ' i l en so i t , les cossetfes de be t te raves sont portées 

Fig. 142 . 
I 

vers les apparei ls de macéra t ion dont la figure 142 représente 

le plan et la figure 1 43 l 'élévation. 

glée expér imenta lement en t re 150 et 200 t o u r s , et le seul r e ­
p roche un peu fondé, qui ait été fait au coupe- rac ines Rober t , 
repose sur la complicat ion des cou teaux et les répara t ions fré-
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Fig. 143 . 

quel les ma t i è res épuisées t omben t sur une toile sans fin pour 

être portées h o r s de l ' a te l ie r . Le serpent in de fond, qui existe 

dans les p r emiè re s ba t te r ies , est suppr imé , et remplacé par 

des chaudières à réchauffer et p a r une ent rée de vapeur dans 

les cyl indres . 

Dans les premières disposit ions (fig. 143), un serpent in r e ­

posait sur le fond des cyl indres et t ransmet ta i t le ca lor ique n é ­

cessaire. Un faux fond perforé recevait les cosset tes . Le sommet 

bombé de chaque cyl indre était fermé pa r un trou d ' homme, 

et un au t re trou d ' h o m m e la té ra l h servait à la v idange . A 

l'aide d 'un système de tubes et de robine ts , le l iquide d'un vase 

remonte de bas en hau t dans le cyl indre su ivan t ; un robinet 

permet l ' expuls ion de l ' a i r , et u n vase que lconque peut être 

mis en v idange s a n s que la circulat ion soit suspendue dans les 

autres cy l indres . Le n o m b r e des cy l indres est var iab le et la di­

mension qu 'on leur donne est p ropor t ionne l le à la quant i té de 

racines à t ravai l ler . 

La marche du travail est d 'une g r a n d e s implici té . .Mais on 

doit faire u n e dist inct ion entre la manipula t ion du p remie r sys-

Ces figures reproduisen t les disposi t ions des p remiers a p p a ­

reils Robe r t . Il y a été fait depuis que lques changemen t s peu 

importants . Le faux fond perforé a été r endu c o n i q u e , le t rou 

de vidange d a été remplacé par u n e sorte de clapet, par l e -
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terne et celle du second. Dans la p r e m i è r e o rgan i sa t ion , on 

cha rgea i t les cosset tes dans les cy l indres et l 'on refermait le 

trou, d ' h o m m e . On faisait a r r iver a lors de l ' eau d a n s le premier 

vase, et l 'on in t rodu isa i t la v a p e u r d a n s le s e rpen t in , de façon 

à por te r la t e m p é r a t u r e à -f- 85" , ce qu ' on appréc ia i t à la main . 

Le l i q u i d e , sor tant pa r le b a s du p r emie r c y l i n d r e , remontai t 

d a n s le h a u t du second, où il é ta i t m a i n t e n u à la m ê m e tempé­

r a t u r e . La sui te du travai l se con t inua i t de la même façon, j u s ­

q u ' à ce q u e le j u s eût a t te in t , d a n s un dern ie r va se , la densité 

du jus n o r m a l , et qu ' i l fût t o m b é à zéro d a n s le p remie r . Alors 

u n e quan t i t é dé t e rminée de j u s r i che é ta i t envoyée à la déféca­

t i o n ; le t rava i l du vase en épu i semen t étai t suspendu ; on vi­

dai t ce vase pa r le t rou d ' h o m m e in fé r i eur ; on net toyai t les 

tubes p a r u n jet de v a p e u r , et l 'on passai t les parois intérieures 

au la i t de c h a u x ; puis on rempl i s sa i t de cosse t tes nouvelles, 

su r lesquel les le j u s du de rn i e r vase achevai t de s 'enr ichir pour 

passe r à la défécat ion. Le second cyl indre se t rouvai t alors en 

é p u i s e m e n t , et le m ê m e o r d r e se répé ta i t indéfiniment dans 

toute la sér ie . 

La m a r c h e est la m ê m e q u a n t à la c i rcu la t ion des jus dans 

le sys tème ac tue l , et la modificat ion por te su r ce po in t que , au 

lieu de chauffer le l iqu ide et la cossette ensemble dans les 

v a s e s , on fait a r r iver d u l iqu ide à -f- 90° sur des cossettes 

froides. 

On in t rodu i t d ' abord de l ' eau à -\- 9 5 ° , j u s q u ' a u t iers de la 

h a u t e u r des vases , pu i s on les r empl i t de cos se t t e s , en y ver ­

san t le con tenu des w a g o n n e t s de, t r a n s p o r t , de maniè re que la 

ma t i è re soit recouver te . On fait pa s se r l ' excédan t du l iquide 

dans un cy l indre su ivan t , s'il y a l ieu, et l 'on referme les cy­

l indres à m e s u r e qu ' i l s sont c h a r g é s . Il faut avoir soin de bien 

m é l a n g e r la cosset te avec le l i qu ide . L o r s q u e le dern ie r cyl in­

d re est r e m p l i , on ferme le t rou d ' h o m m e et on laisse l 'action 

se p r o d u i r e p e n d a n t 20 m i n u t e s . A ce m o m e n t , on fait ar r iver 

dans le p remie r vase de l ' eau qui provient d 'un réservoir supé­

r i eu r , et qu i dép lace le l iqu ide p a r la p ress ion qu 'e l le exerce 

au s o m m e t . La conséquence de cette p ress ion est que les vases 

étant c o m m u n i q u a n t s , il s 'écoule du de rn i e r u n e quan t i t é de 

jus r iche proport ionnel le , à celle de l 'eau i n t rodu i t e . Le j u s est 

envoyé à la défécat ion. La dens i té en est va r iab le , selon la r i ­

chesse des r ac ines , la d u r é e d e l 'opéra t ion et le n o m b r e des 
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cylindres. Le cyl indre épuisé est mis en v idange , en ne t toyage 

pt en r empl i s sage , p e n d a n t que le j u s du dern ie r cyl indre est 

envoyé dans la c h a u d i è r e à réchauffer, où il est por té à -f- 93°, 

pour être envoyé sur les cossettes nouve l l e s , sur lesquel les il 

séjourne p e n d a n t 20 m i n u t e s , avant de passe r à la défécation, 

par suite d 'un nouveau dép lacemen t . 

On a ainsi une c i rcula t ion de l iqu ide sous la press ion d 'une 

colonne d ' eau , ce qui est t r è s - é c o n o m i q u e . Le j u s plus faible 

qui remplace celui qu 'on a envoyé h la défécat ion est réchauffé, 

puis por té sur les cosse t tes neuves . Le res te de la ba t te r ie t r a ­

vaille à des t e m p é r a t u r e s déc ro i s san te s . 

En ce qui concerne la valeur du travail d a n s ce sys tème, nous 

prendrons la l iberté d ' expose r d ' abo rd no t re opinion pe r son­

nelle avant de r é sumer les é loges et les cr i t iques dont cette m a ­

nipulation a été l 'objet . Il ne s 'agit pas encore ici de la ques t ion 

de propr ié té , ni du j u g e m e n t à por te r sur les p ré ten t ions de 

M. Robert , ma i s bien d ' une s imple ques t ion technolog ique . Or, 

nous t rouvons que l 'on doi t r econna î t r e , en toute impar t ia l i té , 

les faits su ivan t s : 

\ " Dans le sys tème, dit de. diffusion, dit d e Robe r t , les l iqui­

des vont à l ' encont re de la ma t i è r e neuve et s 'enr ichissent for­

cément au degré du j u s na tu re l , si les vases sont assez n o m ­

breux et la du rée du travail assez p ro longée . Sous ce r appo r t , 

on peut donc obtenir l ' épu isement de la ma t i è re , si le t ravai l 

est bien condui t , et des p récau t ions convenables met t ra ien t à 

l 'abri des a l t é ra t ions du j u s ou des r é s i d u s . 

2° Les fautes commises sont d ' une analyse facile. Les jus 

faibles étaient re je tés dans le p remie r sys tème, et comme ils 

retenaient encore de 0,30 à 0,75 de ma t i è res so lub les , cette 

perte ne laissait pas d 'être sens ib le . Dans le second système, 

cette per te n ' a p lus l i e u ; ma i s , dans les deux cas , le l iquide 

faible con tenu d a n s la pu lpe est p e r d u . 

3° Le travai l est t rop long et il expose à des a l téra t ions n o ­

tables des jus , pa rce q u ' a u c u n e p récau t ion sér ieuse n 'est pr i se 

contre les acc idents . Ce n 'es t pas , en effet, un b a d i g e o n n a g e 

au lait de chaux qui peu t suffire à enrayer la décomposi t ion , 

et l 'act ion de l 'eau c h a u d e , favorisée par une légère alcal ini té, 

contr ibue p u i s s a m m e n t à la t ransformat ion de la pectose. 

Dans le p remie r sys tème, pa r 10 cyl indres seulement , la ma-
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(13 m i n u t e s 

ti'ère sé journe, en contact avec l 'eau c h a u d e , p e n d a n t un temps 
que l'on peut a isément ana lyser : 

C h a r g e m e n t , 2 0 m i n u t e s ; pour 10 c y l i n d r e s . . . . 2 0 0 m i n u t e s . 

Sort ie du j u s riche 8 — 

2 0 8 m i n u t e s . 

Ce qui r é p o n d à 3 h . 28 ' ou à 3 heu res et demie en nombre 
r o n d s . Dans le second système, on a, dans chaque cyl indre : 

C h a r g e m e n t 

T e m p s de m a c é r a t i o n . . . . 

Sortie, du jus r iche 

R é c h a u f f e m e n t des j u s . . . . 

Ce qui donne 315 minu tes ou 5 heu res et un quar t pour le 

séjour de la cosset te en p résence des l i qu ides . Sous ce rappor t , 

comme sous tous les au t res , d ' a i l l eurs , le p r emie r système va­

lait m i e u x que le second, bien q u e la c i rcula t ion des l iquides 

s'y fît d 'une man iè re moins économique et moins élégante. 

Une b o n n e équi l ibra t ion des dens i tés , à c h a u d , peut se faire 

en 10 m i n u t e s , et ce temps peut se confondre avec celui du 

cha rgemen t , lo r sque l 'on peut r e t r anche r de la série en acti-^ 

vite le vase qui est en v idange et en cha rgemen t , comme dans 

la p remiè re m a r c h e ind iquée . Ce sera i t d o n c un total i n d i s ­

pensable de 148 minu te s , ou de 2 heures 2 8 ' , p a r le premier 

système, t and is qu 'on ne peut guère faire d 'économie de temps 

p a r l e second m o d e . Nous ne pouvons donc r e g a r d e r ce p r é -

tondu per fec t ionnement que comme une faute, su r tou t en a d ­

met tan t l ' absence de tout soin cont re la p roduc t ion des dégé ­

nérescences . 

Ces appréc ia t ions s o m m a i r e s nous pe rmet t en t d 'ana lyser les 

opinions émises pa r divers obse rva teu r s sur ce qu ' on appelle 

la diffusion Robert. Nous commençons p a r l 'éloge avant de faire 

la pa r t de la c r i t ique . 

faSe lon Vinventeur, l ' instal lat ion est beaucoup moins onéreuse 

que celle des p r e s s e s : il y a peu de frais de répara t ion ou d 'en­

t re t ien ; la dépense en v a p e u r et en m a i n - d ' œuvre est rédui te 

des deux t iers . En opéran t avec une t empéra tu re cons tante de 

-\- 82° à -f- 85°, on évite tous les inconvénients de la macéra t ion 

à c h a u d . Le j u s est moins é tendu qu'avec, les presses . Les rés i ­

d u s qu i sont de 58 0/0 des rac ines renfe rment toute la mat iè re 
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albumineuse coagulée et ils sont p lus nutrit ifs p o u r le b é t a i l l . 

Nous admet t r ions volont iers tout cela comme vra i et r i g o u ­
reux, si le l iqu ide m a c é r a t e u r tenai t cii dissolut ion un agen t de 
préservation. 

Nous ex t rayons que lques données d 'une b r o c h u r e sur la 
diffusion pub l iée , en 1808, dans laquel le ce procédé est l 'objet 
des louanges les plus flatteuses 

M.J .Adle r , en r é s u m a n t ce qu ' i l appel le les faits scientifiques, 
dit qu' i l est inexact que la mortification des cellules doive p r é ­
céder la m a c é r a t i o n ; que , de 0° à -f- 50°, on peut ex t ra i re le 
sucre ; que la nouvelle méthode régular i se les t empéra tu re s n é ­
cessaires à tous les deg rés du t rava i l ; que , d ' ap rès le doc teu r 
Wiesner, de 0° à - ( - 50°, il n 'y a pas de gonflement de la p e c -
tose et que la diffusion fournit le m i n i m u m de produi t s pec t i -
ques; enfin, que la p lus g r a n d e par t i e des ma t i è res p l a s t iques 
demeure dans les rés idus . 

On peut faire r e m a r q u e r à M. Adler que si l 'eau froide ag i t 
sur les t r anches non mortifiées, cette act ion d e m a n d e p lus de 
temps, et que son affirmation est d ' au tan t p lus inexacte p o u r 
les matières p las t iques qu 'e l les ne sont pas coagulées p a r - f - 5 0 0 

de t empéra tu re . 

Le chimis te Weiler a trouvé q u e la macéra t ion à c h a u d ouvre 
les cellules, t and i s que la diffusion agit sur les cellules closes p a r 
égalisation de densi té ent re les jus des cellules et la l iqueur 
extérieure. Il y a là une perle ge rman ique qu ' i l suffit de signa­
ler. Suivant le m ê m e observa teur , le j u s d e diffusion cont ient 
moins d : e a u que celui des p re s ses ; on obt ient 10 0/0 de jus 
de plus par la diffusion; la qua l i t é des p rodu i t s est supé r i eu re , 
ce qui t ient à la moindre p ropor t ion des mat iè res a l b u m i n o ï d e s ; 
le jus de diffusion s 'a l tère moins vite que le j u s des p r e s s e s ; il 
ne renferme pas, comme celui-ci , des propor t ions no tab les de 
pulpe divisée. Le g r a n d avantage de la diffusion repose dans 
l'extraction complète du j u s et de la d iminut ion ex t rême du 
prix de revient . Ce procédé donne moins d 'écumes de déféca-

1. Ces a l l éga t ions se rapportent au p r e m i e r s y s t è m e a d o p t é ; mais e l les 
sont moins app l i cab le s au s e c o n d . 

2 . La Diffusion de M. Jules Robert , e t c . , par M. Joseph A d l e r , 18GS 
Cette pub l i ca t ion a tous les caractères d'un p a n é g y r i q u e , et c'est p o u r cette 
raison que nous n'avons pas vou lu la passer sous s i l e n c e . L'auteur est le fondé 
de pouvoirs de M. R o b e r t . 
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1 0 Analyse comparative des Jus. 

J U S 

de presse. * de diffusion. 

1 3 , 9 3 6 % . 1 0 , 2 3 6 •>/„. 

1 1 , 2 5 
0 , 0 0 3 
2 , 0 8 3 

8 , i l 
0 , 4 4 9 
1 , 3 7 7 

1 1 , 2 5 
0 , 0 0 3 
2 , 0 8 3 

8 , i l 
0 , 4 4 9 
1 , 3 7 7 

D'où 3 sur 1 0 0 p. de sucre : 

1 1 , 2 5 
0 , 0 0 3 
2 , 0 8 3 

8 , i l 
0 , 4 4 9 
1 , 3 7 7 

D'où 3 sur 1 0 0 p. de sucre : 
5 , 3 0 0 

1 8 , 5 1 6 
5 , 3 3 9 

1G.37 3 

5 , 3 0 0 

1 8 , 5 1 6 
5 , 3 3 9 

1G.37 3 

2 3 , 8 7 0 2 1 , 7 1 2 

2° Analyse de la matière sèche. 

J U S 

de presse. de diffusion. 

1 5 . 5 2 1 % · 1 3 , 9 8 6 % . 

1 2 , 4 1 0 
0 , 4 5 8 
0 , 1 8 7 
1 , 4 1 3 
1 , 0 4 8 

1 5 , 5 2 1 
0,2%4 

1 1 , 5 8 0 
0 , 4 4 l 
0 , 1 9 1 
0 , 7 9 1 
0 , 9 8 3 

1 3 , 9 8 6 
0 , 1 2 5 

1 2 , 4 1 0 
0 , 4 5 8 
0 , 1 8 7 
1 , 4 1 3 
1 , 0 4 8 

1 5 , 5 2 1 
0,2%4 

1 1 , 5 8 0 
0 , 4 4 l 
0 , 1 9 1 
0 , 7 9 1 
0 , 9 8 3 

1 3 , 9 8 6 
0 , 1 2 5 

\ 
D ' o ù , s u r d 00 p. de sucre : 

1 2 , 4 1 0 
0 , 4 5 8 
0 , 1 8 7 
1 , 4 1 3 
1 , 0 4 8 

1 5 , 5 2 1 
0,2%4 

1 1 , 5 8 0 
0 , 4 4 l 
0 , 1 9 1 
0 , 7 9 1 
0 , 9 8 3 

1 3 , 9 8 6 
0 , 1 2 5 

\ 
D ' o ù , s u r d 00 p. de sucre : 

3 , « 9 0 
1 , 5 0 7 

1 1 , 4 2 6 
8 , 4 4 5 

2 5 , 0 6 8 

3 , 8 0 8 t 
1 , 6 4 9 
6 , 8 3 0 

8 , 4 6 8 , 

2 0 , 7 7 5 

t ion, 1,434 0/0 au lieu de 2 ,338 ; las r é s idus sont d 'une valeur 

nut r i t ive p lu s g r a n d e q u e celle des pu lpes o rd ina i r e s . Ils se 

conservent b i en . Enfin, les frais d 'ex t rac t ion sont d iminués de 

moi t ié , l 'extract ion est p lus complè te , le j u s p lus p u r . Les 

frais d ' ins ta l la t ion sont d 'un t iers ou de la moi t ié moindres 

q u e p o u r les p r e s s e s . Les frais d 'en t re t ien sont p resque nuls . 
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E a u « 1 , 8 8 0 

Sucre 7 9 , 2 6 0 

Se l s de potasse et de soude 3 , 4 5 8 

Chaux, e t se l s d e chaux 0 , 1 3 9 

Matières é trangères o r g a n i q u e s . . 5 , 0 2 7 

1 0 0 , 0 0 0 

Do l à , s u r 1 0 0 p . d e s u c r e : 

Matières é trangères organ iques G,54fi 

Se l s de potasse et d e soude 4 , 3 0 3 

Chaux et aels de chaux 0 , 1 7 1 

Total 1 1 , 1 8 3 

4° Analyse des pulpes de diffusion, sur 100 parties 
de matières sèches. 

Sucre cr is ta l l i sable 1 , 0 0 5 

Substance» protéiquea 1 1 , 7 4 9 

Matières grasses 0 , 4 3 6 

Cel lu lose 2 1 , 4 87 

Autres hydrates de carbone (?) 5 0 , 8 4 3 

Se ls minéraux 0 , 3 2 5 

S a u l e , etc. 2 , " » f i 

1 0 0 , 0 0 0 

Nous ne faisons qu 'une observat ion au sujet de cette dern iè re 

analyse. Il nous para i t assez difficile de comprendre ce que le 

chimiste a voulu dés igner par les autres hydrates de carbone, 
dont il par le , et qui se t rouveraient exister dans le rappor t de 

56 à 2 1 , re la t ivement à la cellulose. L 'au tour n 'a pas voulu 

parler, assurément , des mat ières solubles , et il nous semble que 

les matières hydrocarbonées insolubles, différentes de la cellulose, 

n'existent nul le par t dans une p ropor t ion semblab le . Avec 

toute la bonne volonté du monde , on ne peut r ega rde r les p r i n ­

cipes poét iques comme des hydrates de carbone, pu isque ces 

corps sont avec un g r a n d excès d 'oxygène . 11 n 'y a guère que 

la fécule, à laquel le on puisse appl iquer la dénomina t ion d ' h y ­

drate de c a r b o n e , comme à la cellulose, dans le cas dont il 

s 'agit ; mais comme ce corps ne se t rouve, dans les tissus de la 

betterave, qu 'en proport ion infinitésimale on ne sait pas ce que 

l 'analyste a dé te rminé par une appel la t ion non justifiée qu'i l 

ne semble pas avoir comprise lu i -même . 

3" Analyse de la masse cuite. Diffusion. 
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JUS 

de presse. de diffusion. 

1 0 5 0 % . 1 0 3 7 % . 

9 , 5 3 0 7 , 1 7 0 
0,G9G 0 , 4 1 3 
0 , 7 1 8 0 , 3 9 9 
1 ,2G5 0 , 9 0 3 

Totaux 1 2 , 2 0 9 8 , 8 8 5 

Ils ajoutent que les rés idus (70 0/0 du po ids de la racine) ne 

contena ien t p lus que des t races de sucre , et que , à cet égard , 

le procédé Robert donne encore plus que le procédé Walkkoff. 
Sans nous é tendre davan tage sur les cons idéra t ions exposées 

p a r les pa r t i s ans de la diffusion R o b e r t , nous c royons devoir 

faire observer au lecteur que cette dern iè re p h r a s e , par la­

quel le Z i m m e r m a n n et Grouven d o n n e n t la préférence au p r o ­

cédé de Rober t sur celui de Walkhoif, peu t t r è s -b i en avoir eu 

une cer ta ine influence sur les opinions de ce dern ier et sur l 'cs-

' pèce d 'acr imonie avec laquel le il t rai te la ques t ion . Malgré les 

asser t ions de Walkhoff, en s é p a r a n t l a macéra t ion de la machine 

Rober t , il reste acquis à la fabrication que la macéra t ion épuise 

aussi bien que les p r e s s e s , qu 'e l le r end plus de j u s lorsqu 'e l le 

est bien faite, que ce j u s est p lus p u r r e l a t i vemen t ; enfin, que 

les pulpes sont d 'un emploi uti le p o u r le béta i l . 

Ces prémisses étant posées , non p a s en faveur de la diffu-

Le doc teur Wiesne r conclut , de ses r echerches mic rograph i ­

ques sur les tranches diffusées que le sucre a t raversé la mem­

brane cel lula i re et que les pu lpes re t i ennen t la pectose et les 

mat iè res a lbumino ïdes . . . Nous ferons observer que cette a l lé­

gat ion est inexac te . La mat iè re a lbumino ïde est moins abon­

dante que dans les jus de p resse , mais elle existe dans les jus , 

dits de diffusion; l 'analyse de Weiler sur les j u s et la masse 

cui te en fournil la preuve pé rempto i r e . 

Les observat ions d 'une commiss ion spéciale on t confirmé la 

p lu s g r a n d e pure té des jus de diffusion et l ' ana lyse des com­

missa i res (Z immermann et Grouven), exécutée à Salzmûnde, 

leur a donné , compara t ivement , su r 100 part ies pondérables : 
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sion, mais en laveur de la m a c é r a t i o n , nous analysons les c r i ­

tiques de Walkhofï'. 

Comme la marche du travail se contrôle pa r la densi té d é ­

croissante des l iquides des c y l i n d r e s , l ' au teur dont nous p a r ­

lons reprodui t des documents relatifs à ce cont rô le , et n o u s 

les met tons sous les yeux du lecteur , afin de ne r ien négl iger 

de ce qui peu t éclairer cette discussion. 

J S ' U M É R O 

DU C Y L I N D R E . 
T E M P É R A T U R E S 

D E G R É 

areometr ique 
imi ix) . 

D E G R É S 

D E B A L L I N U 

(sucre, ° / o ) . 

1 + iO» d , 0 0 0 , 0 0 

2 2 0 3 , 0 0 0 , 0 0 

3 2 8 3 , 7 5 0 , 5 0 

4 3 4 5 , 0 0 0 , 8 0 

S 3 8 6 , 5 0 1 , 2 5 

6 4 2 7 , 5 0 2 , 7 0 

7 4 7 9 , 5 0 3 , 5 0 
S 5 0 1 1 , 0 0 0 , 0 0 
9 » 1 0 , 0 0 

Walkhoff fait observer que les racines qui ont fourni ces ré 

sultats p résen ta ien t un j u s n o r m a l à 16" Ba l l ing , en sorte q u e 

l'on devrait en conclure que le j u s de la macéra t ion Rober t e s t 

notablement d i lué , ou que la quant i té d 'eau employée est e x ­

cessive. 

En p renan t pied à pied les r endemen t s en j u s a t t r ibués à Ja 

diffusion, l ' au teur du Fabricant de sucre de betteraves d émon t r e 

que ce r endemen t ne peu t s 'élever au -dessus de 90 0/0, et il le 

considère comme sat isfaisant . Mais ce chiffre de r endemen t 

étant constaté , il reste 6 de jus d a n s les rés idus et, à raison de 

M,33 de sucre pour cent de j u s , cette per te est p lus élevée que 

ne le disent les p romoteurs de la diffusion, qui n 'accusent que 

0,20 0/0 de la rac ine , t and is que la per te réelle égale 0",679 

pour cent k i log rammes de bet terave . D'ai l leurs , les dires r e l a ­

tifs à la t eneur des rés idus en sucre ne semblent pas être t r è s -

probants, pu i sque ces rés idus sont de r ichesse t r è s - v a r i a b l e , 

de 0,01 à 1,31 pour cent, ce qui , à ra ison de 70 pour cent du 

poids des rac ines , revient a. une perte en sucre de 0,007 à 0 ,92 

pour-cent de be t te rave . 

Walkhoff cr i t ique ensuite et t r è s - ju s t emen t , selon n o u s , la 

• I I . 4 6 
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D i f f u s i o n . P r e s s e . 

7 S , 2 5 0 7 9 , 2 5 0 

1 3 , 0 0 2 1 1 , 8 8 6 

3 , 3 9 4 3 , 4 G 8 
Sels fit; e.h;iu\ 0 , 4 2 5 0 , 1 3 9 

Subs tances o r g a n i q u e s . . . 5 ,27G 

En r a p p o r t a n t ces r é su l t a t s à 100 de sucre , on t rouve que le 

chiffre des mat iè res é t r angères est de 11,089 p a r l a diffusion et 

11,084 par la p resse . Cela est pa r fa i t ement exact , et il convient 

de faire observer que , s'il est v ra i que les j u s de diffusion «ont 

plus p u r s que ceux de presse , au poin t de vue des mat ières 

azotées, le t ravai l fait d i spa ra î t r e cet te inégal i té . Comme c'est 

le résu l ta t final qui in téresse le fabr icant , il est évident que la 

va leur analyt ique de la masse cuite ne p la ide pas en faveur de 

per te qui résul te du rejet des eaux de lavage . D'après les ana­

lyses d 'un par t i san zélé de la diffusion, il par t des chiffres qui 

en résu l t en t , et il a d m e t que ces e a u x de lavage perdent 0,22 

de sucre pour cent k i l og rammes de r a c i n e s , ce qui paraît in­

d i scu tab le . Or, ce chiffre, réuni à la per te moyenne de 0,36 

p o u r cent d a n s les j u s , condui t à une per te net te de 0 k ,580 de 

sucre sur cent k i l . de be t te raves . " 

D ' au t r e pa r t , la quan t i t é d ' eau exigée p a r la diffusion est 

é n o r m e . Elle ne s'élève pas à mo ins de 22o k i logrammes pour 

cent k i l o g r a m m e s de r ac ines , ce qui est déjà une source de 

difficultés en b e a u c o u p d ' endro i t s . Sur ces 22o kilogrammes, 

40 k i log rammes passent dans les jus et sont à vapor i se r ; 6b ki­

l o g r a m m e s res tent dans les rés idus et 120 k i l og rammes sont 

rejelés- Cela est rée l lement effrayant , et Walkhoff raisonne en 

pra t ic ien consommé, lo r squ ' i l dit que le p rob lème à résoudre 

consis tera i t à obteni r 90 de r endemen t en j u s , en ajoutant seu­

lement 10 à 13 pour cent d ' eau . 

Cont inuan t son é tude p ra t ique , no t re au t eu r t rouve que si, 

dans la diffusion, la quant i té de la masse cuite est proport ion­

nelle à celle du ju s , comme dans toutes les au t res méthodes, 

ici la qual i té est assez médiocre , que le r e n d e m e n t en sucre en 

est mo indre à cause de la viscosité des p rodu i t s , et il démontre 

que la qual i té ne su rpasse pas celle des masses cuites provenant 

des presses . En effet, en p renan t seu lement le t ravai l de Seelowitz 

dans les données compara t ives r ep rodu i t e s pa r Walkhoff, on a, 

pour composi t ion des masses cui tes : 
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la diffusion Rober t . D'un autre c ô t é , le r endement total n ' a u ­

rait été que de 8,01 de sucre pour cent de racines , ou 65,3 

pour cent de masse cu i t e , ent re les m a i n s de M. Schcet t ler , le 

plus ardent avocat de la diffusion 1 . . . Les be t te raves t rai tées 

étaient à 12,03 de r ichesse pour cent , et ce résul ta t ne c o n d u i ­

rait qu 'a un r endemen t de 6,6 pour cent , avec des racines à 10 

pour cen t , ce qui est insuffisant pour un procédé de m a c é ­

ration. 

Aussi Walkhoff trouve-t-i l que le r ésu l t a t est assez médiocre 

pour n 'avoir tenté que peu de fabr icants . Il ajoute que la diffu­

sion exige beaucoup d ' e a u , que les appare i l s de vaporisat ion 

doivent être p lus g r a n d s , qu ' i l faut u n e survei l lance inces ­

sante et in te l l igente , que la défécation doit être modif iée , que 

la proport ion des rés idus (70 à 75 p o u r cent) est excess ive , et 

que ces mat iè res renferment une masse d 'eau cons idérab le (94 

l\ 96 pour cent) . D 'après des expér iences p r a t i q u e s , ces pu lpes 

de diffusion donnera ien t 1 4 pour cent de matières fécales sèches 
de plus que les pulpes de p re s se , ce qui prouve que l 'u t i l i sa­

tion, pour la nutr i t ion des an imaux , en est moins complète . 

Sans nous occuper à présent des ques t ions de coût et de d é ­

penses, qui seront g roupées dans un chapi t re spécial , nous d e ­

vons reconnaî t re que les appréc ia t ions de Walkhoff sont fon­

dées en ce qui concerne le t ravai l Robe r t . Nous a t tachons très-

peu d ' importance à la pure té relat ive plus ou moins g rande 

que les par t i sans de Vaffaire Robert a t t r ibuen t aux ju s de diffu­

sion. Nous voyons le r é su l t a t , et nous d isons qu ' i l ne vaut pas 

mieux que celui des p r e s se s , qu ' i l est souvent infér ieur , que 

les jus de la diffusion sont au moins aussi a l t é r ab l e s , et nous 

admettons la va leur de tous les r eproches spécifiés c i -dessus . 

Mais nous ne r appo r tons pas ces reproches à la macéra t ion . 

Pour nous, c'est le système Rober t qui est en c a u s e , et n o u s 

ne voyons pas d 'au t re éloge à lui faire que celui-ci : le système 

Robert a d é m o n t r é que la macéra t ion doune des résul ta ts 

égaux à ceux de la press ion . Nous ajoutons que , si le t ravai l 

1. WalklinU" (ait oLserv^r que M. Schœtt l er est un des plus intéresses à 
[i/'ner ia diffusion , c o m m e constructeur . Ce fait es t m a l h e u r e u s e m e n t trop 
lirqucnl en sucrer ie , ut sous la plupart des invemions o u desplagiais se cache 
une affaire de chaudrons . Sans d o u t e , il faut de la cons truct ion , i l faut des 
¿jjp;uY.ds : mais tout cola n'a rien de c o m m u n avec la constatat ion de la v e ­
nu;. Dans tous les procédés auxque l s les chaudronniers sont m ê l é s , tout est 
sacrifié à l ' eng in . Nous en aurons encore Lien des preuves sous les y e u \ . 
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de la macéra t ion était bien compris dans ce système, les résul­

tats seraient plus avan tageux que pa r les presses . M. Robert 

n ' a visé qu ' à un seul bu t , celui de faire un ou t i l l age , et il faut 

convenir que ce but de lucre ne s 'at teint pas toujours par le 

p rog rès de la sucre r ie . Il est clair que M. Rober t emploie une 

quan t i t é d 'eau excessive, que ses j u s sont t rop dilués, qu'il 

perd du sucre dans les rés idus et dans les eaux de lavage, 

que sa défécation ne vaut pas mieux que l 'opérat ion vulgaire, 

que son r endemen t n 'est pas ce qu ' i l devrai t ê t r e , que ses 

masses ne sont pas supér ieures à celles des presses , que ses 

rés idus sont trop a q u e u x ; n ia is , tout cela est de la faute per­

sonnelle de l ' inventeur , et ne peu t pas être a t t r ibué à la macé­

ra t ion à laquel le il a emprun té le peu de bien de sa méthode, 

et don t il a amoindr i les ressources par son penchan t pour le 

gros matér ie l . Il fallait b ien q u e la mach ine fût d 'un bon rap­

p o r t . . . 

Quoi qu 'en puisse dire M. R o b e r t , quoi que puissent allé­

g u e r ses en thous ias tes , dont nous ne scru terons pas les motifs, 

on ne peu t rien faire de net en macéra t ion que dans certaines 

condi t ions r i gou reuses . Le l iquide macé ra t eu r ne doit jamais 

dépasser , pour les racines fraîches, le chiffre de l 'eau qui y est 

contenue n o r m a l e m e n t ; il ne doi t s 'élever au plus qu ' au poids 

des r a c i n e s , et une macéra t ion bien faite n ' en emploie que 

30 p o u r cent au m a x i m u m . L'act ion de la cha leur , favorable 

à l ' ex t r ac t ion , doit être corr igée p a r des précaut ions sé­

r ieuses cont re les ma t i è res azotées et les pr inc ipes pectiques, 

sous peine d 'avoir des cuites v isqueuses cr is ta l l isant ma l . Enfin, 

le l iqu ide de lavage doit rester d a n s la fabricat ion, et celui qui 

est renfermé dans les rés idus doi t en être expr imé et retourner 

au t r a v a i l , au moins pour u n e par t ie no tab le . Sans l'accom­

pl issement de tout ce qui vient d 'ê t re d i t , la macéra t ion est in­

comprise et ma l faite. 

Nous abordons main tenan t la quest ion dél icate , celle de la 

propr ié té , et nous d isons toute notre pensée à ce sujet. Nous 

ne reconnaissons aucune raison p o u r encenser le plagiat I lo-

ber t , et la contre-façon ne doit avoir d 'abr i nul le part , bien 

que cer ta ins fabr icants d 'é loges semblent professer une idée 

con t ra i re . Nous sommes heu reux de dire que telle chose ap­

par t ien t à tel i nven teu r ; m a i s , en r evanche , nous n'hésitons 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



pas à déc la re r que M. Rober t n 'a r ien a lui , d a n s son sys tème, 

qu'un outi l lage coûteux et peu ra t ionne l . 

1° La communica t ion du l iquide du fond d 'un vase, avec le 

sommet du vase suivant , n'est pas de l ' invention de M. Rober t . 

Celte disposition a été mise en p ra t ique , avant 1837, dans le 

maeérateur de M. de Beaujeu. 

2° L'emploi de l 'eau à -J- 90° n ' appa r t i en t pas non plus à 

AI. Rober t ; cette réglementa t ion de la t e m p é r a t u r e a été i nd i ­

quée et mise en pra t ique par le même M. de Reaujeu à la même 

époque et , pa r pa ren thèse , M. de Beaujeu n 'agissa i t avec le 

liquide chaud que sur la mat ière n e u v e , ce qui en por ta i t la 

température moyenne à - | - 50°, en sorte que M. Rober t n ' a 

rien inventé en ceci. 

La macéra t ion , à laquel le M. Rober t a donné le nom de dif 

fusion, pour couvrir l ' emprunt forcé auquel il s'est l ivré, se 

faisait donc , en 1836, comme M. Rober t fait la diffusion a u ­

jourd 'hui ; même direct ion des l iquides , ce qu i n 'es t peut-ê t re 

pas le mieux de son affaire, et même t empéra tu re . Tout ce qui 

appartient à M. Rober t consiste dans un bon coupe- rac ines et 

dans l 'emploi inconsidéré d 'une masse de métal à faire paye r 

par les fabr icants . 

Il serait bon que les thur i férai res consent issent à app rend re 

un peu le mét ie r dont ils par len t avant de p rod igue r leurs 

louanges bana l e s . Que les fabr icants le sachent bien p o u r 

pouvoir affirmer la va leur des éloges adressées à la nouvelle 
méthode de M. Robert : tout est contrefaçon dans cette p r é t e n ­

due m é t h o d e , r ien n ' appa r t i en t à cet i n v e n t e u r , qui n ' a r ien 

inventé, sinon un moyen dé fa i re de l 'argent , qui ne peut même 

revendiquer la p ropr ié té de la disposi t ion capi tale de son a p p a ­

reil, puisque cette d isposi t ion, c réée par M. de Beaujeu (1836), 

a été employée pa r tou t depuis , et n o t a m m e n t dans les d i spos i ­

tions de la macéra t ion C h a m p o n n o i s , où elle était beaucoup 

plus in te l l igemment combinée . M. Rober t est l ' inventeur d 'un 

coupe-racines, avons -nous d i t ; c'est tout , et encore do i t -on 

rappeler que les disposi t ions de la râpe de Saue r -Schwabenhe im 

(p. 439, tig. 82) lui ont servi de modèle , comme elles en peu-

ventservir à tout le m o n d e . 

L 'homme qui prendrait ie drap d'autrui et lui donnera i t le 

nom d'étoffe se t rouvera i t exac tement dans la s i tuat ion de l'in­
venteur de Seelowitz. 
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Procédé Wilkinson et Possoz. — Après avoir étudié avec soin 

ce qui se r a t t ache à la macé ra t ion , sur les expér iences des sa­

vants et s u r celles des p ra t ic iens , le lec teur serai t por té à croire 

que ce mode d 'ex t rac t ion des j u s es t d 'une telle s implici té qu'il 

ne laisse p a s de p lace pour les spécu la t eu r s . Ce serai t une er­

r eu r dont M. Possoz se c h a r g e de d é m o n t r e r l ' absurd i té , en 

p a t r o n n a n t un système de macération mécanique accélérée. Cette 

appel lat ion est, à elle seule , une d é m o n s t r a t i o n , et elle équi­

vaut à une définition pa r l es con t ra i r e s . Malgré les titres de 

M. Possoz à la confiance de la fabr icat ion, titres qui seront 

examinés au sujet du procédé dit de Pér ie r et Possoz, bien que 

ce p rocédé n ' a p p a r t i e n n e en r ien à ses t i t u l a i r e s , ma lg ré la 

conna i s sance du sucre , que nous supposons acquise à un 

h o m m e qui se dit ch imis te , ce q u e nous acceptons , par con­

d e s c e n d a n c e , ce t i tre de macé ra t ion accélérée prouve que 

M. Possoz n ' a j a m a i s su un mot de la macé ra t i on . Cela ne nous 

étonne pas , v r a i m e n t ; ma i s il impor t e à la sucrer ie que des 

savants de cet o rd re ne v iennent pas lui appor t e r leurs ha l lu ­

c inat ions en guise de vér i tés , et que ces Messieurs fassent enfin 

de l ' a rgent avec du t ravai l et non p lus avec l 'exploitat ion d 'une 

indus t r i e honnê te , dont le défaut , l ' un ique , est d 'être souvent 

trop c rédu le . Nous décr ivons donc le p rocédé de MM. Wilkin-

son et Possoz, et n o u s en d isons tout ce que nous pensons , 

Mais, a u p a r a v a n t , n o u s a d r e s s o n s une quest ion aux fabricants 

de sucre . Se sont- i ls d e m a n d é p o u r q u o i M. Possoz, le chimiste, 
a la modes t i e de se p lacer à la sui te de Pér ie r et de Wilk inson , 

d a n s les deux procédés auxque l s son nom est r i vé? Assurément , 

si M. L. Possoz étai t l ' inventeur réel de ces belles choses , on 

au ra i t écr i t : les p rocédés Possoz et Pér ier , Possoz et Wi lk in ­

s o n . . . On n e l'a pas fait, pa rce q u e les p rocédés d o n t nous vou­

lons pa r le r sont Pé r i e r et Wi lk inson , que M. Possoz n 'y est 

qu ' un a p p o i n t , pa rce qu ' i l n 'es t là que le chimis te nécessaire 

à u n e opéra t ion b ien m o n t é e . Ce n 'es t pas une raison p o u r que 

là sucrer ie adme t t e comme démon t r é que M. Possoz connaît 

quoi que ce soit du sucre , ma i s c'est un motif pour reconnaî t re 

qu ' i l s 'occupe d'affaires de sucrerie. 

Ces ques t ions seront examinées en dé ta i l . Nous avons à é tu­

dier la science de M. Possoz au point de vue du brevet Wi lk in­

s o n ; nous la re t rouverons en présence de la société Pér ie r , P o s ­

soz et Cail, établie p o u r exploi ter un procédé p u b l i c ; nous la 
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1 Sucrerie indigiiie, du 5 août 1 8 7 2 . 

reverrons p lus t a rd en face du Concretor de F rye r , et même , 

entre temps , n o u s p o u r r o n s en d i re un mot au sujet d 'un b r e ­

vet plus récent , pe rsonne l , paraî t- i l , au ch imis t e . . . 

Dans Y opinion de M. Possoz, la macération mécanique accélé­
rée reste le dernier mot du progrès^. 

Nous ne pré jugeons r ien sur l ' apparei l que la p ra t ique au ra , 

peut-être, à apprécier , et qui nous a paru être une copie d 'une 

forme de la baratte à beurre de nos fermes. 

Nous ne voulons nous occuper p résen tement que du p rocédé . 

En voici la descr ipt ion, emprun tée à M. I I . Ta rd i eu . 

« Le procédé d 'ex t rac t ion du j u s de be t te rave consis te en 

une macérat ion opérée dans des condi t ions qui para issent la 

différencier de celles déjà connues . La be t te rave est divisée 

par un coupe- rac ines en cassettes de 5 millimètres au plus d'épais­
seur. Ces cosset tes fraîches sont in t rodui tes dans un vase et 

mêlées à du jus en travail, c 'es t-à-dire n ' a y a n t pas encore a t ­

teint sa densi té no rma le , préalablement réchauffé de man iè re à 

pouvoir por te r r a p i d e m e n t , au moyen de la vapeur , in t rodui te 

dans le double fond dont le vase est m u n i , la t empéra tu re du 

mélange de 65 à 95 degrés . Sous l ' influence de cette t e m p é r a ­

ture, les cossettes s'amortissent en quelques minutes, les cel lules 

delà bet terave se r o m p e n t , les mat iè res a lbumino ïdes se coa ­

gulent et le jus recueilli, après son pas sage sur ces cosset tes , 

qui ont toute leur r ichesse sacchar ine , est propre au travail 
subséquent, qui ne diffère du t ravai l o rd ina i r emen t p ra t iqué en 

sucrerie, qu 'en ce que la défécation n'est pas applicable, par 
mite de la coagulation des substances protéiques, qui s'est opérée 
dans les-cellules mêmes de la betterave. On procède donc de 

suite sur ces j u s à une ou deux carbonatations successives. 

« Les cossettes, en sor tant du vase don t nous venons de p a r ­

ler, sont montées , p a r une cha îne sans fin, dans un second a p ­

pareil de macéra t ion d 'une disposi t ion par t i cu l iè re (?). Le l i ­

quide employé pour cette macéra t ion se compose : 

« 4" Du liquide exprimé des cossettes épuisées au moyen de pres­
ses continues ou autrement, l iqu ide auquel on ajoute 1/2 m i l ­

lième de sulfite de chaux du poids des betteraves ; 

» 2° D'eau pure dans la p ropor t ion de 20 0/0 environ du 

poids des bet teraves , c ' e s t - à -d i r e qu 'on n e fait en t re r dans 
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l 'opérat ion que la quan t i t é d 'eau pure mise habi tue l lement sur 

la râpe . 

« Ces deux l iquides sont por tés , dans des vases séparés , à une 

t empéra tu re telle que leur mé lange avec les cossettes donne, 

dans le vase m a c é r a t e u r dont nous pa r lons , une tempéra ture de 

3a à 40 deg ré s . 

« A la sortie de cet appare i l , les cosset tes , ap rès y avoir 

subi u n épuisement m é t h o d i q u e , qu i peut d u r e r de 40 à 60 

minutes , sont entièrement épuisées de leur sucre; il n 'y a plus 

qu 'à les soumet t re à une pression facile et économique, plus ou 

moins forte selon le degré de siccité auque l on veut les amener. 

« Le l iquide qui a servi à la macéra t ion dans le vase est 

recuei l l i , et c'est lui qu i , chauffé comme n o u s l 'avons dit plus 

hau t , ser t de j u s macé ra t eu r et amor t i s seur d a n s le premier 

vase sur les cosset tes fraîches, pour , de là, ayant at teint sa ri­

chesse m a x i m u m , passer à la ca rbona ta t ion . 

« Dans le l abora to i re , M. Possoz opère sur ces j u s sans le 
concours du noir animal, à air libre et à feu direct. 

« Afin d 'é tabl i r des points de compara ison entre ces jus de 

macéra t ion et ceux p r o d u i t s , en m ê m e t emps et sur des bet te­

raves iden t iques , pa r le r à p a g e et la press ion ordinai res , les 

u n s et les au t res sont épurés exac tement dans les mêmes con­

di t ions et pa r des proportions semblables de chaux et d'acide 

c a r b o n i q u e ; pu i s , après fillration à t ravers des toiles et du 

papier, ils sont concent rés et cuits à feu nu j u s q u ' a u filet léger, 

soit j u s q u ' à ce que leur point d 'ébul l i t ion à l 'a ir l ibre atteigne 

114° du t he rmomè t r e cen t ig rade . 

« A cet état de concent ra t ion , les masses cr is ta l l i sent à froid, 

et il est c o m m o d e d'en p r end re des échant i l lons moyens exacts 

pour l ' ana lyse . 

« Les cuites ob tenues d a n s ces condi t ions sont t rès -compa­

rab les entre elles, ma i s elles diffèrent t rop des masses cuites 

des fabr iques , en ce qu'el les sont mo ins concent rées et pro­

dui tes sans noi r et à feu nu , p o u r être comparées à ces der­

n iè res . 

« Les analyses, exécutées à l 'occasion de ces expériences 

d 'ext rac t ion , sont régulièrement à l'avantage de la macération 
dont nous parlons, soit sous le r a p p o r t de la pu re té des masses 

cuites, soit sous le r appor t de l ' épu isement des résidus. 

M. Possoz attribue la plus grande pureté de ses jus à la coagula-
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tion immédiate des matières albuminoïdes D A N S L E S CELLULES V É ­

GÉTALES , et cette pure té , jo in te à l ' épuisement des rés idus , j u s t i ­

fie parfa i tement l ' augmenta t ion de r endemen t en sucre . 

«M. Possoz insiste sur tout sur Y impôt tance de la première 
opération; il lui para î t k peu p rés certain que plus l'amortisse­
ment des cassettes a lieu à une température élevée et plus l'épuise­
ment est rapide, p lus les jus b ru t s sont p u r s et mieux ils se l a i s ­

sent épurer pa r la chaux et l 'acide c a r b o n i q u e , toutes choses 

égales d ' a i l l eurs . » 

Les inventeurs p r é t enden t avoir résolu t rois points i m p o r ­

tants : économie des frais d 'ex t rac t ion du j u s de be t te rave , 

augmenta t ion de r e n d e m e n t en sucre , et enrichissement des pul­
pes résidus en matières albuminoïdes ou nutritives. 

Parmi les analyses citées pa r M. H. Ta rd i eu , nous recuei l ­

lons deux d o n n é e s . 

A. Musse cuite obtenue par les jus de 'presse, sans noir, et à feu 

nu [betteraves de M. J. Gaudet) . 

•Eau 1 8 , 0 3 

Sucre 6 4 , 3 5 

Matières é trangères 1 7 , 6 2 

B. Masse cuite obtenue par les jus de macération sans noir et à 
feu nu (mêmes bet teraves) . 

Nous d e m a n d e r o n s tout d ' abord la permiss ion de r a m e n e r 

ces produi t s à leur valeur par une cuite no rmale à 10 0 ; 0 d 'eau 

et nous t rouvons , pour chiffres comparables . 

1 0 0 , 0 0 

Eau 

Sucre 

Matières é t r a n g è r e s 

2 0 , 4 9 

G 6 . 0 0 

1 3 , 5 1 

1 0 0 , 0 0 

Î E a u . 

Sucre 

Matièj 
Matières é t r a n g è r e s . . . 

1 0 , 0 0 J 

7 0 , 6 a > = 1 0 0 , 0 0 

1 9 , 3 5 1 

Coefficient sucre pour 100 de par t ies sol ides, 78,M. 

Coefficient sucre pour 100 de par t ies solides, 8 2 , 6 3 . 
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Dans les condi t ions d ' une bonne cuite de fabrique, le procédé 

sp lend ide de M. Possoz., le dernier mot du progrès, donne ra 

donc un r e n d e m e n t total , en trois jtets, de 65,30 de sucre pour 

100 de masse cui te , t and i s que la masse cuiLe des mêmes be t ­

te raves , par la r âpe et la p resse , ne fournira i t que 58 de sucre 

p o u r 100 de m a s s e . 

Ce sont là de mauva i s r e n d e m e n t s , don t il n 'y a pas lieu de 

se féliciter si b r u y a m m e n t , su r tou t l o r sque l 'on a opéré sur 

des be t te raves aussi bonnes que celles sur lesquel les ont roulé 

les expér iences de M. Possoz. Il se t rouve , en effet, pa r une 

coïnc idence assez r e m a r q u a b l e , q u e nos r appo r t s avec M. Gau-

de t n o u s ont permis d ' é tud ie r les m ê m e s be t te raves que 

M. Possoz. Nous en avions r a p p o r t é , à P a r i s , une quant i té 

très-suffisante, de la récol te de 1 8 7 1 . Nos vérifications ont eu 

l ieu en j anv ie r 1872, comme celles de 31. Possoz. Nous avions 

peut-ê t re un avantage sur cet obse rva teur , en ce sens que nous 

conna i ss ions la na tu re des r ac ines , le mode de cul ture et d ' en­

g ra i s qui y avait été app l iqué , etc . Or, le jus de ces bet teraves , 

ob tenu par press ion , n o u s a fourni une masse cui te à 86 de r i ­

chesse sucr iè re sur 100 de mat iè res sol ides et celui des mêmes 

be t te raves , obtenu par macé ra t ion , a d o n n é une m a s s e cuite à 

88 ,50 de r ichesse p o u r 1 00 de mat iè res sol ides , après une cuite 

à 10 0/0 d 'eau dans les deux cas . 

Il en résul te des r endemen t s respectifs de 72 et de 77 0/0 de 

m a s s e cui te , et ces résu l ta t s sont te l lement é loignés des dires 

de M. Possoz que nous avons dû r eche rche r les causes de ces 

différences. 

M. Possoz est tombé dans une e r r eu r profonde en r e g a r d a n t 

la défécation comme inut i le ap rès ce qu ' i l appel le sa macéra­
tion, car le j u s des be t te raves qu' i l a t ra i tées exige 17 à 18 

mi l l ièmes de chaux , même après cette même macération à 

-f- 95". Après une macéra t ion bien faite, la quant i té de chaux 

nécessa i re pour ces m ê m e s j u s , n ' e s t p lus que de 1,5 à 2 m i l ­

l i èmes , ou de 4 mi l l ièmes , en comptan t la propor t ion néces ­

saire pour é l iminer l 'excès du pr inc ipe as t r ingent employé . Si 

donc M. Possoz connaissa i t la sucrer ie , il se ga rde r a i t b ien de 

p résen te r , comme le dern ier mot du p rog rè s , un procédé qui 

laisse 17,35 do mat iè res é t r angè res , minéra les et o rgan iques , 

sur 100 de mat iè res sol ides , dans une masse cuite obtenue 

avec de bonnes betteraves. Il s aura i t que c'est là un des plus 
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mauvais résul ta ts que l 'on puisse obteni r à la fin d 'une c a m ­

pagne, avec des rac ines de mauva ise qua l i t é . Nous ve r rons , 

d'ailleurs, dans une é tude u l t é r i eure , que le p rocédé d ' é p u r a ­

tion suivi n e présen te qu 'une va leur i l lusoire . 

Comme nous ne sommes pas r ense igné d 'une man iè re 

exacte sur le deg ré réel d ' épu isement des pu lpes , nous s u p p o ­

serons que l ' inventeur at teint le même résul ta t que celui qu 'on 

obtient pa r u n e bonne macéra t ion , et nous passons à un o rd re 

de considéra t ions différent. 

Nous disons que le procédé Wi lk inson n ' appa r t i en t en r ien a 

MM. Wilkinson et Possoz, en tant que procédé , et nous al lons 

le démont re r , afin de met t re la sucrer ie en ga rde cont re cette 

nouveauté. Nous réservons complè tement la quest ion de l 'ou­

tillage. 

1° La be t te rave est divisée en cossettes de 5 mi l l imètres au 
plus d ' épa i sseur . . . C'est ce que tout le m o n d e fa i t ; le peu 

d'épaisseur des cossettes est r e c o m m a n d é p a r tous ceux qui 

pratiquent la macé ra t ion , sans aucune except ion . 

2° Les cosset tes sont mêlées à du jus en travail, c ' e s t - à - d i r e 

n'ayant pas encore at teint sa densité normale, préalablement ré­
chauffé, e t c . . Voilà bien des mots p o u r d i re que les cossettes 
neuves sont macérées par du jus d'jà enrichi, comme tous les 

technologistes ind iquen t de le faire, et que l 'on emprun te le 

réchauffement à la diffusion Rober t , à not re macération, à celle 

de tout le monde , et à tous les p ra t i c i ens . 

3° La t empé ra tu r e du mélange est por tée à -f- 95° . . . , les co s ­

settes s ' amor t i s sen t . . . , les mat iè res a lbumino ïdes s'y c o a g u ­

lent... 

L'idée d ' amor t i s sement est celle de Mathieu de D o m b a s l e ; 

celle de la coagula t ion des mat ières a lbumino ïdes au sein m ê m e 

des cellules est notre propriété ainsi que la fixation de la t em­

pérature vers 95°. (Brevet n° 71 ,931 , du 21 août 1866 et a d d i ­

tion 29 ju in 1868.) 

i" La coagula t ion des subs tances a lbumino ïdes s'est opérée 

dans les cellules mêmes de la be t t e rave . . . Même observa t ion . 

5° Emploi du suliite de c h a u x . . . Emprunté à Prous t , à Mol-

sens, Dubrunfau t et au pub l i c . 

6° T e m p é r a t u r e du m é l a n g e en macéra t ion , -f- 35° à + 40° . . . 

donnée empruntée à M. de Beaujeu, à la diffusion Rober t et 

au domaine pub l i c . 
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7° Durée de la macéra t ion , 40 ' à 60 ' , donnée empruntée à 

no t re macéra t ion , exécutée chez M. J . Gaudet , et consignée 

dans nos t r avaux , an té r i eu rs à l ' i ngérance de M. Possoz dans 

la ques t ion suc r iè re . 

8" Rejet du no i r . . . Condit ion fondamenta le de notre sys­

tème dont la possibi l i té a été démon t rée en labora to i re et en 

fabr ique , avant qu' i l fût ques t ion de la macération mécanique. 

Une dernière observat ion . M. Possoz a t t r ibue la pure té de 

ses jus à la coagulation immédiate des ma t i è res a lbuminoides 

dans les cel lules végé ta les ; il insiste sur l 'opéra t ion d ' amor t i s ­

sement à -f- 93°. . . Nous le pr ions de repor te r cette idée à notre 

brevet , et nous n 'avons r ien à lui prê ter , ni rien h nous laisser 

p r end re . Nous donnons souvent . Nous prê tons volont iers , mais 

nous désirons que , p o u r nous prendre quelque chose, on soit 

muni de notre assentiment. 

Enf in , M. Possoz t rouve q u e , p lus l ' amor t i s sement des 

cossel tes a l ieu h une t empé ra tu r e élevée et p lus l ' épuisement 

est r a p i d e ; il a r a i son . . . Mais il voudra bien repor te r cette don ­

née où il l 'a prise, savoir , dans la première édi t ion de notre 

présent ouvrage et dans le p remie r volume de not re ouvrage 

sur l 'a lcool isat ion, où elle est exposée , expl iquée et commentée 

tou t au l ong . 

Nous savons que Mathieu de Dombas le ei P rous t n e réclame­

ron t pas contre les famil iar i tés de MM. Wi lk inson et Possoz; 

Michaëlis , F rey et Jel l inek n ' on t réc lamé que par la p l u m e de 

Walkhoff; nous r éc lamerons , de no t r e côté, pour n o u s et pour 

les au t res et il ne nous semble pas jus te que M. Possoz, seul ou 

accompagné , fasse son proti t pe rsonne l des r e c h e r c h e s d ' au -

t r u i , pas p lus de celles qui ont été l ivrées au publ ic que de 

celles dont les au teurs se sont réservé l ' appl ica t ion . 

Ceci b ien compr is et ne t tement posé , n o u s concluons : 1° que 

la macéra t ion mécan ique accélérée de Wilk inson et Possoz est 

ma l exécutée , parce que l 'on a voulu y r a t t ache r toutes sortes 

de choses , y compr i s , su r tou t , la ca rbona ta t ion Pér ie r , Possoz 

et Ca i l ; 2° que r ien , sauf l 'out i l lage, peut-être, n ' appar t i en t , 

dans ce sys tème, , à ses p ré t endus au teu r s , et q u e la fabrica­

tion doit être t rès-prudente dans les t ransac t ions qu 'e l le aura i t à 

faire au sujet de ces sor tes de spécu la t ions . 

Procédé Kessler. — Les tab les de macéra t ion de M. Kessler 
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ayant été dest inées sur tout aux explo i ta t ions agr ico les , il n 'y 
a pas à s'en occuper à p ropos de la fabr ica t ion indus t r i e l l e . 
Nous en renvoyons donc l ' apprécia t ion à l ' é tude de la sucre­
rie en ferme. Nous pouvons dire cependan t , dès ma in tenan t , 
que si la mé thode ch imique de M. Kcssler n ' a rien de sér ieux, 
son système de lévigat ion en vaut un au t re , p o u r v u qu ' i l soit 
convenablement exécuté . 

Procédé de l'auteur. — Notre mé thode de macéra t ion a eu p o u r 
but l ' indust r ie agr icole . Pour nous, la sucrer ie n 'est pas au t re 
chose q u ' u n e indus t r ie de ferme. Nos procédés et nos appare i l s 
de macéra t ion , in te rmi t ten te ou cont inue , seront donc étudiés 
plus ta rd , lo r sque nous aurons à examiner les condi t ions de la 
fabrication du sucre en ferme. Nous ne songeons p a s à impo­
ser notre système ou nos idées ; nous les exposerons f ranche­
ment . Voilà tout . Les adop te ra qui voudra . Nous ne croyons 
pas que not re m é t h o d e soit le dernier mot du progrès, ma is 
nous sommes certain qu 'el le est exacte, que les données c o n ­
nues et les données nouvelles qu 'e l le renferme concouren t 
à un bu t dés i rable dont nous formulons les pr inc ipa les c i rcon­
stances. 

1° Épu i semen t r ap ide , dû à l ' amor t i s sement de la mat iè re 
par une t empéra tu re t rès-approchée de + 100°; 

2° Enr ich issement des pulpes en mat iè re a l imenta i re azotée 
et purification p resque complète du jus dans la macéra t ion 
même, par l 'emploi m é t h o d i q u e des as t r ingen ts ; 

3° Emplo i de la c h a u x rédu i t e à son m i n i m u m ; suppression 
de la sa tura t ion et du n o i r ; 

4" Neut ra l i sa t ion des alcal is pa r voie de t ransformat ion . 

Nous a joutons , p o u r que ce p r o g r a m m e soit complet , que la 
macération continue, p a r le minimum d'eau, avec retour des li­
quides d'épuisement et un assèchement suffisant des pulpes, p a r 
des moyens mécan iques convenables et économiques , permet 
d 'accomplir , d 'une man iè re au tomat ique , les condi t ions qui 
viennent d 'ê t re exposées , avec des dépenses moins cons idé ra ­
bles que pa r tout aut re système connu ac tue l lement . 

P r o c é d é s m i x t e s p o u r l ' é p u i s e m e n t d e s p u l p e s . 

— On comprend que l ' immers ion des pulpes pressées d a n s 

l 'eau, ou, m ê m e , que celle des sacs, avant une seconde p r è s -
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s ion, const i tue une sorte de p rocédé mix t e , dans lequel la 

press ion est combinée à u n e espèce de lévigat ion. Mais cette 

p r a t i q u e informe n 'a t te in t le b u t que d 'une man iè re t r è s - im­

par fa i t e . Deux procédés m é t h o d i q u e s ont été p roposés , l'un 

pa r Walkhoff, l ' au t re pa r n o u s , et nous les décr ivons succinc­

t e m e n t . 

Procédé mixte de Walkhoff pour l'épuisement des pulpes pres­
sées. — P a r m i les spécial is tes a l l e m a n d s qui se sont occupés 

de sucrer ie , Walkhoff t ient le p remie r r a n g , à nos yeux, tant 

p a r la jus tesse habi tue l le de ses appréc ia t ions que p a r des 

qua l i tés t rès - rée l les de pra t ic ien et d 'écr iva in , qu 'on est loin de 

r encon t r e r a i l leurs au m ê m e d e g r é . Son l ivre, plein de faits 

ins t ruct i fs , offre ce r a r e mér i t e , à peu près inconnu à certains 

compé t i t eu r s , que l ' au teur cite les sources où il pu i se lorsqu ' i l 

n ' e s t pas or ig ina l , et nous professons, p o u r cet ouvrage , la 

p lu s sér ieuse es t ime . N o u s n 'en d i r ions certes pas au tan t d 'au­

t res pub l i ca t ions dont les au t eu r s se sont contentés d ' emprun t e r 

son t ravai l , de r ecour i r à ses compi la t ions ou à ses opinions pe r ­

sonne l les , s ans i n d i q u e r , d ' une man iè re suffisamment précise, 

l ' endro i t où ils ont pu isé l eu r sc i ence . . . 

Sans che rche r a cons t i tue r un p rocédé d ' ensemble , que ses 

conna i s sances théo r iques et p r a t i ques lui au ra i en t r e n d u t rès -

a b o r d a b l e , Walkhoff s'est con ten té de t ou rne r son at tent ion 

ve r s un point capi ta l , qu i appel le tous les soins de la fabr ica­

t ion. Nous voulons pa r l e r de l ' épu i sement des pu lpes de p r e s ­

s ion . Les appare i l s qu ' i l emplo ie ne sont p a s n o u v e a u x ; ils 

é ta ient déjà connus en suc re r i e , au moins p o u r ce. qui les con­

s t i tue essent ie l lement ; m a i s , i f a su les amél io re r et les a p p r o ­

p r i e r à sa m é t h o d e d 'une m a n i è r e par fa i te . 

N o t r e au teur t rouve que l ' ex t rac t ion du j u s , pa r la presse , 

les tu rb ines ou la macé ra t ion , laisse b e a u c o u p à dés i re r . Il r e ­

p r o c h e aux presses do ne fourni r q u ' u n r e n d e m e n t de 80 à 

82 0/0 de j u s , q u a n d on n 'a joute pas d ' eau à la r âpe et, dans ce 

cas m ê m e , de ne pas dépasse r 8o 0/0, en sor te que le r é su l ­

ta t , en a u g m e n t a t i o n , couvre à peine les dépenses de la con­

cen t ra t ion . T o u t cela est exact , à un poin t de vue généra l , et 

n o u s ne ferons a u c u n e object ion à ces p rémisses , qui sont fort 

jus tes lo r squ 'on les r a p p o r t e aux p rocédés d 'ext rac t ion adoptés . 

Walkhoff r ep roche aux tu rb ines de d e m a n d e r une g rande 
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intel l igence de lu par t de l 'ouvrier et d 'être des ins t rumen t s 

trop dél icats . La macéra t ion , dans un ensemble de cuves, r i sque 

de subi r .un arrê t forcé, quand l 'une des par t ies est dé rangée , 

et elle d e m a n d e beaucoup d 'habi le té et d ' ad resse de la pa r t des 

ouvriers qui l 'exécutent . 

En par tan t de ces données , et cons idé ran t que les presses 

sont généra lement employées en sucrer ie , pa rce que c h a c u n e 

d'elles est un ins t rument i ndépendan t , qu i peut fonctionner ou 

s 'arrêter sans que les au t re s en soient so l ida i res , on arr ive h 
reprocher aux pressesda faiblesse de leur r e n d e m e n t seu lement 

et à rechercher les moyens d 'épuiser complè tement la p u l p e 1 . 

Walkhoff, r a i sonnan t d a n s ces idées, et se gu idan t pa r le fait 

que les presses hyd rau l i ques sont employées dans toutes les 

fabriques, que le t ravai l en est connu, di t qu ' i l convient 

de les ut i l i ser , afin de n 'avoir rien à rejeter de l 'out i l lage cou­

rant . Il p ropose donc de presser d ' abord les pulpes râpées pa r 

les presses o rd ina i res , pu is , d 'épuiser les tour teaux par la m a ­

cération. 

Mais, comme les t ou r t eaux de presse sont assez rebelles à la 

pénétrat ion par les l iquides , et que l 'opérat ion d e m a n d e r a i t 

trop de t emps si on les la issai t dans leur ent ier , il convient de 

les diviser, de les soumet t re une seconde fois à l 'act ion de la 

râpe ou, plutôt , de leur faire sub i r une désagréga t ion suffisante 

par un c a r d a g e . 

Ces données , fort r égu l iè res , et par fa i tement exactes dans le 

cas par t icul ier où s'est placé l ' inventeur , le conduisen t a l ' é t a ­

blissement d 'une mach ine à diviser la pulpe et d 'un a p p a ­

reil de macéra t ion ou de l é v i t a t i o n . 

Il adopte , en p r inc ipe , pour la division de la pu lpe , l ' appa­

reil de M-M. Pichon et Sloyaux (p . 438), auque l il fait subi r 

quelques modificat ions de détai l , p o u r l ' appropr i e r au t ravai l 

qu'il a en vue d 'exécuter , et il obt ient une sorte de loup à car­
der r eprésen té par la figure 144, c i -cont re . 

A est le t a m b o u r de la ca rdeuse ; il est muni de pointes en fer, 

dont le rôle d iv iseur se comprend parfa i tement . Le petit t a m ­

bour d ' a l imenta t ion B est garni de lames plus longues qui c o m ­

mencent la division des gâ t eaux . En 1) se t rouvent des saillies 

1 . II c o u u u n t de ne p i s perdre de vue le prix é levé de l ' ins ta l la t ion d'un 
noinlire de presses su l l i sant . . . 
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Fig. 1 4 4 . 

est réglé en t re 430 et 600 tours p a r minute , et il n 'exige qu 'un 

cheval et demi de force. Le t ravai l est t r è s - s imple . On jet te les 

gâ teaux d a n s la t rémie , où ils sont saisis et divisés gross ière­

ment par le t a m b o u r B. A s 'empare de la mat iè re et en achève 

la désagréga t ion . La pu lpe est reçue dans des seaux et portée 

à l ' appare i l de déplacement . L 'opérat ion est cont inue . 

L ' appare i l de dép lacemen t est représen té p a r la l igure 145. 

Cet i n s t r u m e n t n ' e s t , en r éa l i t é , aut re chose que le filtre-

presse du comte Réal , essayé par B a u d r i m o n t , ou l ' ins t rument 

reprodu i t par Moreau-Dar luc . 

C'est un vase méta l l ique , clos pa r un couvercle à écrous // . 

Il repose, par deux touri l lons rr, sur les suppor t s aa. Comme 

l 'axe rr est c reux et réuni pa r un pressc-é toupe au tube bb, 
on comprend que l'on puisse le faire t ou rne r et basculer sur 

les suppor t s , dans tou tes les posi t ions, sans in te r rompre l ' a r r i ­

vée de l 'eau, qu i dépend du robine t n. Le tube bb est soutenu 

par un contrefort t. Le robinet n sert à l ' in t roduct ion de l 'eau 

qui est a l imentée pa r un réservoir supé r i eu r . 

Nous p r e n o n s note d 'une observat ion de Walkhoff, qui dit 

ou des dents , entre lesquelles passent les pointes de A, de ma­

nière à a t te indre les p lus peti ts m o r c e a u x de p u l p e . Enf in , une 

glissière c pe rmet de re t i re r les corps é t r angers qui pourraient 

s ' introduire accidente l lement dans l ' appare i l . Le mouvement 
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que ce réservoir peut être élevé p lus ou moins , de 4 à 30 pieds 

(I à 10 mètres environ] sans que le résul ta t soit sens iblement 

modifié 3 . Il ressor t de cette observat ion que le t ravai l consiste 

dans une s imple lévigat ion. Cette eau passe par l ' in tér ieur du 

tube o, débouche dans le vase lévigateur par les orifices du 

serpentin, percé de t rous , qui le t e r m i n e n t s'élève g r a d u e l l e ­

ment dans la mat iè re pour sort ir pa r le hau t . La pu lpe est 

maintenue en hau t par un couvercle en tôle perforée, un fait 

recueillir le p rodui t tout le t emps qu ' i l a une densi té suffisante. 

L'eau d 'épuisement s 'écoule par m. On comprend que l 'on puisse 

réunir facilement une ba t te r ie de ces presses-filtres, comme, les 

appelle l ' au teur , et que , pa r u n tube p à robine t , on puisse 

conduire le l iquide d 'un appare i l vers un a u t r e , de man iè re à 

économiser l 'eau et à augmente r la densi té . 

Nous di rons que l ' idée même de Walkhoff nous semble bonne , 

et que cette concept ion repose sur des bases ra t ionnel les . I l y 

a cependant une observat ion à faire sur l ' in t rbduet ion de l 'eau, 

dont la direct ion est opposée aux lois de la phys ique . Le l i ­

quide l év iga teur , en t ran t par le b a s , consti tue une faute. En 

entrant par le h a u t , il se charge de mat ières solubles, a t e n ­

dance ii descendre , et peu t a isément être réglé , quan t a la d e u -

t. Dis Reservo ir k a n n 4 bis 3 0 ' über den F i l t c r - p r e s s e n s t e h e n , o h n e 
den Effect w e s e n t l i c h in bee inf lussen (p . 8 5 9 ) . 

II. 4 4 

1 

Fig. 1 4 5 . 
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site, ce qu i n ' a pas lieu dans la ma rche adoptée par Walkhoff. 

Il a dû être condui t à cette i r régular i té par les nécessités inhé­

rentes à la v idange . 

Quoi qu ' i l en so i t , no t re au teur déclare que la durée du 

déplacement n 'est que de 20 minu t e s . Lorsque le l iquide sort 

à 0° en hau t de l ' appare i l , on a r rê te l 'arr ivée d 'eau en 6, on 

ouvre m pour vider l 'eau excédante , on desser re le couvercle 

II, on enlève la toile méta l l ique et l 'on fait basculer l 'appareil . 

La pulpe est reçue sur un wagon et expulsée . On redresse l ' ap­

pare i l , on le nettoie sommai r emen t , et l'on procède à une autre 

opéra t ion . 

L ' au teur est ime que le d i amè t re des cyl indres ne doit pas 

dépasser 0,70, que la co lonne d 'eau doit être de 4 à S mètres; 

enfin, que la t empéra tu re ne doi t pas dépasser -f- 28° à -f- 30°. 

Cette dern ière observat ion se c o m p r e n d très-bien en présence 

de la crainte fort lég i t ime de voir les mat iè res poétiques subir 

un commencement d ' a l t é ra t ion . 

Des données n u m é r i q u e s d 'un t ab leau de Walkhoff, relatif à 

la valeur du travai l pa r sa m é t h o d e , on dédui t cette consé­

quence que, en t rente minu tes , 100 k i log rammes de pulpe res­

t i tuent 20 k , 42 de jus à 2° 7a D, r ep résen tan t 8,47 de jus nor­

mal à 7° 5 P>. Comme la press ion p réa lab le avait donné 84 de 

jus pour cent , il en résul te q u e le r endemen t total en j u s s'élève 

à 92,47 pour cent par la m é t h o d e de l ' inventeur , ce qui nous 

para i t fort sat isfaisant . 

Sans en t re r dans les expl icat ions personnel les fournies par 

Walkhoff au sujet de celte m é t h o d e , nous pensons qu'el le est 

t rès -acceptab le , t rès-économique et t rès -u t i le . Nous sommes 

donc loin de r ep roche r à l ' au teur d 'en avoir parlé et d'en avoir 

exposé les avantages . Un écrivain honnê te , qui ne cherche pas 

à t romper , ne peut être b l âmé d ' ind iquer une b o n n e chose, uu 

bon appare i l , un bon p rocédé , parce que cette c h o s e , cet ap­

pare i l , ce procédé lui appar t i en t . I l serai t coupable de ne pas 

le faire. Fau t - i l , pour plaire à cer ta ins délicats, dont le talent 

consiste a p r e n d r e , qu ' i l a t tende d 'ê t re dépoui l lé par eux? 

Non, certes, et nous ne b l âmerons j ama i s un spécialiste de 

proposer ses ressources , ses moyens , ses procédés , ses instru­

ments , lorsqu ' i l le fait avec franchise et loyauté , lorsqu' i l ne 

présente pas la propr ié té d ' au t ru i comme s i enne , ainsi que 

nous le voyons faire tous les j ou r s pa r des spécula teurs de tout 
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acabit, qui sont les p remie r s à la curée e t les dern ie rs à la 

lutte. 

Walkhoff a dit s implement : J 'a i r e m a r q u é telle difficulté, tel 

mauvais r é s u l t a t ; je propose tel moyen d'y remédier . Il expose 

ce qu'i l croi t être la valeur de son m o y e n , et il ne va pas au 

Que les faiseurs de la sucrer ie sachent imiter cette man iè re 

d'agir, qu ' i l s s achen t ne p lus ment i r , ne p lus s ' empare r des 

dépouilles d ' au t ru i , ne plus vendre au publ ic ce qui lui a p p a r ­

tient, et tout n 'en vaudra que m i e u x . 

La p remiè re idée de Walkhoff p résen ta i t , à côté de choses 

t r ès -p ra t iques , deux inconvénients n o t a b l e s . La pulpe n' allait 

pas à r e n c o n t r e de l 'eau de l év iga t ion , comme nous l ' avons 

fait observer , et la ma in -d 'œuvre était encore t rop coûteuse , 

par suite de la non-cont inu i té de l 'act ion. P o u r obvier à cela, il 

établit l ' apparei l con t inu don t la figure 146 d o n n e l ' i d é e . Ici en ­

core, la roue à pale t tes était une créat ion ancienne ^ m a i s l ' i n ­

venteur su t en faire une m a c h i n e nouvel le p a r l 'annexion du 

t ambour ca rdeur et pa r une t ransmiss ion de mouvemen t p lus 

rat ionnelle et mieux ca lculée . 

Cet appare i l nous pa ra î t être d 'o r ig ine française, bien que 

les t ransformat ions qu ' i l a subies en fassent la p r o p r i é t é ^ e 

l ' inventeur a l l emand , en ce qu i concerne la forme, qu ' i l lui a 

donnée et l 'appl icat ion spéciale qu ' i l en a faite. L 'usage en est 

t r è s - ra t ionne l , et nous le préférons de beaucoup à la mach ine 

delà. 

Fig. 1 4 6 . 
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sor tes de calot tes sont perforées . La cha îne sans lin pp reçoit 

' le mouvemen t de la roue r. Le l iquide m a c é r a t e u r en t re en e, 
d a n s le t ube , et p rocède à l ' encon t re de la pulpe qui sort du 

loup, après être ent rée en a. C h a q u e pale t te en t ra îne une cer­

ta ine quant i té de pulpe vers l 'eau de lévigat ion, et la pulpe, 

épuisée est déversée par le dégorgeo i r h dans un caniveau in ­

cl iné. Le l iquide enrichi sor t en fff. 

A épu i sement égal et à r ichesse égale du j u s , nous a imons 

m i e u x ces deux dern ie r s i n s t r u m e n t s que la p remiè re instal la­

tion, pa r la ra ison que , ici, il n 'y a p lus q u ' u n e ma in -d 'œuvre 

insignifiante et que l 'opérat ion est con t inue . 

On doit encore à WalkhofT différentes amél iora t ions des a p -

représen tée pa r la figure 147, qui nous semble plus difficile à 

condui re , moins ra t ionne l l e et d ' une sol idi té moins g r a n d e . 

Des pale t tes concaves dd, adap tées à une cha îne sans fin, se 

meuven t dans un l a rge s iphon su ivant le sens des floches. Ces 
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Fig. 148 

Cette t rémie A renferme trois cyl indres d iv iseurs , por tan t 

des cames assez prononcées , de 2 à 3 cent imètres de sail l ie . La 

pulpe sor tant des presses est je tée dans la t rémie, et les cy l in ­

dres la t r i turent sans qu 'on ait à s'en occuper , de façon à la 

rendre facilement pe rméab le au l iquide macé ra t eu r . 

L 'organe B, dans lequel tombe cette pulpe divisée, est une 

modification avantageuse du t a m b o u r de Klusemann (fig. 69) , 

- 1 . II a été p u b l i é en français une traduct ion d a Hiibsnzucher-fabrikant d« 
Walkhoff, q u e les fabricants, peu famil iarisés avec la l angue a l l e m a n d e , 
peuvent lire avec fruit , et que nous reg;irdons c o m m e un service r e n d u à la. 
sucrerie, malgré que lques inexact i tudes de déta i l . 

pareils d 'évaporat ion et de cuite, que nous consei l lons aux fa ­
bricants d 'é tudier dans son o u v r a g e 1 . 

Appareil de l'auteur, pour l'épuisement des pulpes pressées. — 

L'appareil que nous avons construi t pour la macéra t ion des 

pulpes, cl qui est une hélice rappe lan t celle du lévigateur de 

Pelletan, sert t rès -h ien à l ' épuisement mé thod ique des pu lpes 

pressées. En effet, dans cette mach ine , la pulpe , a l lant à la r e n ­

contre du l iquide macé ra t eu r , est parfai tement lévigée pa r 20 

à 25 tours de spi re , renfermés dans une seule case ou d a n s une 

sorte de ga îne cont inue. I l suffit de 150 à 2 0 0 kil . d 'eau p a r 

1 , 0 0 0 kil. de pu lpe pour obtenir un t r è s -bon épu isement dont 

l e principal méri te est d 'ê t re cont inu et p resque complet . Nous 

préférons, cependan t , pour cet usage , c ' e s t - à -d i r e p o u r l ' épu i ­

sement des pulpes déjà pressées , l ' appare i l représen té pa r la 

figure 148, qui s 'appl ique su r tou t à la macéra t ion des cosset tes 

et dont la t rémie a été modifiée dans le bu t spécial qui nous, 

occupe. 
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au moins dans l ' idée pr inc ipa le qui a servi de b a s e à cet appa­

rei l . On sait que le fond du t a m b o u r est pa r t agé en compar t i ­

ments pa r des c loisons verticales, que , dans chacun de ces 

compar t imen t s , des palettes flexibles, mues par un axe, p ren­

nent le no i r pour le faire passer dans le compar t imen t suivant, 

à la rencont re de l 'eau de lavage . Cette mach ine est la plus 

ra t ionnel le qui existe pour le lavage du noi r et, au fond, elle 

n 'es t au t re chose qu 'un accouplement de vases macéra teurs 

d isposés en g rad ins . Or, le défaut matér ie l de cette disposition 

cons is te en ce que les paro i s des cases sont rect i l ignes , et qu'elles 

forment des espaces angula i res dans lesquels il s 'amoncelle de 

la mat iè re qui n 'es t p a s soumise au mouvemen t généra l . Les 

palet tes ne sont pas assez so l idement é tabl ies . 

Nous avons subs t i tué aux cases à parois vert icales des demi-

cyl indres de d iamèt re et de l ongueu r var iab les , selon la quan­

tité des ma t i è res à t ra i ter . Le n o m b r e de ces demi-cyl indres 

peut s'élever j u squ ' à hui t ou dix, mais l 'expérience nous a 

appr i s qu ' i l ne doit pas être moindre de sept . Dans chaque 

case, un a rb r e , dont l 'axe est dans le sens de la longueur du 

cy l indre , et monté un peu excen t r iquement vers C, fait mou­

voir deux , t ro is ou qua t re séries de pale t tes disposées en hélice 

sur des p lans paral lè les à Taxe. Ces a rb res sont m u s lente­

ment , à l 'a ide d 'une vis sans fin et d 'un eng renage , de manière 

à forcer la mat iè re à un séjour suffisant dans chaque case . La 

durée de ce séjour, pour lapulpe pressée, e s t d e t r o i s minutes en­

vi ron, ce qui donne une durée de macéra t ion égale à 21 minu­

tes pour u n appare i l à sept cases . Au niveau de la case la plus 

élevée, le l iqu ide de macéra t ion entre dans la machine et va à 

la rencont re d e l à pu lpe . Celle-ci, après avoir pa rcouru les ca­

ses, de la p remière à la de rn iè re , tombe en C, p a r le dégor­

geoir 2 , sur la toile d 'une presse sans fin. La pu lpe est compr i ­

mée entre les rou l eaux de cette presse , et le l iquide pauvre qui 

en provient r en t r e dans l ' appare i l au niveau de la case S, en 

sorte qu' i l ser t , en g r a n d e part ie , de l iquide macéra teur . 

Le l iquide , en s 'enr ichissant successivement , arr ive au bas 

de l ' ins t rument et pénètre en D pa r une surface, filtrante inter­

média i re , qui arrête les pulpes folles au passage . 

Le l iquide macéra teur provient d 'un vase supé r i eu r ; l 'écou­

lement e n e s t r é g l é p a r un rob ine t à i n d e x , e l i l c o n s i s t e essentielle­

ment en une solution de tan , dosée selon les quant i tés à traiter 
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par heure .Enf in , les espaces ent re les cyl indres sont chauffés par 

un jet do vapeur , et les v idanges nécessaires sont é tabl ies p o u r 

enlever les l iquides res tan t dans les cy l indres ap rès une o p é ­

ration. 

Le t ravai l mécan ique se comprend faci lement. Le m o u v e ­

ment étant donné à la mach ine , un ouvr ie r je t te la pulpe dans 

la t rémie, après qu 'on a in t rodui t le l iquide dans les d e m i - c y ­

lindres et qu 'on a ouvert l 'entrée de vapeur et le re tour de 

condensation. On arrête l 'arr ivée du l iquide à la mise en t ra in , 

jusqu 'au m o m e n t où la ma t i è re arr ive en C. On ré tabl i t a lors 

l 'entrée de ce l iquide dans la propor t ion prévue et dont il va 

être ques t ion, et l 'opérat ion m a r c h e d 'une man iè re cont inue . Il 

suffit de deux h o m m e s pour tout le t ravai l . 

La quant i té de l iquide se règ le a isément . 

Les 1,000 kil . de pu lpe , p rovenan t de la p resse , renferment 

200 kil. de mat iè re sol ide et 800 kil- de ju s . Si l 'écoulement du 

liquide, a la mise en t ra in , est tel , qu' i l en arr ive 800 ki l . 

pendant que 1,000 ki l . de pu lpe pénèt ren t d a n s l ' ins t rument , 

on se t rouvera dans les condi t ions no rma les de la m a c é ­

ration o rd ina i re , et la pu lpe qui sort en C est formée, en 

moyenne, de 20 de mat iè re solide et 80 de j u s faible. Or, la 

pression extra i t de cette pulpe lévigée au moins 70 0/0 de li­

quide qui r e tourne au lévigateur . La pulpe rés idu est formée 

de 20 de mat iè re sol ide et 10 de j u s faible, en sor te que,, l 'opé­

ration é tan t en m a r c h e , il r en t r e r a dans la t ro is ième case 

700 kil. de l iquide p a r 1,000 kil. de pu lpe t ra i t ée . Il faudra 

donc in t rodui re dans la de rn iè re case 100 ki l . de solut ion t a n -

nique pendan t le t emps employé à l ' en t rée de 1,000 k. de pulpie, 

et la quant i té du l iquide macé ra t eu r se t rouve ra ainsi rédu i te 

au min imum pa r l 'ut i l isat ion des l iqu ides faibles de la p r e s ­

sion. 

La densi té du jus obtenu en D est, à t rès -peu p rès , celle du 

jus normal , et l 'on obt ient 800 ki l . de j u s , t rès -peu a t ténué , pour 

1,000 ki l . de pu lpe t ra i tée . Comme l 'action est parfa i tement 

certaine, qu 'e l le n 'exige q u ' u n e m a i n - d ' œ u v r e insignifiante et 

que l ' apparei l est d 'un pr ix assez faible, on peut en appréc ier 

l'utilité pa r ce seul fait que , sur 100,000 ki l . de be t t e raves , on 

retire de 15,000 à 16,000 kil . de j u s excédant , et que cette 

quant i té serai t to ta lement pe rdue p a r l a press ion o rd ina i r e . 

Le dispositif de cet ins t rument , emprun té à noLre outi l lage 
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de sucrer ie agricole pa r u n e s imple t ransformat ion de la trémie 

d 'a l imenta t ion , rempl i t exac temen t les condi t ions nécessaires 

pour un bon épuisement , et l 'on n 'ob t i en t pas les pulpes avec 

au t an t d 'excès d 'eau que pa r les au t res sys tèmes . 

Procédé Maumené. — Il convient de r a n g e r ce procédé parmi 

ceux qui sont relatifs a l ' ex t rac t ion du j u s . Il consiste à ex­

t r a i r e le jus aussi tôt ap rès la récolte des rac ines et à le traiter, 

à froid, par une propor t ion de chaux qu i varie de 30 à S0 milliè­

mes . Le j u s , ainsi chaulé , est conservé dans des réservoirs ou des 

c i ternes j u s q u ' à la fabricat ion, que l 'on peu t r e t a r d e r de six 

mois, selon l ' inventeur . Lorsqu ' i l s 'agi t de p rocéder à l 'extrac­

t ion du sucre , il suffit de soumet t re ce jus à l 'act ion du gaz 

acide carbonique pour le d é b a r r a s s e r de la chaux et obtenir une 

l iqueur t r è s -peu colorée et très-facile à t ravai l ler . 

Les avantages résu l tan t de ce p rocédé consis tera ient dans la 

possibi l i té de faire du re r la fabricat ion beaucoup plus long­

t e m p s , et c ependan t de sous t ra i re les mat iè res sacchar ines aux 

a l té ra t ions t rop f réquentes qu 'e l les subissent après u n certain 

t e m p s . Au lieu de conserver des cossettes sèches , on conserve­

ra i t du j u s chaulé , extrai t de rac ines fraîches et sa ines , n 'ayant 

encore éprouvé a u c u n e fermentat ion et p ré sen tan t le maximum 

de r ichesse saccha r ine re la t ive . 

E n dehors des observa t ions à faire su r la par t ie ch imique de 

ce procédé , nous devons d i re que nous le cons idérons comme peu 

favorable aux intérêts agricoles par sui te de la nécess i té , où Ion 

sera i t placé, de conserver la p u l p e beaucoup p lus longtemps et 

d e faire consommer au bé ta i l une n o u r r i t u r e de qual i té t rès -

infér ieure . M. Maumené semble avoir oublié qu ' en matière 

d ' indus t r ie agr ico le , c'est l ' in térêt du c h a m p produc teur qui 

doit être le gu ide cons tan t de toutes les r eche rches , et son pro­

cédé est de ceux dont la t endance serai t d ' indus t r ia l i ser encore 

davan tage la sucrer ie . Il ne s 'agi t p lus que d 'une c h o s e , ache­

ter beaucoup de be t te raves , ext ra i re beaucoup de j u s , avoir de 

g r a n d e s ci ternes pour le conserver et le t ra i te r quand on est 

prêt , sans se soucier de la quest ion des pu lpes , qui deviendront 

ce qu 'e l les pour ron t , n i de la p rospér i t é du béta i l , qui man­

g e r a ces mat iè res nu i s ib les . 

Ce n 'es t p lus là de l ' indus t r i e agr icole , c'est de la manufac­

tu re , et nous es t imons que le vieux mode de diviser les racines 
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et d'en ext ra i re le jus à mesure est préférable , parce que les 

pulpes rés idus ont moins d 'a l té ra t ions a c r a ind re . A nos yeux, 

la pulpe est l 'essentiel en suc re r i e ; le sucre est l 'accessoire , 

le p rodui t secondaire , dont la valeur est telle que la viande 

peut se p rodu i re pour r ien . La ques t ion est abso lument la même 

que pour l 'a lcoolisal ion de la bet terave . 

M. Maumené ne se place pas , év idemment , au môme point de 

vue. Sous le rappor t indus t r ie l , auquel son procédé semble se 

rat tacher davan tage , cette mé thode méri te a t ten t ion , car les 

effets en sont p resque r igoureusement exac ts . L 'expér ience 

manufacturière n ' a pas cependant encore décidé la ques t ion . 

S tammer a p ré tendu que le sucre d ispara î t peu h. peu de ces 

jus, chaulés à 3 ou S 0/0, sous forme de combina ison calcaire 

inat taquable pa r l 'acide c a r b o n i q u e . 

Cette al légat ion ne nous para î t pas assez justifiée pour qu ' on 

ait à Tadopter tout d ' abord , car S t a m m e r ne donne aucune 

preuve de l 'existence de ce composé saccharoca lc ique rebel le 

il l 'acide ca rbon ique . Nous n ' accordons p a s , en conséquence , 

à cette assert ion gra tu i te une at tent ion qu 'e l l e ne peu t mér i te r . 

La méthode de M. Maumené dénote un g r a n d espri t d 'obse r ­

vation et beaucoup de so ins ; elle est, d 'a i l leurs , exacte , q u a n t 

aux résul ta ts p révus . Dans aucun cas , il ne peut être nécessaire 

de conserver les jus p e n d a n t plus d 'une année . Or, nous avons 

constaté que des j u s de be t te rave , de caro t te et de s o r g h o , 

traités selon les indica t ions du procédé Maumené , se sont c o n ­

servés, sans altération et sans perte de sucre, p e n d a n t p lus d 'un 

an, ce qui est très-suffisant pour justifier les affirmations de 

l 'auteur. 

Nous ne faisons donc cont re le p rocédé de M. Maumené que 

deux objections : l 'une , dont il a été par lé , relat ive à la cond i ­

tion des p u l p e s ; l ' aut re , basée su r la nécessité d 'é tabl i r , à 

grands frais, de g randes ci ternes, p o u r la conservat ion, à l'abri 
de l'air, des j u s for tement chau lés . Cette seconde objection ne 

nous semble pas de n a t u r e à a r rê te r la fabr ica t ion indus t r ie l le . 

Quant à la p remiè re , elle tombera i t d ' e l l e -même , si l 'on t r o u ­

vait un moyen pra t ique de conservat ion des pu lpes . La dessic­

cation des tour t eaux , à l 'a ide des cha leu r s pe rdues , fournirai t 

le mei l leur procédé que l 'on pût su ivre , et nous avons vu que 

des pulpes desséchées peuvent se conserver indéfiniment en 

galettes sèches, qu ' i l est très-facile d 'humecte r au degré con-
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venable au momen t de l ' emploi , et dont le bétai l se t rouve fort 

bien. Nous pensons donc que le t ravai l de M. Maumené mérite 

une at tent ion d 'au tan t p lus g rande qu ' i l émane d 'un observa­

teur sc rupuleux et qu ' i l n ' a pas été pu i sé , comme celui de tant 

de b ruyan t s inven teurs , dans le doma ine pub l i c . L a sucrerie 

doit de la reconna issance à tous les che rcheurs sérieux qui 

ont pr is pour bu t de leurs efforts le per fec t ionnement indus ­

triel de ses procédés , et M. Maumené est du n o m b r e do ces hom-' 

mes ut i les . 

Procédé Champonnois. — Nous sommes loin de condamner 

l 'activité fébrile de M. Champonno i s . 11 arrive fort souvent, en 

industr ie , que des p ra t iques avantageuses p rennen t naissance 

dans des e r reurs f lagrantes, à la sui te des discussions et des 

vérifications auxquel les ces e r reurs donnent l ieu. C'est ainsi 

que , en somme, le p lagia t du procédé Bar rue l pa r les frères 

Rousseau a r a m e n é les espri ts vers une excellente méthode 

d 'él iminat ion de la chaux , négl igée depuis long temps par la 

p ra t ique . De même encore , le procédé Champonno i s , relatif à 

la dist i l lerie agr ico le , p rocédé composé de toutes sortes de 

choses d ' e m p r u n t , a r e n d u des services t rès-réels , d ' a b o r d ; p a r 

la simplicité de sa p r a t i que , ensui te , pa rce qu ' i l a condui t les 

hommes spéc iaux à é tudier de p lus près les ques t ions soule­

vées par cette m é t h o d e et qui demanda ien t un examen plus 

approfondi , u n e science p lus réelle, et des efforts p lus intelli­

gents vers la r eche rche du vra i . 

Nous t rouvons que le procédé don t nous al lons par le r est 

basé su r de s imples hypothèses , qu ' i l n 'est r ien au t re chose 

qu 'un m i r a g e et n ' abou t i t qu ' à des promesses de p r o s p e c t u s ; 

mais , au moins , il aura eu cet avantage de forcer des hommes 

réfléchis et ins t ru i ts à s 'occuper d 'une bizarre proposi t ion à 

laquel le le bon sens ne leur aurai t pas p e r m i s , sans cela, de 

s 'arrêter , et qui r i sque , pa r la loi c o m m u n e , de faire d ' au tan t 

plus de prosé ly tes qu 'el le est moins ra t ionnel le . 

M. Champonno i s agi t comme on le fait en fabrication o r d i ­

nai re , pour une première opérat ion de mise en train, j u squ ' à 

ce qu ' i l ait obtenu des s i rops verts de p remie r égout . Il fait 

alors r en t r e r ce sirop de p remie r égout d a n s le t ravai l et dans 

un r appor t te l , que le s i rop , venant de 1,000 ki l . de racines , 

soit réuni à 1,000 kil . de p u l p e . On presse, on t rai te ce jus 
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mixte et l 'on cont inue à j o ind re a la pu lpe une quan t i t é de s i ­

rop co r r e spondan te . M. Champonnoi s s 'écr ie , dans sa jo ie , 

qu'il a suppr imé la mélasse , que les pu lpes sont amél iorées par 

l 'absorption des sels du s i rop , lequel a l ieu par uu effet d 'en­

dosmose, que les cr is ta l l isat ions se font aussi bien que pa r les 

autres mé thodes , et la sucrer ie compte u n sauveur de p l u s . 

Nous ne c ra ignons pas de blesser la modes t ie de l ' inventeur , 

en disant q u e le succès obl ige et que , après avoir t i ré b o n 

parti de la dist i l lat ion a g r i c o l e , l o r squ 'on a présenté à la su­

crerie u n e b o n n e r â p e , un bon coupe - r ac ines , u n e presse c o n ­

tinue t r ès -accep tab le , il conviendra i t de réfléchir à ce qu 'on 

propose, et de vérifier, pa r l ' expér imenta t ion technologique , 

les données sur lesquel les on pré tend é tabl i r une mé thode . 

Les in térê ts d ' au t ru i sont aussi p réc ieux p o u r au t ru i que les 

intérêts d 'un inventeur le sont pour l u i - m ê m e , et les p remie r s 

ne doivent pas être sacrifiés aux seconds à la légère et sans 

protestation. E n parei l le ma t i è re , les p récéden t s n ' engagen t à 

rien. 

La p ra t ique du p rocédé p roposé est fort s imple et de na tu re 

à séduire les espri ts superficiels. Ou rédu i t à 1,040 de densi té 

(5°,55 B) le s i rop c o r r e s p o n d a n t à 1,000 kil . d é r a c i n e s ; on 

mêle cette solut ion à 1,000 kil . de pulpe chauffée à -f- 70° et 

l'on presse . L 'opéra t ion se cont inue indéfiniment. 

11 s 'agit de chercher ce qu ' i l a de vrai dans cette idée . Déjà 

les expér iences de Bodenbende r , publ iées en 1869, dans une 

revue a l l emande spéciale (Zeitschrift, février), ont d é m o n t r é 

que le p rocédé de M. C h a m p o n n o i s repose sur une e r r eu r d 'ob­

servation, que la pu lpe fraîche ou sèche n ' abso rbe pas une 

quantité appréc iable de sels et que toutes ces belles promesses 

sont i l lusoires . P lus ieurs aut res pe r sonnes se sont occupées de 

ce procédé , el nous avons voulu éga lement savoir h quoi nous 

en tenir et vérifier expér imen ta lement les dires de M. C h a m ­

ponnois. 

Mille par t i es de pu lpepres sée ont fourni 78 0/0 de j u s n o r m a l , 

sans eau, et u n e seconde press ion , après imbibi t ion de la 

pulpe, a conduit le chiffre du j u s n o r m a l à 86 0/0 en vo lume . 

Ce jus a été déféqué, sa turé , filtré sur noir , concent ré et cuiL, 

par la mé thode ord ina i re . La niasse cuite s'est élevée à 126 

parties pondéra les ou 12,6 0/0, et elle a fourni l 'analyse : 
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Sucri! 7 8 ,7 fit) 

E a u 1 1 , 9 2 0 

Potasse et s o u d e 3 , 4 6 0 

Se ls d e chaux 0 , 1 4 2 

Subs tances o r g a n i q u e s 5 ,7 38 

1 0 0 , 0 0 0 

On a re t i ré de cette masse 66 0/0 de sucre b ru t b ien cristal­
l isé , et il est res té 42,84 ou 34 0/0 de s i rop , composé de : 

1 3 , 7 9 9 1 7 , 4 4 5 

1 1 , 5 0 0 1 4 , 4 9 1 

3 , 0 5 0 3 , 8 1 3 

0 , 1 2 5 0 , 1 5 7 

5 , 5 2 6 G,934 

3 4 , 0 0 0 4 2 . 8 4 0 

Ces 42,84 par t i es de s i rop ont été é tendues d 'eau et ramenées 

au vo lume de 292 p a r 5",55 B . , pu i s mé langées avec 1,000 

pa r t i e s de pu lpe neuve , qu i avait été por tée exactement à 

-f- 70°. Après une h e u r e de repos , la m a s s e a été pressée , puis 

le rés idu imb ibé et p ressé . Le résu l t a t a été de 1,150 de jus 

n o r m a l en volume ou de 115 0/0 de la p u l p e . Nous n 'avons pas 

supposé que le p rocédé pû t i n t e rd i r e l ' épu isement des pulpes, 

ce qu i serai t a b s u r d e ; la seconde press ion a été faite après im-

bib i t ion pa r 20 0/0 d ' eau . * 

Le j u s , t rai té c o m m e il a été dit p lus hau t , a fourni 157 par­

t ies de masse cu i te , en po ids , et cette masse a fourni à l 'ana­

lyse : 

Sucre 7 6 , 2 1 0 

E a u 1 1 , 5 7 0 

P o t a s s e et s o u d e 5 , 1 2 7 

Se l s de chaux 0 , 2 1 7 

Subs tances o r g a n i q u e s 6 , 8 7 6 

1 0 0 , 0 0 0 

La p ropor t ion des ma t i è r e s o rgan iques avai t m o i n s augmenté 

que celle des alcalis , et le t aux de sucre pour 400 de mat ière 

sol ide étai t t o m b é ^ e 88 0/0 à 86 0/0 ; le r e n d e m e n t n ' a été que 

de 58 en sucre b r u t cr is ta l l i sé , après les m ê m e s p récau t ions que 

p o u r la p remiè re opé ra t i on . 

En con t inuan t ces expér iences , on t rouve que , à la hu i t i ème 

addi t ion de s i rop , on est dans l ' impossibi l i té de faire cr is ta l l i -
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ser le sucre et que les s i rops se compor ten t abso lument co mme 

les reprises de t rois ième je t . 

M. Ghamponnois s'est donc fait i l lusion et il a dû p r en d re un 

désir pour une ' r éa l i t é . Nous savons qu ' i l y a une objection à 

faire contre ces expér iences et que le mauva i s résu l ta t dont 

nous pa r lons se ferait a t t endre j u s q u ' à la douzième expér ience , 

si l'on se contenta i t d 'une press ion sans épu i sement . A cela 

nous r épondrons que , pour faire plais i r à un inventeur et c a ­

resser ses rêves, la fabricat ion ne peut consent i r à pe rd re 1 /6 

du sucre dans les pu lpes , que les procédés d ' épu isement des 

pulpes, pa r doub le press ion ou pa r macé ra t ion , sont devenus 

une nécessité et que, même en consen tan t à cette per te , on se 

trouve encore, après un t emps de travail t rès -cour t , en p r é ­

sence d 'une quan t i t é d 'a lcal is tel le, que la cr is tal l isat ion devient 

matériel lement imposs ib le . 

Extraction par les sucrâtes. — Dans l 'appl icat ion p ra t ique , 

on vient se heur t e r à une idée un ique , à la t ransformat ion du 

sucre en sucra te de c h a u x , dont MM. Lep lay , Rousseau , P é -

rier et Possoz , Lai r et d ' au t res enco re , se sont occupés d 'une 

manière p lus ou moins sér ieuse . Nous ne voulons pas ennuyer 

le lecteur pa r la descr ipt ion des procédés , prônés à l 'avance, 

qui prennent tous leurs bases et l eurs détai ls dans les not ions 

de chimie généra le relatives aux sucrâ tes . Il n 'y a pas de s u ­

crâtes insolubles et ina l té rables , au moins dans les condi t ions 

quel'on p o u r r a i t e x i g e r p o u r e n faire une bonne applicat ion indus­

trielle. Le sucrate de p lomb et le sucra te de ba ry te ne sont inso­

lubles que dans cer taines c i rconstances : a ins i , le premier est 

insoluble en présence de l ' a m m o n i a q u e ; le second est insoluble 

dans une l iqueur concentrée en présence d 'un excès de b a r y t e . 

On peut passer en revue tous les sucrâ tes et s 'assurer qu ' i l s ne 

sont rée l lement insolubles que d a n s les l iqueurs alcooliques, 

dont le t i t re est au moins de 60° à 6o° centés imaux. 

Quant aux sucrâ tes de c h a u x , on sai t que le sucra te m o n o ­

basique est soluble à froid et à c h a u d , que les sucrâtes s e s q u i -

basique et b ibas ique sont moins solubles à chaud qu 'à froid, 

et l'on a essayé, sur cette donnée , d 'a r r iver à isoler le sucre sous 

cette forme. Ce qui rend difficile l ' appl icat ion de cette idée , 

qui est fort loin d 'être neuve et n 'es t p a s m ê m e brevetable en 

principe, puisqu 'e l le remonte à bien des années déjà et qu 'e l le 
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a pr is na issance dans les t ravaux de M. Fél igot , c'est que le su-

crate bas ique e s t so lub le dans l 'eau sucrée et même d a n s l 'eau. 

On ne peut s u r s a t u r e r le sucre d'une manière certaine par une 

propor t ion ch imique de c h a u x , en sorte que le problème nous 

pa ra î t fort loin d 'ê t re résolu par r appor t au traitement des jus. 
Peut -ê t re p o u r r a i t - o n arr iver à un résu l t a t pour l 'épuisement 

des rés idus ou des mélasses , dont n o u s au rons à dire plus loin 

que lques m o t s ; ma i s il nous semble que ces sor tes de procédés 

doivent être réservés pour les s i rops de deuxième jet ou pour les 

eaux mères d e troisième je t , la fabricat ion n ' ayan t nu l avan­

tage à faire des suc râ t e s pendan t tout le t emps qu 'e l le peut 

faire de la cr i s ta l l i sa t ion . 

Au moins c r o y o n s - n o u s que cette man iè re de voir est con­

forme à la vérité p r a t i q u e . 

Dans un t ravai l r e m a r q u a b l e sur les sucrâ tes , M. FelU ne 

nous para î t pas avoir acquis la c royance bien ferme au succès 

définitif, ma lg ré l ' é tude at tent ive de la p l u p a r t des procédés. 

P o u r nous , après des é tudes t rès -su iv ies , n o u s avouons que 

nous n ' avons rencon t ré que des décept ions dans l 'examen de 

tous les procédés relatifs à cet objet . 

L 'ob ten t ion facile et économique d ' une combinaison insoluble 
du sucre avec une base sera i t ce r t a inement le p lus g r a n d pro­

grès que l 'on pu isse faire en s u c r e r i e ; n o u s en convenons 

volont iers , et n o u s ajoutons que cette idée a dû frapper l 'es­

pr i t d 'un g rand n o m b r e de che rcheu r s , qu 'e l le est naturel le et 

log ique , mais que nous n ' avons p u , j u s q u ' à p r é s e n t , en con­

stater la réa l i sa t ion . 

Fa i r e une pâ te ferme avec du s i rop et du sucre , ag i r avec la 

vapeur à - j - 130° su r u n e solut ion sa turée , et a jouter de la 

chaux , sous forme de ch lo ru re , qui se décompose en présence 

d 'un excès d ' a l ca l i , tout cela, joint à dix au t res modes de faire, 

ne const i tue pas la p r épa ra t i on n o r m a l e et régul iè re d 'un su-

cratc de chaux inso lub le . Toutes les fois que l 'on veut laver un 

sucra te de c h a u x à l 'eau, on consta te que les eaux de lavage 

dissolvent du s u c r a t e . . . Le seul mens t rue qui puisse servir au 

lavage de ces produi t s est l 'a lcool à 60°, et il ne semble pas 

que le t ravai l puisse être é c o n o m i q u e dans ces condi t ions . 

Méthode Linard. — Nous ne devons p a s t e rmine r ce pa ra ­

g raphe , relatif à l 'extract ion du jus de be t t e r ave , sans par ler 
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d'une idée qui a pr is naissance, comme de ra ison, dans les 

ateliers de la maison Gail. Nous voulons par le r de ce qu 'on a 

appelé le système Linard, c ' e s t -à -d i re des râperies et du trans­
port des jus à distance. L ' au t eu r de cette i dée , a t taché au cé ­

lèbre é tabl issement de c h a u d r o n n e r i e , promet ta i t des mervei l les; 

nous dou tons beaucoup cependan t de la réal isa t ion du p r o ­

gramme présen té à l ' industr ie sucr ière vers l 'époque de l ' E x ­

position (1867). Tous devaient t rouver satisfaction d a n s cette 

affaire... 

On pouvait désormais é tendre la cul ture de la bet terave dans 

des l imites moins res t re in tes , le cul t ivateur n 'avai t p lus de 

longs t ranspor t s à exécu te r , le fabr icant de sucre ne t ra i ta i t 

plus que des j u s parfa i ts , dont une conservat ion t rop pro longée 

ne pouvait p lus a l térer les q u a l i t é s ; en que lques semaines , on 

était débar rassé de l ' ex t rac t ion du j u s , et l 'on pouvai t app l i ­

quer au j u s toutes les m é t h o d e s de conse rva t ion , de purif ica­

tion, e t c . , j ugées convenab les . Le t ra i tement pa r u n excès de 

chaux arr ivai t à point n o m m é dans la combina i son p o u r la 

conservation des j u s en c i t e r n e s ; on pouvai t encore .déféquer , 

saturer et concent rer , pu i s réserver les s i rops à 27° B. pour les 

traiter à la commodi t é et à l ' heure la p lus avan tageuse . P o u r 

contenter tout le m o n d e , il ne fallait q u ' u n e chose très-simple : 

Ne plus r â p e r dans les sucre r ies ou ne r âpe r q u e les be t te raves 

obtenues dans le rayon le p lus r app roché de la fabr ique; é t a ­

blir, dans tous les centres de p roduc t ion , des râperies dest inées 

à extraire le j u s des be t te raves p rodui tes d a n s les envi rons , 

puis expédier ce j u s vers les sucre r ies p r o p r e m e n t d i t e s , à 

l'aide de condui t s s o u t e r r a i n s , après l 'avoir chau lé , bien en ­

tendu. 

Moyennant cela, l ' inventeur était, sa t isfa i t ; il const ru isa i t de* 

établissements d e r â p e r i e e tde p res s ion ; il fournissait des masses 

d'outillage c o û t e u x ; il const ru isa i t des canal isa t ions et gagna i t 

beaucoup d ' a r g e n t ; voilà ce que nous voyons de p lus clair 

dans tout cela. Il ne nous semble pas , cependant , que les i n t é ­

rêts de M. L ina rd et ceux de que lques a d h é r e n t s , cachés d e r ­

rière le r i d e a u , soient le bu l essentiel de la suc re r i e , et nous 

nous permet t rons de faire t rès-bon marché de ce côté de la ques­

tion. La centra l isa t ion a bien ses peti ts mér i tes . L 'uni té de direc­

tion et d 'o rganisa t ion n 'es t pas à déda igner , et s'il faut un peu 

de communau té , il n ' en faut pas t r o p . E n tout cas, ce n 'est p a s 
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ainsi qu ' i l faut la c o m p r e n d r e . Que les cul t ivateurs soient fati­

gués de faire la fortune des b a n q u i e r s qui font du s u c r e , des 

cour t i e r s qu i é tabl issent des fabr iques et qu i absorben t la plus 

g r a n d e pa r t i e des revenus du so l , nous sentons cela parfaite­

m e n t . Mais s'il est avan t ageux d 'é tabl i r u n e sucrerie agricole 
d a n s chaque commune rurale, si la décen t r a l i s a t ion , ainsi com­

pr ise , peu t condu i re au m a x i m u m des résu l ta t s pour la nation 

et p o u r les p roduc teu r s ag r i co l e s , il n e peu t en ê t re de même 

d 'un système b â t a r d , dans lequel les intérêts de l ' industr ia l isme 

ont été seuls consul tés . Dans le système L ina rd , ce n 'est pas le 

cul t ivateur qui en t r e dans la s u c r e r i e , c'est la sucrer ie indus ­

tr iel le qui fait un effort pour accapa re r la b e t t e r a v e , même 

dans les points r épu tés i nacces s ib l e s ; c'est la t ache d 'hui le qui 

s ' é t end ; c'est la ru ine du c h a m p p roduc t eu r pour le plus 

g r a n d bénéfice du spécula teur et du vendeur de matér ie l . 

A cet égard , nous p rêchons donc la méfiance, pa r des ra i ­

sons de pa t r io t i sme d ' a b o r d , et dans l ' in térê t de la cu l ture ; 

p a r des r a i sons t e chn iques e n s u i t e , pa rce que le système Li­

n a r d ne peut suppor t e r u n examen dés in té ressé . Que les fa­

b r i q u e s immenses de cer ta ins indus t r i e l s pu i s sen t se trouver 

pa r fa i t ement de faire venir à e l les , dans un m i n i m u m de temps, 

le j u s des be t te raves de tout u n c a n t o n , cela est t rès-possible ; 

m a i s la prospér i té de la sucrer ie n ' e n est pas moins compro ­

mise pa r cette conspiration du matériel. 

1° Les râper ies payen t -e l l e s à la cu l tu re un p r ix p lus élevé 

p o u r 1,000 k i log rammes de rac ines , de maniè re à la faire pa r ­

t i c ipe r , s u r p l a c e , aux bénéfices de l 'opérat ion ? Non p a s ; au 

con t ra i r e . On profite de ce que les r âpe r i e s supp r imen t certains 

t r a n s p o r t s pour paye r mo ins . Donc, le cul t ivateur n 'a pas inté­

rêt à fournir aux r â p e r i e s , et, son intérêt vrai serai t de ne pas 

vendre un k i l o g r a m m e de be t te raves à l ' i ndus t r i a l i sme , et 

d 'ex t ra i re l u i -même le sucre de ses r a c i n e s , afin de réunir le 

bénéfice de la cu l tu re à celui de la r âpe r i e et de la sucrer ie . 

Comment les fabr icants de sucre osent-i ls se p la indre de leur 

s i tua t ion , lo r squ ' i l s se p la i sen t à s u r c h a r g e r leur produi t de 

frais i nu t i l e s ? On a u r a beau di re : il faut payer la râper ie et, la 

cana l i sa t ion , et l ' inventeur et les c h a u d r o n n i e r s : ce sont là des 

frais en s u s , pu i squ 'on peut s'en passer et qu 'on s'en passait . 

Ou le prix de revient est a u g m e n t é , ou le cul t ivateur est lésé. 

On ne peut sort ir de ce d i l emme. 
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2° Non-seulement le cul t ivateur n 'a qu 'à pe rdre aux r â p e -

ries, sous le r appor t a rgent , mais encore la va leur des pu lpes 

est cons idérab lement rédu i te . Lorsque les rac ines sont divisées 

au fur et à mesure du t rava i l , on peut p rocurer au bétai l une 

nourr i ture s a i n e , depu i s la fin de sep tembre jusqu ' à la fin des 

janvier, par la pulpe fraîche du travai l couran t , et j u s q u ' au mi­

lieu de mai par la pulpe conservée. La racine restée entière ne 

subit pas d ' a l té ra t ions notables au point de vue nu t r imen ta i re . 

Il n'en e.̂ t pas de même de la rac ine d iv isée , de la p u l p e , que 

l'on ne peut conserver économiquemen t plus de qua t re moi s . 

Or, le t ravai l se finissant dans les ràper ies vers les dern iers 

jours d 'oc tobre , et la pu lpe ne se conservant saine que j u s q u ' e n 

février, on perd deux mois et demi à ce c o m p t e , et ces deux 

mois et demi coïncident j u s t emen t avec l ' époque de l ' année où 

les ressources sont mo ind re s pour la nou r r i t u r e du bétai l . 

3° Les j u s s 'a l lèrent dans le t rajet de la r âpe r i e à la sucrer ie . 

Les néga t ions ne prouvent r ien contre les fa i ts , et tous les 

sucres de cette p rovenance se font r e m a r q u e r p a r la présence 

du glucose. Lorsqu 'on lave les sucres , cette m a n œ u v r e n ' e m p ê ­

che pas que les s i rops dénoncent le g lucose p a r l e u r colorat ion 

rouge b r u n et par l ' examen sacchar imél r ique . On ne peut r é ­

pondre de la p ropre té des canaux de t r ansmiss ion . Le c h a u -

lage n 'est pas un moyen de purification qui soi£ suffisant, 

puisque, au c o n t r a i r e , il favorise les dégénérescences v i s ­

queuse et lac t ique . Il n ' au r a i t de valeur que s'il était p ra t iqué 

suivant les condi t ions du procédé Maumené . . . 

Le seul moyen de conjurer l 'a l térat ion des jus t ranspor tés à 

distance con.-dsterait à les concentrer où à les amener à 27° B. 

après une purification préa lab le . Mais alors la râper ie cesse 

d'exister pour redevenir la sucrer ie , et ce n 'es t v ra iment pas la 

peine de scinder encore une indus t r ie , déjà t rop divisée, p o u r 

faire, sur un point , l 'extract ion, la purification et la concen t ra ­

tion du j u s ; sur l ' au t re , un complément de purification et la 

cuite. 

En r é s u m é , nous ne pouvons voir une amél iorat ion dans la 

bizai rer ie dont nous pa r ions , et tous les fabr icants dés in lé -

res: é s , ra t t achés à l 'avenir agr icole pa r que lques liens a p p r é ­

ciables, pa r t age ron t cette opinion à l ' égard de ce procédé . Ce 

n'est là qu 'une manière d ' accaparer la p roduc t ion du sol, sans 
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résultat pour l ' industr ie sucr iè re , pour la satisfaction de quel­

ques intérêts par t icul iers . 

III . — PROCÉOÉS RELATIFS A LA PURIFICATION DU J U S . 

Nous avons ind iqué sommai remen t la va leur des principaux 

agents chimiques proposés pour la purification du jus (p. 125), 

et nous croyons devoir compléter ce qui a été exposé en ajou­

tant quelques détai ls sur divers procédés par t icu l ie rs dont le 

publ ic a été entretenu en différentes occasions. 

Il n 'y a r ien de bien neuf dans tout ce qui va être l'objet de 

cet examen sommai r e , et nous engageons vivement le lecteur 

à ne pas trop se soucier des ent raves que cer ta ines individua­

lités veulent jeter en t ravers de l ' industr ie sucr ière dans le seul 

but de s'en faire une b r a n c h e de revenus ou de fortune. Il ne 

s'agit pas de c ra indre les menaces de procès , ni d 'a t tacher une 

importance que lconque à des pré tent ions non justifiées. Il s'a­

git de savoir . Or, à l ' heure présen te , nous ne connaissons pas 

un seul p rocédé , p a r m i tous ceux qui sont ou qui ont été le 

p lus vantés en sucrerie, qui soit u n e nouveauté réel le . Tout ce 

qui appar t i en t à nos inventeurs consis te , lo rsque toutefois ils 

ont inventé quelque chose, dans un m o d e d 'appl icat ion, plus ou 

moins personne l , de pr incipes connus ou de données connues, 

à une des phases de la fabricat ion. Qui donc empêche le fabri­

cant d'en faire au tan t p o u r son p ropre compte? Il n 'y a pas de 

loi qui s 'oppose à ce qu ' i l devienne aussi un inven teu r ; la 

chose, vue sous cet angle , n 'est pas bien difficile. Croit-on, par 

exemple, que le procédé Pér ie r , Possoz et Cail soit un obstacle 

à c ra indre , l o r squ 'on veut p ra t ique r l 'emploi de la chaux par 

f rac t ionnement? C'est une e r reur . Ce procédé n ' appar t i en t pas 

à ses t i tu la i res ; il est du domaine publ ic , ma lg ré tous les b re ­

vets du m o n d e . En dehor s de ce fait, que la carbonata t ion est 

de propr ié té c o m m u n e , on sait q u e Michaëlis a conseillé le 

fractionnement bien avant l ' invention de la participation; on 

sait que le procédé Pér ier , Possoz, e tc . , n 'est qu 'une par­
ticipation dans la propr ié té de t ous . . . Au point de vue de la 

conscience, on peut être t r anqu i l l e . Res ten t les pré tent ions . 

Du moment où l 'on peu t chau le r et c a r b o n a t e r en plusieurs 

fois, on n ' a qu 'à éviter l 'out i l lage Cail p o u r l eur échapper . 

Il en est de même de beaucoup d 'au t res choses du même 
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genre, au sujet desquel les nous nous p roposons d'édifier le 

lecteur. Les dro i t s d 'une indus t r ie ne peuvent être a b a n d o n n é s 

sans défense au p remie r venu qui éprouve le besoin de lui d e ­

mander de l ' a rgen t . Il n 'es t que jus te et loyal de payer l a r g e ­

ment un service r e n d u , une découverte fai te , un procédé u t i l e ; 

mais il est absu rde de payer ce qui est à soi. La fabricat ion 

devra se r appe le r les sommes qu 'e l le a versées pour se servir 

du procédé l î a r rue l , lequel lui appar tena i t en toute p ropr ié té , 

depuis trer.le-sept m s, l o r squ 'un pha rmac ien de Par i s lui en p r é ­

senta la r ep roduc t ion fidèle. Ce trai t d 'h is to i re est à m é d i t e r . . . 

P r o c é d é s d e d é f é c a t i o n . — La manie des inventeurs a 

rte poussée si loin dans les choses de la sucrer ie qu ' i l s ont 

voulu empêcher la fabrication d 'employer la chaux dans la d é ­

fécation, suivant tel ou tel m o d e , à telle ou telle dose et, p e n ­

dant un cer ta in t emps , la sucrer ie a r i squé de r encon t re r à 

chaque pas le veto de que lque brevet d 'une va leur p lus ou 

moins contes table . On commence à voir la vér i té il t ravers 

toutes ces m a n œ u v r e s , dont les unes sont tout s implement 

des non-sens indus t r ie ls et dont les au t res ne présentent aucun 

caractère de propr ié té et d ' invent ion . 

Il semble que l ' intérêt de la sucrer ie exige une analyse i m ­

partiale des faits relatifs à cet o rdre d ' idées , et nous exposons 

rapidement les données su r lesquel les on peu t base r une o p i ­

nion exacte. 

Défécation simple. — C'est la mé thode anc ienne . El le con ­

siste à por ter les j u s a une t empé ra tu r e suffisante p o u r la coa­

gulation de l ' a lbumine et inférieure au boui l lon, à in t rodui re 

dans la l iqueur une dose de chaux en lait , var iable selon la 

nature des r ac ines , à por te r au boui l lon , à laisser reposer et à 

décanter le l iqu ide clair . 

On conçoit que les inventeurs ne pouvaient guère prendre ce 

procédé, qui est celui de toute la sucrer ie , et qui remonte a 

l'origine de l ' indus t r ie sucr ière . Ils ont cependant p ré tendu 

fixer le deg ré précis de la t empéra tu re du l iquide, les uns à 

-f- 75°, d ' au t res a + 80% à -f- 85° , à -f- 90° ; la p lupar t se sont 

arrêtés ent re -f- 80° et-f- 83°. Les au teurs du procédé di t de 

Périer et Possoz, ont été j u squ ' à comprendre sous le nom de 

basses températures, tous les points de l 'échelle ent re 0° et 
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-f- 85°, en sorte qu ' i l s aura ien t volont iers p roh ibé le chaulage 

des p remie r s fabr icants , lequel se faisait vers -f- 75° . . . Ces pué­

ri l i tés ne représentent aucune v a l e u r ; car, si la fixation du de­

gré de la t empéra ture peut avoir une impor tance qu'on ne 

songe pas à contester, on sait que les anciens fabricants et 

les chimis tes , qui se sont occupés les premiers de sucrerie, ont 

fixé la t empéra tu re de la l iqueur , avant l ' addi t ion d e l à chaux, 

ent re -f- 73" et -j- 85° et, en règle généra le , avant le début de 

l 'ébull i t ion. 

Défécation double. — Ce mode consis terai t dans une répéti­

tion de l 'opérat ion précédente sur le jus clair ayant déjà subi 

un premier chau lage . Nous ne pensons pas que personne ait 

songé sérieusement à s ' appropr ie r cette répét i t ion de la déféca­

t ion, laquel le , p a r la force des choses, était nécessairement de 

propr ié té c o m m u n e . On ne peut empêcher un fabricant de ré­

péter, au tan t de fois qu' i l le j u g e c o n v e n a b l e , une opération 

qu' i l a le droit de faire. Cela est de s imple bon sens, et il n'y 

aura i t pas lieu de s'y ar rê ter si nous ne devions voir, dans un 

instant , que cette p ra t ique de droit commun a servi de base à 
certains ag i s semen t s . 

Défécation trouble. — Lorsqu 'on ajoute un excès de chaux 

dans le j u s , ce que l 'on a par fa i tement le droi t de faire, ou 

lorsque l'on pro longe l 'ébull i t ion au delà du 'premier bouillon, 

ii peut arr iver que les écumes se d isséminent dans la masse et 

que le dépôt ne se fasse que dans le fond de la chaudière . C'est 

une maladresse qui a dû t rès-probablement donner naissance 

à ce mode , dont on a fait la défécation trouble, et qui ne peut 

se pra t iquer avantageusement dans aucun cas . En effet, bien 

que l 'emploi des filtres-presses permet te d ' in t rodui re dans les 

j u s une propor t ion considérable de c h a u x , on doit reconnaître 

que la chaux en g r a n d excès, met tan t en l iberté les alcalis 

d 'une façon plus complète , une ébull i l ion pro longée expose à 

la des t ruct ion d 'une cer ta ine quant i té de sucre et à la colora­

tion des sirops, par suite de l 'action des alcalis sur le glucose. 

Il n 'y a pas g rand avantage à r evend iquer cette faute à ceux 

qui voudra ient s'en déclarer les p r o p r i é t a i r e s ; m a i s , en prin­

cipe, il est de toute évidence que ce mode est de domaine pu­

blic et qu ' i l a été exécuté dès les p remie r s temps de la sucrerie. 
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Cet accident se présenta i t si f r équemment , il était l e l l ementconnu 

et on craignai t tant de le r ep rodu i r e , qu ' i l ne pouvai t ent rer 

dans l 'esprit d 'un h o m m e sensé d 'en faire la base d 'un procédé 

industriel. 

Nous ver rons cependan t tout à l ' heu re que cette défécation, 

jointe à la c a r b o n a t a t i o n , a servi à const i tuer une méthode, 
que cette m é thode a t rouvé des p a r t i s a n s , et que l ' absurde 

même peut r encon t re r des adhéren t s et des fanat iques en su­

crerie. 

P i ' o c d i l ^ M d i v e r s p o u r l ' é l i n i i i i i i t i o n d e l i i c h a u x . 

— Un des g r a n d s ennu is de l ' ancienne sucrer ie a été causé pa r 

l'emploi de la c h a u x . Tout en comprenan t l ' avan tage de l ' a p ­

plication de cette base à la purification des j u s , on sentait la 

nécessité abso lue de l 'é l iminer des l iqueurs . Aussi , des p rocé ­

dés de toute espèce se firent-ils j o u r sur ce t h è m e . Les u n s 

employaient tel agent ou tel a u t r e ; q u e l q u e s - u n s ont breveté , 

d'un seul coup , p resque toute la ch imie . On a des exemples 

eurieux de cette m a n i e , devant laquel le on t rouve encore des 

pusillanimes ou des naïfs qui t r emblen t et reculent . Il est vra i 

que les procès sont là, et que les d iscuss ions jud ic ia i res sont 

des problèmes insondab les . 

Il ne suffit pas d 'avoir r a i son , et nous nous souvenons d 'un 

puissant chaudfonn ie r qu i se vanta i t de gagne r tous ses p r o ­

cès... La ra ison de cet état de choses ne doit p a s être a t t r ibuée 

à l'iniquité des j u g e s . En F rance , on peut le d i re hau t emen t et 

en faire un titre de g lo i re na t iona le , la mag i s t r a tu re ne vend 

pas ses a r r ê t s ; elle rend la jus t i ce . 

Mais si les juges sont d 'une probi té incontes table , si leur 

équité ne peut pas être mise en dou te , il n 'en est pas de même 

de leurs connaissances spéciales. Bar tho le et Cujas ne peuven t 

leur avoir appr is ce que c'est que l ' indus t r ie sucr iè re , et il n 'y 

a rien à dire à cela. Ne sachant pas , ils requièrent l ' a rb i t rage 

d'experts. Or, c'est ici que se t rouve le dange r . E n mat iè re 

d 'empoisonnement, on choisi t , pour exper t s , un médec in et un 

pharmacien du ressor t , et c'est un p h é n o m è n e si ces deux s a ­

vants connaissent un mot de ch imie . I ls feui l le t teront des l i ­

vres, feront des expériences saugrenues , et r éd ige ron t un r a p ­

port qui influencera le j u ry et les j uges , p réc i sément parce que 

les jurés et les juges ne savent pa s . E n mat iè re industr ie l le , on 
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aura affaire à dos exper ts é g a l e m e n t ; mais , qua t re -v ing t s fois 

sur cent , une quest ion sucr iè re , p a r exemple , sera déférée a 

un mécanic ien . Nous avons cons ta té p lus ieurs fois ce fait et 

nous en connaissons encore un exemple actuel . Un expert, 

t r è s -honnê te h o m m e du res te , assez fort su r la quest ion des 

chemins de fer, sur les mach ines à vapeur , e tc . , ma i s ignorant 

au poss ib le des mat iè res de la sucrer ie et de l 'alcoolisation, 

n ' en sachant que jus te ce qui lui a été appr is à l 'école, ce qui 

n 'est guè re , a été c h a r g é d ' a rb i t re r des contes ta t ions de sucre­

rie et de dis t i l la t ion. Les par t i es ont dû faire son éducat ion. Il 

y a quelques jours à pe ine que nous avons dû, nous-même, 

d o n n e r une note expl icat ive à l 'un des p l a ideu r s , au deman­

deur , p o u r le me t t r e au couran t des faits vu lga i res qu ' i l avait à 

faire conna î t re à tel a r b i t r e , afin que celui-ci pû t acquér i r une 

not ion du l i t i ge . . . 

Les j u g e s ; après la lec ture du r a p p o r t , déc ideront , sans 

doute , en consc i ence ; ma i s ils auron t bien des chances de se 

t r o m p e r . 

Il n ' en serai t p a s de m ê m e s'ils avaient n o m m é pour arbitre 

un fabr icant de sucre ou un dis t i l la teur , ou , encore , si l 'arbitre 

avait eu le 1 cou rage de déc la rer sa nul l i té relat ive su r telle 

ques t ion, et s'il n 'avai t pas joué le rôle d 'encyclopédis te . 

P o u r ' c e s r a i s o n s , sans m ê m e soupçonne r le cas de vénalité 

d 'un expert , b i en que le 7 fai t ne soit pas abso lument imposs i ­

ble, on peu t d i re q u e les procès les plus détestables sont les 

p rocès indus t r ie l s . Il vaut mil le fois mieux p la ider une q u e s ­

t ion de m i t o y e n n e t é ; car là , du moins; les juges sont chez eux, 

et i ls n 'on t pas besoin de s'en r a p p o r t e r à la science d'un 

h o m m e dit spécial , lequel n 'est spécial , t rop souvent , que pour 

une cause différente de celle qu ' i l doi t examine r . 

Les procès sont donc à c ra indre lo rsque l 'on ne possède pas 

assez les é léments d e s a profession, les faits h is tor iques qui s'y 

r a t t achen t , l 'évolution des procédés , pour pouvoir faire passer 

la lumière dans l 'espri t des j u g e s et, su r tou t , des exper t s . Il 

faut savoir à' fond, p o u r n ' a v a n c e r r ien que d 'exact et faire 

t r i o m p h e r la véri té 1 . 

1 . Ce sont l à . p r é c i s é m e n t , les idées qui n o u s ont fait naître la pensée de 
réunir et d 'ana lyser tous l e s b r e v e t s français sur le sucre et l 'a lcool , et de 
faire u n e é t u d e comparée des p r o c é d é s qui s'y rapportent , afin de faire voir, 
avec une e n t i è r e cer t i tude , ce qui appart ient au publ i c et ce qui resta, m o ­
m e n t a n é m e n t , la propr ié té i n d i v i d u e l l e . 
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Sans la conviction de cotte nécessité incoercible, nous a u ­

rions passé sous si lence, dans cet ouvrage , les procédés dont il 

va être ques t ion . Il nous aura i t suffi, pour chaque pré tent ion , 

d'en indiquer le but avec le nom de l 'agent employé. Sans nous 

étendre inut i lement sur ces procédés , nous serons p lus expl i ­

cite et nous nous efforcerons de faire voir loyalement quelle 

opinion il impor te de se faire sur des pré tent ions plus ou moins 

fondées, qui ont l 'é l imination de la chaux pour objet, aussi 

bien que d ' au t res phases du travai l de la sucrer ie . 

Procédé Achard. — L e procédé d 'Achard consistait pu remen t 

et s implement a sa turer , par le ca rbona te de chaux , l 'acide s u l -

furique t rès-fa ible qu' i l avait employé pour la défécation. Nous 

avons indiqué (p. 408) la ma rche suivie par Derosne pour la 

pratique de ce procédé qui a été généra lement a b a n d o n n é . 

Quelques fabricants arr iérés se sont obst inés cependant il le 

suivre pendan t fort l ong temps , et voici le modo qui était p ra t i ­

qué dans la fabr ique de M. Crespel, à Ar ra s . 

Le jus étant arr ivé dans la chaud iè re à déféquer, on y verse, 

à froid, pour 18 hectol i t res , 2^,600 d ' ac ide suifurique 0.66°, 
étendu de trois fois son poids d 'eau, et l 'on brasse éne rg ique -

ment. On ajoute alors 4 ki l . de c h a u x , pesée à l 'état caus t ique , 

puis éteinte et rédui te en lait épais , et l 'on brasse de nouveau . 

La t empéra tu re est por tée à - ( - 7 0 ° et l 'on ajoute du c h a r b o n 

animal et du s ang de b œ u f ; pu i s , ap rès une forte agi ta t ion, on 

laisse reposer et l 'on t ire au .claie. 

L'emploi de l 'acide sulfur ique a été consei l lé sur la, pulpe 

ou sur la be t te rave e l l e -même; nous ne nous a r rê te rons pas h 

cette idée , d ' au tan t m o i n s pra t icab le qu'el le était accompagnée 

du conseil d 'élever la t empéra tu re vers -f- 5 0 e ou-f- 60°. 

En règle généra le , l 'emploi direct des ac ides m i n é r a u x doit 

être rejeté, soit à froid, soit, sur tou t , à c h a u d ; quelque peu 

qu'on le p ro longe , il ne peut qu 'avoir une pernicieuse influence 

sur le sucre cr is tal l isablei 

En présence des moyens ra t ionnels de pnrifntation d'os jus qui 

sont à la d isposi t ion de la fabr icat ion, n o u s ne pensons pas 

qu'il existe au jourd 'hu i un seul prat ic ien intel l igent qui ose se 

risquer à p ra t ique r cette m é t h o d e . On n 'en re t rouve guère de 

traces que dans les a l légat ions ' de M. Kessler, et cela me suffit 

pas pour conjurer le dange r que l 'on court dans l 'emploi des 
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acides . Quelques minu tes de re ta rd d a n s la neutra l isa t ion, 

que lques degrés de p lus dans la t empé ra tu r e suffisent pour 

condui re à des pertes sér ieuses . 

Procédé Derosne et Howard. — Ce p rocédé consistai t dans 

l 'emploi du sulfate d ' a lumine ou d ' a lun do potasse . Le procédé 

de Derosne a été exposé (p . 405 et suiv . ) . En s o m m e , nous fai­

sons , contre l 'emploi du sulfate d ' a lumine , des objections sé ­

r ieuses (p. 136). Ce sel é l imine la chaux sous forme de sulfate, 

et il se produi t des sulfates alcal ins so lubles . Il en est de même 

de l 'a lun ammoniaca l , et le résul ta t est p lus accusé encore avec 

l ' a lun de potasse , pu i sque ce sel i n t r o d u i t d a n s les j u s une nou­

velle quan t i t é d 'a lcal i . Or le fabricant doit éviter, à tout pr ix, 

d ' a u g m e n t e r la p ropor t ion des sels m i n é r a u x , et, sur tou t , des 

sels acal ins qui existent d a n s les j u s . C'est pour cette raison 

que nous repoussons les procédés qui ont pour base l ' in t roduc­

tion du sulfate d ' a lumine ou des a luns dans les j u s . Ajoutons 

à cela la difficulté de sépare r des dépôts t rès-volumineux, et 

nous ver rons que la décolora t ion sera i t payée beaucoup trop 

cher avec ces sortes de man ipu la t ions . 

On ne peut employer le sulfate d ' a lumine avec avantage en 

l ' i n t rodu i san t dans les j u s chau lés , parce que la product ion des 

sulfates alcal ins est forcée dans la réac t ion . Au con t ra i re , on se 

t rouve t rès -b ien d 'ajouter un demi-mi l l ième de ce sel, après 

l 'avoir décomposé , au préa lab le , ' p a r la c h a u x en lait et ce 

m o d e revient à t ra i te r les jus p a r un mé lange de sulfate de 

chaux fixe et d ' a lumine en gelée. On obt ient beaucoup de d é ­

colorat ion pa r ce mode de t ra i t ement . 

Procédé Boucher. — M. Boucher employai t la défécation par 

la c h a u x . Cet oxyde hydra t é était in t rodui t dans la propor t ion 

de 3 g r a m m e s p a r l i t re . 

Avant de l ' in t roduire d a n s le j u s , on versai t dans celui-ci une 

solut ion de 750 g r a m m e s d'plun, soit 1s%50 pa r l i tre, et l'on 

por ta i t le tout vers -f- 35 degrés cen t ig rades . On ajoutait alors , 

en même t emps que l 'on p ra t iqua i t un b r a s sage v igoureux , la 

p ropor t ion de chaux nécessa i re , lorsque la t e m p é r a t u r e a r r i ­

vait vers -f- 80°. Au second boui l lon , on donna i t un repos de 

que lques minutes , on écuinai t et l'on ouvrai t le robine t de d é ­

charge pour envoyer le suc sur un filtre et, de là, dans une 

ci terne. 
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Dans celte méthode , il se t rouve en p résence du sueiwte de 

chaux et du sulfate double d ' a lumine et de potasse , ou mitur 
dalumine et dammoniaque. 

Il se forme du sulfate de c h a u x . . . , le sucre est mis en l i ­

berté; l 'a lumine se combine aux mat iè res colorantes , et forme 

une laque qui se p réc ip i t e ; et il res te dans la l iqueur du su l ­

fate de potasse ou du sulfate d ' a m m o n i a q u e . Quelquefois , si 

l'on n'a pas employé assez d 'a lun , on a de l 'alcali l ibre d a n s le 

jus, ce qui offre moins d ' inconvénients , si l'alun est à base 
d'ammoniaque. 

Enfin, dans ce procédé, on a le désavantage d 'avoir affaire 

au sulfate de chaux , qu i ne qui t te la l iqueur qu ' à 25° ou 30° 

Baume, ce qui obl ige à une filtration supplémenta i re . On a de 

plus des dépôts de sulfate de p o t a s s e . . . 

Celte mé thode sera i t basée sur les pr inc ipes les p lus vra i s 

et les p lus faciles à exécuter économiquement , si les diffé­

rentes phases en avaient été p révues . La ques t ion des laques a 
été à peine appl iquée à la sucrer ie , s inon pa r nous , qui avons 

étudié depuis p lus ieurs années le m o d e à su ivre pour r é g u l a ­

riser cette réact ion. La p lus g r a n d e difficulté qu 'on y rencont re 

est la filtration : les p rodu i t s gé la t ineux bouchen t les filtres 

avec rapidi té et ne permet ten t plus au jus de passer . On est sou ­

vent obligé de ne pas neut ra l i ser toute la chaux pour que la 

réaction soit complè te . Mais, avec ces p rocédés , on peut o b t e ­

nir la défécation p resque abso lue , la décoloration sans noir, et 

l'on n 'a p lus dans la l i q u e u r q u e des sels alcal ins dont on peut 

entraver l 'act ion. 

Il est bien préférable , dans toute c i rcons tance , de neutrali­
ser la chaux par double décomposition, sans employer d 'acide 

libre, com m e dans les procédés d 'Achard , de MM. D u m a s et 

Dubrunfaut; mais il faut, au tan t que poss ible , é l iminer la p lus 

grande par t ie de la chaux employée en léger excès, et c'est à 

quoi l'on n 'es t pas encore parvenu d 'une maniè re sat isfaisante, 

excepté par des filtrations réi térées sur le noir a n i m a l 1 . 

Enfin, la réact ion qui se fait dans les j u s t rai tés pa r le p r o ­

cédé Boucher d o n n e lieu à quelques phénomènes r e m a r q u a b l e s , 

do;;t il conviendra i t de tenir p lus de compte , et les p r o p o r -

1. Au d e m e u r a n t , l ' emplo i de l'alun date de 1 8 1 0 , époque à laque l l e 
M. Ch. Derosne se servait déjà de cet agent , p r é f é r a b l e m e n t à un acide m i ­
néral q u e l c o n q u e . 
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Lions employées no nous para issent p a s p résen te r toute l 'exac­

t i tude dés i rab le . 11 se présente deux cas à examiner ici : celui 

dans lequel on se sert de l 'a lun de potasse, et celui dans lequel 

on emploie l 'alun d ' a m m o n i a q u e : 

Dans- la première c i rconstance, on doit se d e m a n d e r quels 

seront les résul ta ts do la réac t ion , et quel est le dosage à su i ­

vre. Or, 1 g r amme de chaux hydra tée répond à 3« f ,20756 

dJalun a lumini -potass ique , qui sa turent ' exactement cette 

chaux p a r l 'acide s u l m r i q u e de combinaison renfermé dans 

l ' a lun . Il se forme du sulfate de c h a u x , dont nous avons s i ­

gnalé l ' inconvénient , peu grave , en' définitive; le sulfate d 'a lu­

mine a a b a n d o n n é son acide sulfuriqne à la chaux , et l 'a lumine 

ainsi que le sulfate dépotasse sent restés libres en présence du 

sucre . L 'a lumine forme laque avec une port ion de la matière 

co lo ran te ; mais le1 sulfate de potasse sera nuis ib le aux opé ra ­

t ions subséquentes . Ceci n 'a pas basoin de commenta i r e s . D'un 

au t r e côté, 1 B t ,50 d 'a lun po tass ique no neut ra l i sent pas plus de 

1/2 g r a m m e environ do chaux h y d r a t é e ; il res te 2s r ,5 de chaux , 

lesquels se répar t i ssent sur le jus p o u r ag i r comme réactif d é ­

féquant d ' une par t et, de l ' au t re , former du sucra te de chaux . 

Le résul ta t de cette opérat ion est donc t rès-complexe, et elle 

donne : dans les dépôts , du sulfate de chaux , de l ' a lumine, des 

composés calcai res , tels q u e l ' a lbumina te de chaux , e t c . ; dans 

le l iquide, de l 'eau, du sucre , de la mat ière colorante , du su ­

cra te de chaux , de la po ta s se l ibre venan t du ju s , du sulfate de 

potasse venant sur tout de l ' a lun, divers'sels-et oxydess On c o m ­

prend que , dans de telles condi t ions , l 'emploi de ce procédé 

ne puisse satisfaire de légi t imes-exigences. 

Dans le second cas , l 'emploi de l ' a lun ammoniaca l présente 

exactement les mêmes phénomènes , à cette différence'près que 

l 'a lun ne peu t fournir de sulfate .de potasse, 1 et q u e les alcalis 

mis en l iber té n e peuvent p r o v e n i r que-d© certains-sels alcalins 

des j u s , lesquels sont décomposés en part ie ' et amenés h l 'état 

caus t ique par l 'excès de chaux employée . L 'alcal i volatil , n 'a 

p a s d 'act ion nuis ible bien p rononcée sur le sucre , lorsqu ' i l est 

l ibre , et,cela 1 arr ive toujours en présence d 'un excès de chaux , 

cet oxyde hydra té décomposan t tous- les sels · ammoniacaux ' , et 

l ' ammoniaque disparaî t , pa r évaporal ion. Il n 'en serai t p lus de 

même si le sucre se t rouvai t emeontact avec un, sel ammoniaca l 

f ixe, tel que le sulfa te ; c a r , dans ce c a s , le sel se décompose -
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rait dans la suite des opé ra t ions , et son acide régi ra i t violem­

ment sur le sucre . Ce serai t donc toujours à l ' a lun d ' a m m o ­

niaque qire l 'on devrai t donne r la préférence p o u r l 'exécution 

de ce p rocédé , en ma in tenan t toutefois un léger excès de chaux , 

qui d i spa ra î t r a i t à la filtration sur le n o i r ; mais l 'action de 

l 'alun n 'est p a s assez complè te , elle n 'est pas assez en r appor t 

avec celle de la chaux p o u r que ce procédé donne des r é su l ­

tats cons tan t s . Ou est d 'a i l leurs placé dans un d i lemme assez 

gênant , en ce sens que , si l 'on emploie un excès de c h a u x , on 

a en présence des alcalis l i b r e s ; si l 'on emploie un excès 

d 'alun, on a affaire h une réac t ion acide et, de p lus , au sulfate 

de potasse, qu i cr is ta l l i se avec le sucre , et au sulfate d ' a m m o ­

niaque, qui est nu is ib le à la cui te . 

Procédé Claës. — M. Claës, à Lembeck , é l imine la chaux de 

la défécation o rd ina i re par l'acide pectique. Il t rouve cet acide, 

tout à fait inoffensif pour le sucre, dans la pu lpe m ê m e de la 

bet terave. La pulpe , so igneusement lavée, est soumise à l ' ébu l -

lition dans l ' e a u - a v e c c inq cent ièmes de son poids de carbo^ 

nate de soude . Il y a décomposi t ion des pectates et t ransfor­

mation des pr incipes pec t iques renfermés dans la p u l p e , et il 

se forme du pectale de soude so luble . On filtre la m a t i è r e et 

on la soumet à la p ress ion . Dans la l iqueur l impide , on verse 

du chlorure de ca lc ium, et il se forme du ch lo rure de sod ium 

très-soluble, tandis que le pectate de c h a u x se préc ip i te . Celui-

ci est recueill i su r u n e toile ou sur un filtre, bien lavé, pu is 

traité par l 'acide ch lo rhyd r ique faible, par la réact ion duque l il 

se forme du ch lo rure de calc ium, tand is que l 'auide pect ique 

se précipite en gelée . On le purifie pa r des lavages ré i térés . 

M. Claës emploie, dans la défécation, au tan t d 'acide pect ique 

gélat ineux qu ' i l a employé de lait de chaux en volume ; mais 

cette p ropor t ion est peut-être un peu faible. En tou t cas , la 

chaux équivalente se précipi te à l 'état de pectate inso luble . 

Ce procédé est t r è s - r e c o m m a n d a b l e et conforme aux v é r i ­

tables p r inc ipes de la chimie indus t r ie l le . 11 est, en tout cas, 

beaucoup p lus r a t ionne l que p lus ieurs de ceux qui ont été p r é ­

conisés avec un engouemen t sys témat ique . 

Nous ferons cependan t que lques object ions re la t ivement à 

l 'emploi de l 'acide pec t ique . Il nous semble fort difficile de n e u ­

traliser toute la c h a u x par cet acide qui forme une gelée p resque 
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t r ansparen te , et dont on ne peu t pas a i sément apprécier un l é ­

ger excès. D 'aut re pa r t , si l 'on emploie u n e propor t ion d 'acide 

pect ique, telle qu' i l en existe un excès dans la l i q u e u r , il peut 

arr iver que l 'action de la cha l eu r t ransforme cet excès en acide 

métapec t ique . Enfin, si la neu t ra l i sa t ion est complè te , comme 

il se forme des pectates a lcal ins , l 'ébull i t ion change ces de r ­

niers sels en métapec ta tes (p. 19). Il résul te de l a q u e , si ce 

procédé n 'es t pas p r a t i q u é avec une g r a n d e a t t e n t i o n , on peut 

in t rodui re dans les j u s des é léments qui r enden t les s i rops v i s ­

q u e u x et ra lent issent la format ion des c r i s taux de sucre . 

Procédé Dubrunfaut. — M. Dubrunfau t , employan t l ' idée de 
P r o u s t et de M. Drapiez , a eu la pensée de muter les bet teraves 
pa r Y acide sulfureux à l 'é ta l gazeux ou en d i sso lu t ion . . . 11 s'en 
servait sur les be t te raves , la p u l p e ou le moû t . 

Il opéra i t ensuite la défécation des j u s , ainsi mutés par 
l ' ac ide sulfureux, à l 'a ide d 'un procédé qui rappelle beaucoup 
celui d'Achard, dans ce qu ' i l a d ' impor t an t . Nous ci tons l ' au­
teur lu i -même : 

« La défécation peut être opérée sur le j u s par diverses m é ­
thodes . Voici celle qui m 'a donné les mei l leurs résul ta ts : on fait 
é te indre la chaux , on la sèche , on la passe au t amis , et on l 'en­
ferme dans des vases bouchés . On étend son acide sulfurique 
de 19 part ies en poids : le j u s é tant en chaud iè re , on ajoute 50 
grammes de chaux par hectolitre et à froid; on chauffe à -{- 80°; 
on verse 500 g r a m m e s de cha rbon an imal , puis U N E Q U A N T I T É 

S U F F I S A N T E de chaux hydratée susdite, p o u r obtenir u n j u s clair , 
d i aphane et peu co lo ré ; cette quan t i t é varie de 4 à 7 g r a m m e s 
pa r litre. Cette c h a u x peut s 'ajouter depu i s -{ -81° j u s q u ' à 
-f- 90° et môme -f- 9 5 ° ; mais il vaut mieux la met t re de 
-f- 82° à-f- 83°. On arrê te le boui l lon q u a n d il veut pousse r ; 
on laisse déposer et on tire à clair pour met t re en concen t ra ­
tion : quand tout le j u s est r éun i , on y verse une quantité d'acide 
sulfurique telle que l 'acide sulfur ique concent ré soit égal à la 
moit ié du poids de la c h a u x hydra t ée employée . Cette quant i té 
n 'es t qu ' approx imat ive , parce qu 'e l le doit var ier su ivant la 
qual i té des r a c i n e s ; seu lement , il faut s ' a r r ange r de man iè re 
que le jus ne puisse devenir acide p e n d a n t la concent ra t ion , 
ce qui ar r ivera i t si les rac ines étaient trop ammoniaca l e s ou 
qu 'on y eût ajouté t rop d 'ac ide sul fur ique . D ' a i l l eu r s , en su i -
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\ an t la défécation avec les réactifs colorés, on devra verser du 

carbonate de soude dans le j u s , si l 'on s 'aperçoit qu ' i l s ' ap ­

proche t rop de la neu t ra l i t é . On cont inue par les procédés o r ­

d ina i res . . . 

Observations. — 1° Le procédé de défécation de M. D u b r u n -

faut, aussi bien que son appl icat ion de l 'acide sulfureux, n'est 

pas une chose nouve l l e ; nous l 'avons déjà dit au début de ce 

pa rag raphe . 

2° Nous ne comprenons pas l 'emploi de un demi-gramme de 

chaux par l i t re , suivi de l 'emploi de quatre à sept grammes de 

cette même chaux (chaux susdite), éga lement par l i t r e , sinon 

comme une formule al longée, pour d i re : j ' emplo ie de 4« r ,5 à 

7 s r , ' j de chaux par l i t r e . . . Il est vra i qu 'en t re les deux doses , 

M. Dubrun fau t place 5 g r a m m e s de noi r an imal par l i t re , ce 

dont nous comprenons encore moins le vrai bu t . 

3° C'est une bonne précaut ion de ne pas chauffer j u s q u ' à la 

température de + 'I0 n°> lorsque l'on est en présence de la 

c h a u x ; mais encore faudrai t - i l savoir à quel deg ré précis 

M. Dubrunfaut propose de s 'ar rê ter : 80°, 81°, 82°, 83°, 90° 

ou 95°, bien qu ' i l préfère 82° ou 83»? 

4° L'emploi de l 'acide sulfurique appar t ient à A c h a r d ; ma i s , 

d é p l u s , c'est l ' agent le plus nuis ible au suc re , comme nous 

l 'avons démont ré p récédemment . 

o° Pourquo i neut ra l i ser l 'excès d 'acide p a r le carbonate de 

soude, qui donne ra du sulfate de soude , res tant dans les j u s , 

plutôt que pa r le ca rbona te de c h a u x , la cra ie des p remiers 

expér imenta teurs , tout à fait inoffensive? 

En r é sumé , ce procédé, n 'ava i t r ien d 'u t i le , et toutes ses pa r ­

ties rappor tées appar tena ien t à des p rocédés an tér ieurs . On en 

retrouve presque toutes les données , en reprise, dans les préten­

dues nouveautés de MM. Pér ie r et Possoz. 

Procédé Mialhe. — M. Mialhe a proposé d 'employer Yoxalate 
d'alumine p o u r se débar rasse r de la chaux et décolorer le jus 

après la défécation. Sous l ' influence de la c h a u x , l 'oxalate se 

d é c o m p o s e ; il se forme de l 'oxalate de chaux inso lub le ; l ' a lu­

mine, devenant l ibre , forme laque avec les matières colorantes . 

L 'au teur de cette proposit ion n ' au ra i t pas songé à la faire s'il 

avait réfléchi à la composit ion des j u s ; car il aura i t vu que : 
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1° l 'acide oxal ique du sel d ' a lumine ne se combine pas s eu le ­
ment avec la chaux , m a i s encore avec les alcalis et les au t res 
bases du ju s , et qu ' i l se forme nécessa i rement des Oxalates a l ­
cal ins nuis ibles ou vénéneux ; 2° que le dosage de l ' agent e m ­
ployé est fort difficile pour les ouvriers des fabr iques , et que 
l 'on ne peut agir en sucrer ie comme en pha rmac ie , ou comme 
dans un labora toi re d 'expér iences c h i m i q u e s ; 3° que le p r éc i ­
pité a lumin ique est trop vo lumineux et difficilement s ép a rab l e . . . 

On ne doit pas employer d 'agents vénéneux, sous aucun pré­
texte , et des procédés de ce genre ne doivent être ment ionnés 
que p a r un intérêt de simple cur ios i té . 

Procédé Oxland. — Ce p rocédé consiste dans l ' emploi de 
l 'acétate d ' a lumine . La dissolut ion de 2 k i logrammes d ' a l u ­
mine dans l 'acide acét ique suffirait pour un hectoli tre de ju s . 
Ce procédé est une nouveauté fort anc ienne . Nous en avons dit 
un mot (p. 138). L 'acé ta te d ' a lumine est un excellent déco lo­
ran t , mais il se forme de l 'acéta te de chaux , des acétates alca­
lins et des acétates mé ta l l i ques , qu i favorisent les dégéné re s ­
cences visqueuses et font passe r les sels d a n s les s i rops . 

Procédé Krüger. — Nous no men t ionnons ce p rocédé que 

p o u r mémoire et pa r espr i t de just ice et d ' impar t ia l ië . Une dis­

solution de caséine (fromage) d a n s l ' ammoniaque a été con ­

seillée par Krüger p o u r précipi ter la chaux des j u s . . . En 

dehors de la cher té de cette p r épa ra t i on , il convient de r emar ­

que r , avant tout , que le réactif appor tera i t dans les jus plus 

de mat ières é t rangères et de causes d 'a l téra t ion qu'i l n 'en é l i ­

minera i t , et que son emploi ne peu t être considéré comme r a ­

t ionnel . Un des plus g r a n d s des ide ra t a de la sucrer ie est la 

sépara t ion complète des mat ières azotées, et l 'on ne comprend 

pas l 'addi t ion de ces mat ières au j u s à un t i tre que lconque . 

En se servant de la solution de Krüger , on in t rodui t dans la l i ­

queur sucrée des subs tances grasses , des pr incipes dérivés de la 

fermentat ion lac t ique , et une por t ion d e l à caséine reste dissoute 

à la faveur de l 'a lcal ini té du j u s . Ent in , le caséate de chaux 

n'est pas ent ièrement insoluble dans les jus sucrés alcal ins. 

Procédé Garcia. — Ce p rocédé consistai t d a n s le t ra i tement 

des j u s , chaulés p réa lab lement , par un savon à base de soude . 
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Il se forme dans cette man ipu la t ion u n e doub le décomposi t ion , 

qui donne na issance à du savon ca lca i re inso lub le , et il res te 

delà soude dans la l i queu r . Le j u s c h a u l é , refroidi à-f- 40°, 
était addi t ionné de dissolut ion s a v o n n e u s e dans la p ropor t ion 

suffisante pour é l iminer la c h a u x . On por ta i t ensui te à l ' ébul l i -

tion, puis , le l iquide était t iré au clair et le rés idu était soumis 

à la pression. Le savon ca lca i re res t i tua i t le corps g ras par 

l'action des ac ides . 

Malgré la p récau t ion ind iquée pa r l ' inventeur , de se servir 

de savon très-pauvre en soude , ce p rocédé est inappl icable , sur­

tout lorsqu 'on le compare a ce que l'on peut ob ten i r p a r la sa ­

turation ca rbon ique aidée des au t res précaut ions connues . Il 

est trop c o û t e u x , à r a i son de l 'é lévat ion de l ' équivalent des 

corps gras , do la nécess i té de d é c o m p o s e r le savon calcai re h 
l'aide des ac ides , et de celle qui i ncombe au fabr icant de p r é ­

parer lui-même l ' agent don t il a beso in . Nous lui r ep rochons , 

en outre, d ' in t rodu i re de la soude d a n s les so lu t ions sucrées , 

et ce dernier inconvénien t suffirait seul à en r e n d r e l 'emploi 

impossible 1 . 

Nous avons essayé, ap r è s la mor t de l ' i nven teu r , de s u b s t i ­

tuer les acides g r a s h l eu r s combina i sons s a v o n n e u s e s ; m a i s , 

comme ces ac ides ne son t pas solubles dans les j u s , et qu ' i l s 

restent a la surface, on ne peut dé te rmine r la réact ion q u e par 

un brassage éne rg ique et p ro longé . L ' opé ra t i on , qui sera i t 

rationnelle avec l 'acide s t éa r ique , n o u s a pa ru encore t rop 

onéreuse p o u r pouvoir ê t re p ra t iquée indus t r ie l lement . 

Procédé Wagner. — À la sui te du p rocédé Garcia , et lorsque 

nous avions déjà fait conna î t r e l ' insuffisance de cette mé thode 

d'élimination de la c h a u x , en consei l lant à la fabrication de se 

servir des acides g r a s , plutôt que de leurs combina isons s a ­

vonneuses, l 'Al lemand W a g n e r p roposa l 'emploi de l 'acide 

oléique; mais il fit observer avec jus tesse que les l iquides su­

crés et le sucre qu 'on en re t i re après ce t ra i tement conservent 

un goût désagréab le , qu ' i l a t t r ibue à la présence d'acides vo la ­

tils. Ot to , en présence de cette c i r cons t ance , conseille l 'emploi 

de l'acide s t éa r ique . . . Nous ne r appo r tons ces indicat ions que 

pour mémoire et afin de por ter en no te ce fait que W a g n e r et 
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Otto n ' on t fait qu ' emprun te r les idées de notre brevet français 

de 1 8 3 6 , lequel est tombé dans le doma ine public dès l 'année 

s u i v a n t e , l 'expérience n ' ayan t pas justifié l 'emploi des acides 

g r a s . Ces acides n 'on t pas , en effet, l ' inconvénient d ' in t roduire 

de la soude dans les s i r ops ; m a i s , c o m m e ils sont insolubles 

d a n s les l iqueurs aqueuses , la r éac t ion est lente, ainsi qu'il 

vient d 'être di t , à cause de la difficulté du mélange et, d 'a i l ­

l eu r s , ces procédés sont t rop coû teux , à ra ison de l 'équivalent 

t rès-é levé des acides gras et de la quan t i t é considérable qu'il 

faut en employer pour neut ra l i ser u n équivalent de chaux. 

Nous ajouterons encore ceci que , si les acides g r a s peuvent éli­

miner la chaux dans des condi t ions peu acceptables aujour­

d 'hu i , ils forment des composés s avonneux d 'une solubilité 

no tab le avec les alcalis, que ces savons restent dans les sirops 

et cont r ibuent tant à leur d o n n e r u n mauvais goût qu ' à les 

r end re plus a l térables . 

Deuxième procédé Rousseau. — Lorsque le p rocédé de Bar-

ruel eût été rest i tué au publ ic , M. E . Rousseau imag ina de 

t ra i ter les jus par le peroxyde de fer hydra té et p a r le sulfate 

de chaux . Ces agents devaient p r o d u i r e une purification et une 

décolorat ion telle que l 'on devait pouvoi r se passer de noir. 

Disons tout de, suite qu ' ap rè s une série d 'échecs auxquels on 

devait s 'a t tendre , ce procédé a été repoussé par la p ra t ique . 

Nous ne reprocherons pas à ce p r o c é d é l 'emploi du plâtre 

pour la défécation p réa lab le . Nous d i rons seulement que cette 

idée n ' appar t i en t pas à M. Rousseau . Elle remonte à Mathieu 

de Dombasle (1817), et le sulfate de chaux a été conseillé par 

beaucoup d 'aut res personnes , p a r m i lesquelles on peut citer 

L o h m a n et Ball ing (1837). Nous ne ferons pas non p lus au sul­

fate de chaux les reproches qu ' on lui ad res se ; il défèque assez 

bien, et il n 'agi t pas sur les sels a l c a l i n s ; il n 'est pas à redou­

ter dans les l iqueurs sucrées , au mo ins comme, on le dit, pu is ­

qu 'une simple filtration, après concent ra t ion à 28° B . , l 'élimine 

très-bien, mais l 'emploi complémenta i re du peroxyde de fer, 

à l 'état gé la t ineux, dont lu p r é p a r a t i o n est assez désagréab le , 

et qui p rodui t des dépôts e n c o m b r a n t s , n 'agi t pas comme 

précipi tant du plâtre et ne, donne lieu à aucun des effets signa­

lés par M. Rousseau, sinon à une décolorat ion sensible , qui 

s 'obtient avec tous les oxydes gé la t ineux , dont l 'usage était 
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dans le domaine publ ie avant que M. Rousseau brevetâ t sa 

nouvelle méthode. 

Procédé Kessler. — Tout en renvoyant l ' examen du procédé 

Kessler à l 'étude de la sucrer ie agr icole , nous devons men t ion ­

ner l 'emploi, indiqué par cet inventeur , de tous les réactifs con­

seillés par les livres de chimie pour obtenir la précipi tat ion de 

la chaux. Parmi t ous les agen t s auxque l s s 'adresse M. Kessler, 

nous r e m a r q u o n s le sulfate de magnésie. 

L'idée n 'é ta i t pas mauva ise au f o n d ; car l ' inventeur devait 

penser que ce sulfate, mis en contac t avec le sucra te de c h a u x , 

fournirait du sulfate de chaux et de la magnés i e insoluble qui 

agirait comme déco lo ran t . L 'é tude p lus at tentive des sels de 

magnésie lui aurai t fait voir que le sulfate de cette base , mis 

en présence des ch lorures a lcal ins du j u s , fournit un sulfate 

alcalin et du ch lo ru re de m a g n é s i u m , ce qui a pour résul ta t 

d 'augmenter les impure tés des s i rops . En ou t re , la magnés ie 

n'est pas insoluble dans les l iqueurs sucrées , et elle ne peut 

être assimilée à l ' a lumine sous ce r a p p o r t . 

M. Kessler n 'est pas , du res te , le premier qui ait conseil lé 

l'emploi du sulfate de magnés i e , et l 'Al lemand Morgenstern 

avait déjà indiqué cet agent p o u r l 'é l iminat ion de la c h a u x . I l 

résulte de ce fait que , tous les au t res agen t s conseil lés é tan t 

du domaine publ ic , r ien du brevet Kessler n ' appa r t i en t à son 

titulaire, pas même la réc lamat ion en faveur de l 'emploi .des 

acides miné raux , don t M. Dubrunfau t p o u r r a i t réc lamer la 

priorité, s i A c h a r d , Derosne et d ' au t res n 'é ta ient encore a n t é ­

rieurs à M. Dubrunfau t dans cette tenta t ive . 

L'ensemble du procédé Kessler sera examiné en temps o p p o r ­

tun, et nous nous con ten tons des observat ions qui p récèden t 

relativement au sulfate de magnés i e . 

Noir déféquant de Leplay. — Nous avions r e m a r q u é , avec un 

certain é tonnemen t , la ténaci té avec laquel le se reproduisa i t , 

dans les j o u r n a u x spéc iaux , ['annonce de ce p rodu i t . Notre sur­

prise augmenta encore , lorsque nous appr îmes que des fabr i ­

cants achetaient cette mat ière et pré tendaient s'en bien t rouver . 

A première vue, il nous p a r u t que M. Leplay , dont le ta lent 

n'est pas n iab le , avai t du parvenir à créer un agent de déco lo ­

ration plus puissant que le noir d 'os , que son noi r absorbai t l a 
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chaux, détruisai t la ma t i è r e co lo ran te , en leva i t les alcalis et 

su r tou t n ' in t roduisa i t pas dans les j u s de subs tances nuis ibles 

au suc re . . . Nous voulûmes nous assurer par nous -mêine de 

ces précieux résu l ta t s , et nous parv înmes à nous p rocure r un 

échanti l lon du noir tant vanté . Avant toutes choses , ce noir 

fut soumis à Faction de l'oau boui l lan te . La l iqueur filtrée fut 

concentrée , et elle d o n n a lieu à une cr is ta l l isat ion abondante 

de carbonate de souda! Il était inut i le de pousser p lus loin les 

r e c h e r c h e s , et l'on pouvai t coae lu re . Le noir Leplay n 'es t que 

du noir d 'os ordinai re , p lus ou moins fin, imb ibé d 'une solu­

tion concentrée d e carbona te sod ique et séché. 

Il est évident que ce noir précipi te la chaux e t qu ' i l d é c o ­

lore . Il précipi te la chaux p l u s ou mo ins a b o n d a m m e n t , selon 

qu'il renferme du b ica rbona te ou du carbona te a lcal in , ce que 

nous n 'avons pas pr is la peine de vérifier. Il in t rodui t dans les 

jus de la soude , lorsqu ' i l y en a déjà t rop , e t il a u g m e n t e l ' im­

pure té des sirop&en exposant à u n e per te de sucre . Nous n'en 

di rons pas davan tage à ee sujet , ma i s il est parfois pénible 

d 'avoir à consta ter cer ta ines p ra t iques de spécula t ion a u x ­

quelles des h o m m e s ins t ru i t s se laissent en t ra îne r . M. Leplay 

ne peut pas ignorer combien les alcal is sont pern ic ieux pour 

les intérêts du fabricant de s u c r e ; il est donc au moins é t range 

de lui voir conseil ler , p rône r et vendre une composi t ion de ce 

g e n r e . . . 

Nous ver rons que M. L. Possoz breveté l 'emploi direct du 

carbonate de soude et nous rappe lons que ces messieurs ne 

font que réédi ter une par t ie du brevet Dubrun fau t de 1829. Ces 

cas de reproduct ion ne sont pas r a r e s , ma i s le fabricant doit 

r emonte r à la source de ces e m p r u n t s , bien ou mal déguisés, 

afin de savoir s'il lui convient, ou non, d ' ache te r ce qu i lui 

appar t ien t . 

P r o c é d é s d i v e r s d e e a r b o n a t a t i o n o n d e s a t u r a ­

t i o n . — Les différents procédés dont il vient d 'ê t re par lé ont 

évidemment p o * bu t commun l 'é l iminat ion de la c h a u x et la 

purification du j u s ; mais s'ils ont pu être g roupés sous cette 

idée générale , ils p résen ten t , d ' au t re p a r t , t rop peu de con-

nexité pour qu 'on ait songé à les ana lyser d a n s u n o rd re bien 

régul ier . Les méthodes don t il va ê t re quest ion se ra t tachent à 

u n e idée précise et, toutes, elles se r appor t en t à l ' emploi d ' 
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l'acide ca rbon ique , pour l 'é l iminat ion de la chaux et la s ép a ra ­

tion des mat iè res é t rangères et des subs tances colorantes . C'est 

sur ces divers procédés que se t rouve basée la p ra t ique actuelle 

de la sucrer ie . 

Procédé Barruel. — L' inventeur de la saturation de la c h a u x 

par l 'acide ca rbon ique , qui est devenue la base essentiel le de 

la sucrerie mode rne , est le chimis te Bar rue l , l 'un des c réa teurs 

de l ' industrie sucr iè re en F r a n c e . 

Voici un passage r e m a r q u a b l e , relatif à la défécation pa r la 

chaux, dans lequel on t rouve tout ce qui est essentiel a la c a r -

bonatation des j u s c h a u l é s . 

« La c h a u x , dit Barrue l (1812), joue dans cette opéra t ion 

trois rôles. El le désacidif ie , elle décolore et elle clarifie ; elle 

doit, pour la clarification, nécessairement se trouver en excès, 
dont une portion se combine avec le sucre. Elle est donc en excès 

dans les propor t ions q u e j ' a i i n d i q u é e s , et on reconnaî t cet 

excès: 1° à la S A V E U R U R I I N E U S E E T C A U S T I Q U E qu'elle commu­
nique au jus; 2"pellicule irisée q u i se forme à la surface d u 

liquide, lo r squ 'après en avoir pr is d a n s une cui l ler , on souffle 

dessus; 3° à la propr ié té que le j u s a de rappe le r au b leu le 

papier de tourneso l roug i pa r u n acide. 

o Si on laissai t cet excès de c h a u x dans le l iquide , le s i rop 

qui proviendrai t de son évapora t ion aura i t une saveur e x t r ê ­

mement désagréab le et, mis à l ' é tuve, il donnera i t très-peu de 

sucre et de mauva i se qua l i t é . H est donc nécessaire d'enlever cet 
excès de chaux, et on peut y pa rven i r en le sa tu ran t pa r un 

acide q u e l c o n q u e ; mais il faut d o n n e r la préférence aux acides 

qui forment avec elle un sel i n so lub l e : tels sont les acides sulfu-
rique ou carbonique, e t c . . Mais, c o m m e , dans toutes l e s o p ô r a -

tions en g r a n d , on doit employer les moyens les p lu s é c o n o m i ­

ques, on aura de préférence recours à l'acide carbonique. En effet, 
tout fabricant peut préparer cet acide par la simple combustiondu 
charbon au contact de l'air; 20 parties de charbon e.i donnent 
100 d'acide carbonique. 

« Enfin cet acide forme, avec la c h a u x , un sel inso lub le qu i 

se précipite en to t a l i t é ; a v a n t a g e que ne p résen te pas l 'acide 

sulfurique, etc . 

« Pour former, au moyen de la combus t ion du charbon , 

l'acide ca rbon ique destiné à neu t ra l i se r l 'excès de chaux que 
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cont ient le jus clarifié, j ' e m p l o i e un appare i l t rès -s imple , dont 

je donnerai la descr ipt ion et la g r a v u r e . Je por te l 'acide c a r b o ­

n ique au fond du ju s , aussitôt après la filtration, à l'aide de 
tubes conducteurs, dont l ' ex t rémi té est en p o m m e d 'ar rosoi r , 

criblée de trous très-fins, de m a n i è r e à diviser le gaz et à multi­
plier les points de contact. 

« On reconnaî t que l 'excès de c h a u x est p réc ip i t é , à la sa­

veur franche qu ' acqu ie r t le j u s , à la d ispar i t ion de la pell icule 

qui se formait aupa ravan t l o r squ ' on soufflait à la surface. La 

neutra l isa t ion de la chaux ne du re que de d ix à treize minu t e s . 

La cuve dans laquel le on l'a opérée p o r t e , à un doig t de son 

fond, un robine t à l ' a ide duque l on sout i re le jus p o u r le sépa­

rer du ca rbona te de c h a u x qu i reste au fond, e tc . 

« Ce p rocédé , qu i est t rès-s imple et peu coû teux , réussi t 

c o n s t a m m e n t ; j ' e n ga ran t i s l ' exac t i tude et le succès . » 

Le lecteur peut voir que tout est p révu , re la t ivement à l ' em­

ploi de l 'acide ca rbon ique , dans ces données de B a r r u e l . Il r é ­

sulte c lairement , des observa t ions qui p récèden t , diverses con ­

séquences , dont la conclus ion log ique est que tous les r a c c o m -

m o d e u r s de b reve t s qui se sont succédé , en F rance et en Alle­

m a g n e , n 'ont fait au t r e chose que prendre ce qui ne leur apparte­
nait pas, au sujet de la sa tu ra t ion . On d o n n e r a à cet acte telle, 

qualification que l 'on v o u d r a ; le fait de s ' appropr ie r le bien 

d 'au t ru i , que la consc ience et la loi définissent un vol, est fla­

g ran t et incontes tab le . 

1° La propr ié té du sucre de s 'uni r à la c h a u x et de former 

un sucra te soluble ressor t des données de Ba r rue l et elle était 

connue et décrite en 1812. 

2° Il en est de m ê m e de la décompos i t ion de ce sucra te par 

l'acide carbonique et p a r çY autres acides. 

3° Ajoutons que l ' appl ica t ion indus t r ie l le de ces faits a été 

conseillée à des époques déjà t rès -é lo ignées , pa r différents ch i ­

mistes, pa rmi lesquels nous ci terons seu lemen t Al. Kuh lmunn 

(1867, note du 19 janv ie r 1838). Ce chimiste , fabr icant de sucre , 

proposait de concentrer la l iqueur renfermant le sucra te d e 

chaux, et de la décomposer ensuite par l'acide carbonique... Il 

avait également p r o p o s é de décomposer le sucrate de chaux aus­
sitôt après la défécation, c ' e s t - à -d i r e sans concent re r la solution 

de sucrate , ce qui est b ien le fond du procédé Barruel et de 

cê qui se p ra t ique au jou rd 'hu i . 
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4° La fabr iea t ionsucr iè re a donc le dro i t d ' employer , c o m m e 

un moyen de défécation, la transformation du sucre en sucrate 
de chaux, et la décomposition de ce sucrate par l'acide carbonique, 
ce dernier acide produi t par la combustion du charbon ou pa r 

uae réaction chimique quelconque, pourvu que cet emploi se 

borne à ce qui est dans le domaine pub l i c . La j u r i s p r u d e n c e et 

la loi françaises ont décidé ces sor tes de ques t ions en pr incipe 

et en fait. Si que lque brevet fait une application nouvelle de 

moyens déjà connus , l ibre à chacun d 'en faire éga lement une 

application individuel le , en dehors des l imites de ce b reve t . 

Or ce 'qui appar t i en t à tout le monde peut être ainsi défini : 

1° Emploi de la chaux caus t ique en excès, de man iè re à for­

mer une combinaison calcaire avec par t ie ou totali té du sucre 

do jus ou du s i rop ; 

2° Décomposit ion du sucrate de chaux par l 'acide carbo­

nique; 

3» Product ion de cet acide pa r la combus t ion du cha rbon ou 

par la décomposi t ion d 'un ca rbona t e . 

Il est clair , d ' après cela, que tou les l e s p r é t e n d u e s invent ions 

qui se sont produi tes à cet égard n 'on t eu p o u r objet que d'éta­

blir des entraves calculées à l 'exercice d 'un dro i t cer ta in , afin 

de forcer la fabrication à paye r une p r ime plus ou mo ins o n é ­

reuse. Beaucoup de fabr icants se sont courbés sous ces c o m b i ­

naisons, par la crainte de procès et de con tes ta t ions ; mais 

il n'y a pas mo ins , dans toutes ces concept ions f rauduleuses , 

des actes d ' improb i té et des tentat ives de c h a n t a g e , que le d e ­

voir oblige de tlétrir ëne rg iquemen t . 

Procédé Rousseau. — MM. Rousseau ont m o n t r é , à par t i r de 

1849, l ' imaginat ion la plus fertile p o u r réinventer les p rocédés 

d'autrui et o rganiser des affaires de sucrer ie pa r cette mé thode 

peu fatigante, pour laquel le il ne faut dépenser ni peine ni 

science. 

Le procédé de Bar rue l étai t négl igé pa r la fabr icat ion, bien 

que M. K u h l m a n n , un vér i table ch imi s t e , l 'eût r e c o m m a n d é , 

bien que d 'au t res encore en eussent conseillé l ' emplo i ; les frères 

Rousseau t rouvèrent t rès -s imple de breveLer ce procédé qu i 

était la propr ié té de tous l . Le procédé de Bar rue l s'est appelé 

1. Le brevet Rousseau date du 17 août 1 8 4 9 , et il y l'ut fait différentes 
additions. 
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le procédé Rousseau à par t i r de cette époque ju squ ' au jour où il 
fut décidé que , ce procédé étant du domaine publ ic , chacun a 
le droi t de s 'en servir à son g ré . 

Le procédé Rousseau repose, comme celui de Bar rue l , sur la 
propriété que possède la chaux de former, avec le sucre , un 
selsoluble, pendan t qu'el le précipi te , à l 'état insoluble , nombre 
de mat ières que l 'on cherche à él iminer par la défécation. 

Si l 'on soumet à la filtration un jus t rai té p a r un excès de 
c h a u x , le l iquide re t iendra en dissolut ion le sucra te de chaux, 
que Ton décomposera par un courant d 'acide ca rbonique : 
sous l 'influence de cet agent, la chaux du sucra te se préc i ­
pitera à l 'état de carbonate insoluble , et le sucre , mis en liberté, 
res tera d a n s la l iqueur . Il suffira de décanter ou de filtrer le 
jus pour n 'avoir p lus qu ' à le concentrer et le cu i re . 

Voilà pour le fond du p rocédé , qu i est bien le past iche du pro­
cédé de Barrue l et des conseils de Kuh lmann . Voyons main te ­
nan t les détai ls , d 'après le brevet Rousseau m ê m e , afin de 
res ter dans la plus scrupuleuse exact i tude . 

L 'opérat ion se condui t de la man iè re suivante : 
« Soit p r i s pour exemple le, jus de be t te raves . 

« Le jus étant obtenu, on y mêle une quant i té de chaux , qui 
varie selon sa na tu re , mais suffisante pour s'unir à la totalité du 
sucre. On élève la t empéra ture de ce mélange vers 80°, avec la 
précaution dé ne point le faire bouillir. On filtre; puis , dans 
cette l iqueur ainsi filtrée, on fait passer un couran t d'acide 
carbonique qui , en s 'unissant à la chuux, forme u n carbonate 
insoluble , lequel , en se précipi tant , achève la décolorat ion du 
jus . L'acide carbonique employé à cet effet peut être obtenu par 
la combustion directe du, charbon, ou par les réactions chimi­
ques connues. 

« On peut également employer, pour précipiter la chaux, les 
acides sulfureux, sulfurique, oxalique, borique, ETC . 1 , mais avec 
la précaut ion de disposer dans le jus une quant i té de carbonate 
de chaux destiné à sa turer l 'excès d 'acide qui pourra i t être 
in t rodui t . 

« On peut, au l ieu d 'agir sur le j u s , agir directement sur la 
pulpe. 

1. U n e t e l l e généralité c o m p r e n d une quant i té i m m e n s e des corps connus 
en c h i m i e , dont un g r a n d n o m b r e p r é c i p i t e n t la chnux . Autant vaudrait 
breveter en généra l tous les réactifs ag i s sant sur la chaux . 
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« Par ce procédé, le jus est complètement décoloré sans qu'on 
ait besoin de recourir à l'emploi du noir animal, et il n ' é p r o u v e 

aucune colorat ion par l 'ébul l i t ion. 

« Ce procédé se distingue de ceux suivis jusqu'à ce jour, en ce 
que la chaux est employée ici pour fournir une combinaison solu-
ble avec TOUT LE SUCRE contenu dans les jus ou sirops, que l'on 
dépouille, en précipitant cette chaux, de toute matière étrangère, 
et sans faire subir au sucre aucune altération, tandis que jus­
qu'ici l'emploi de la chaux a été une cause de coloration et d'alté­
ration du sucre.., » 

Nous ferons observer qu ' i l est loisible, de pa r te p r o c é d é 

Barruel, d 'employer p lus ou moins d e chaux , mais qu ' i l en faut 

un excès, pour l 'apprécia t ion duque l chaque fabr icant res te le 

juge définitif, sans avoir aucun besoin de recouri r aux l u m i è r e s 

pha rmaceu t iques des r édac t eu r s du brevet Rousseau . Le c o n ­

seil d 'agi r d i rec tement su r la pu lpe par le chau lage e t la s a t u ­

ration est tel lement absurde qu ' i l n 'a pas besoin d 'ê t re d i scu té ; 

mais on voit que les pa r t i sans d u chau lage de la pu lpe on t été 

précédés, dans cette belle invention, pa r les frères R o u s s e a u , 

qui n 'on t inventé que cela. 

11 est inexact de dire que l 'ébull i t ion ne colore p lus les j u s 

carbonates ; car il ne se produi t a u c u n e él iminat ion des a lca l is , 

aucune t ransformat ion des sucrâ tes a lcal ins , et les s i rops se 

colorent par l 'action de la cha leur . Le fait est sous les yeux de 

tous les fabr icants , et il est par fa i tement inut i le de s'y a r r ê t e r , 

après ce qui a été exposé p r é c é d e m m e n t . 

Nous ind iquons sommai remen t quelques données accessoires 

ajoutées pa r MM. Rousseau à leur invention. 
Ils annoncent que , par leur procédé, ils obt iennent « une e a u 

sucrée assez pure pour qu 'e l le puisse , sans- passer par les opérations 
du raffinage, être convert ie immédia tement et de p remie r je t en 

pains purs, blancs et de bon goût, p rop res à être livrés à la c o n ­

sommation, » et i l s - regardent ces résul ta ts comme dist inct ifs de 

leur p rocédé . 

Ils ajoutent cependan t que les sirops verts à.e\a p remière c r i s ­

tallisation retiennent encore quelques matières végétales qu i , en 

raison de la g rande di lu t ion où elles se t rouvaient , ont échappé 
aux réactifs employés p r écédemmen t . . . 

Ils emploient , p o u r en dépouil ler ces s i rops , une nouvel le 

quatitité de chaux proportionnelle à ces matières spumeuses, pu i s 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



un mélange do silice et d 'a lumine , tel que les sels de potasse et 
de soude puissent s'y unir et devenir insolubles. 

Voici comment on opère : 

« Les s irops sont é tendus d 'eau j u squ ' à ce qu ' i ls marquen t 

de 12° à 15» à l ' a réomètre Baume , et on les por te à la t empé­

ra tu re de 60 degrés cent igrades . En général, pour 1 0 hectol i­

t res de sirop provenant de sucres trai tés par notre mé thode , 

nous met tons i k i log ramme environ de chaux hydra tée (cette 
proportion de chaux est nécessairement variable, en raison de la 
nature primitive des jus). On agi te , pu is on ajoute 2 k i logram­

mes d 'argi le ou de m a r n e sil iceuse, en ag i t an t de nouveau , et 

l 'on élève la t empéra tu re à 60 ou 80 degrés cen t ig rades . Après 

quoi on sa ture cette chaux pa r un couran t d 'acide carbonique , 

comme il a été dit p o u r le p remie r j u s , et l 'on filtre sur le noir 

an imal ces jus , qui se t rouvent ainsi dépouil lés de toutes m a ­

tières é t rangères . 

« Ce mode de t rai tement est appl icable à l'épuration des bas 
produits, mélasses , e tc . , résultant des fabrications ordinaires. » 

La seule conséquence à t i rer de ce qui précède, c'est que les 

s i rops , r e t enan t encore des mat iè res végétales é t rangères au 

suc , e tc . , le premier procédé n'a pas dépouillé les jus, comme cela 
est affirmé plus haut, de toute matière étrangère. Si ce procédé 

étai t aussi complet, les s i rops verts ne cont iendra ien t que de 

l ' e a u , de la m é l a s s e , du sucre et que lques sels solubles : ils 

n ' au ra i en t besoin que de sub i r une nouvel le cuisson pour don ­

ne r leur s u c r e , au moins en p a r t i e , et un nouveau t ra i tement 

sera i t inu t i le . D 'un au t re côté, nous avouons f ranchement ne 

p a s c o m p r e n d r e j u s q u ' à quel p o i n t on peut é l iminer les sels de 

potasse et de soude pa r un mé lange de silice et d ' a lumine , soit 

2 k i logrammes d 'a rg i le ou de m a r n e si l iceuse par 10 hectol i t res 

de s i r o p . L a silice n e se combine avec aucun corps , a u n e tem­

pé ra tu re aussi faible que celle employée en s u c r e r i e ; le silicate 

d ' a lumine contenu dans l 'argi le ou la m a r n e est dans des con­

di t ions à peu près a n a l o g u e s ; quan t au ca rbona te de chaux 

qui l ' accompagne , il peut donner lieu à que lques phénomènes 

de double décomposi t ion , m a i s , dans aucun cas , il ne détermi­

n e r a l ' insolubil i té des sels a lcal ins . Ceci est du ressor t de la 

chimie é lémenta i re . 

Enfin, si l'on peu t app l iquer cette m é t h o d e à l ' épura t ion des 

b a s produi t s d e l à fabr ica t ion o rd ina i re , il faut convenir que la 
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différence entre ces bas p rodu i t s et ceux de la m é t h o d e B o u s -

seau n'est pas g r a n d e , pu i squ ' i l s sont soumis au même t r a i t e ­

ment d 'épurat ion, b ien qu ' i l s soient les résul ta ts de m a n i p u l a -

lions t rès-d iverses . 

Le 2 i décembre , MM. Rousseau déc larent le procédé qui 

précède appl icable au raffinage du sucre brut aussi bien q u ' à 

l 'épuration des bas p rodu i t s , etc. 

Enfin, d a n s une dern iè re addi t ion , MM. Rousseau rappel lent 

tous les avantages qu ' i l s a t t r ibuent à leur p r o c é d é , et ils ajou­

tent quelques observat ions justes et vraies, connues de tous les 

fabricants, au sujet de la nécessité de ne pas porter à l'ébullition 
les jus qui viennent de recevoir de la chaux. En effet, sous l ' i n ­

fluence de la chaux à l ' ébul l i t ion , la mat iè re azotée se décom­
pose en un p rodu i t b r u n et de l ' a m m o n i a q u e ; une portion de 
sucre, passant à l 'état de s u c r a t e , devient insoluble à - ) - 100° 

et se perd dans les é c u m e s ; l ' a lbumine p rodu i t avec la chaux 

un corps v isqueux opposé à la cristal l isat ion du s u c r e ; le sucre 

lui-même s 'al tère, devient en par t ie incr is tal l isable et b r u n i t ; 

enfin, la mat ière colorante passe au b run foncé, e tc . 

Tout cela est vrai et impl ique la doub le nécessité de ne pas 

élever la t empéra tu re j u s q u ' à -f-10Ù0, et de filtrer le j u s après 

l'action de la chaux . 

Voici commen t MM. Rousseau résument les déta i ls de leur 
opération : 

(i Le j u s é tant ob tenu p a r les procédés o rd ina i res , on en 

élève la t empé ra tu r e de 50 à 75 degrés cen t ig rades , selon l ' é ­

poque du t r a v a i l ; pu i s on y verse une quant i té de chaux h y ­

dratée et tamisée suffisante p o u r que toutes les mat iè res o r g a ­

niques é t r angères au sucre et pouvant être coagulées en soient 

suffisamment sa turées , ce que l 'on ne peut reconnaî t re que par 

l 'expérience, car cette p ropor t ion de chaux varie selon l ' e s ­

pèce, le degré de matur i té ou de conservat ion du végétal 

saccharifère, m ê m e selon la n a t u r e du sol où il a p o u s s é ; a ins i , 

pour des be t t e r aves , cette quant i té de chaux peut var ier de 15 

à 30 k i log rammes par 10 hectol i t res de j u s . 

« Les carac tères auxque l s on reconnaî t que l 'opérat ion a été 

bien condui te sont : l 'absence de toute odeur ammoniaca le , 

une coloration j a u n e pâle du jus et une saveur alcal ine t r è s -

prononcée, qui m a s q u e p re sque en t iè rement celle du sucre . 

Après avoir agi té , on chauffe j u squ ' à 85 ou 90 degrés cen t i -
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g r a d e s , avec la précaut ion r i gou reuse d e n e point arr iver à 

Fébul l i t ion; n o u s ins is tons sur c e fait que les a l térat ions qui 

se p rodu i sen t dans le travail o rd ina i re n ' ayan t pas lieu ici, il 

n 'y a pas dégagement d ' ammoniaque : alors les mat iè res étran­

gères au sucre sont ent ièrement coagulées ; u n e por t ion s'élève 

en é c u m e s , tandis que l ' au t re se précipi te au fond de la c h a u ­

d i è r e ; on décante la po r t i on du l iquide c l a i r , et l 'on soumet 

les écumes à la presse, comme d ' hab i tude . 

« Si la chaux pouvait ê tre mise exactement dans la p ropor ­

tion convenable pour précipi ter seu lement toutes les matières 

é t rangères au sucre , il est évident que celui-ci res terai t seul 

d issous dans l 'eau avec les sels que contient le jus végéta l ; 

ma i s comme dans cette opéra t ion 1»sucre le d i spute en affinité 

pour la chaux avec ces mat iè res é t r angères , il passe en grande 

par t ie en combina i son avec cette base , avec laquel le il forme 

un sacchara te , ce qui , pa r conséquent , i nd ique que la quan­

tité de chaux est suffisante et forme le carac tère empi r ique de 

l 'opéra t ion . 

« Dans cet é t a t , il ne reste plus qu 'à dégager le sucre de 

cette combina i son , et pour cela n o u s avons recours à l 'un des 

réactifs connus dans la sc i ence , p rop res à la p réc ip i t e r ; nous 

employons de préférence l 'acide c a r b o n i q u e , en ra ison de sa 

p roduc t ion facile et é c o n o m i q u e , e t de son innocui té avec le 

s u c r e ; nous le p rodu i sons pa r la combus t ion d 'un charbon 

que lconque e t , ap rès l 'avoir lavé d a n s un épura t eu r , nous 

l'insufflons d a n s le j u s . La c h a u x , au contac t d e l 'ac ide carbo­

n ique , s'en e m p a r e et est précipi tée à l 'état de ca rbona te . Lors­

qu 'e l le est sa turée , ce que l 'on reconnaî t faci lement , on porte 

le l iquide à l ' ébu l l i t i on , que l 'on entret ient pendan t quelques 

minutes , condit ion essentielle pour chasser tout l 'acide ca rbo­

nique en excès et dé t ru i r e ainsi le b i ca rbona te de c h a u x resté 

en d isso lu t ion . 

« On filtre a lors , pu i s on concent re comme d ' h a b i t u d e ; on 

obtient ainsi des jus qui ne se colorent p lus par l 'évaporation, 

qui lie p roduisen t plus dans les apparei ls aucune espèce d ' in­

crus ta t ion , et qui donnant des s i rops d 'une pure té telle qu'i ls 

peuvent être mis imméd ia t emen t en formes , et produisent des 

pa ins de sucre p u r , de bon goût et dès lors l ivrables au c o m ­

merce , sans avoir à s u b i r aucun raffinage. 

« Les eaux mères , ou sirops verts qui s 'écoulent des pains de 
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premier je t , sont assez pu res pour pouvoir être cuites sans a u ­

cune épura t ion nouve l l e , et donnen t des deuxièmes pa ins 

presque égaux en qual i té aux pa ins de p remie r j e t ; toutefois, 

comme ces s irops cont iennent encore avec les sels que lques 

matières végétales qu i , en ra i son de la g r a n d e di lut ion où elles 

se t rouvaient , ont échuppé aux réactifs employés p r é c é d e m ­

ment, nous les t r a i t o n s , comme nous l 'avons décri t d a n s no t re 

addition du 5 novembre , avec cette correct ion que les s i rops 

peuvent être é t e n d u s , j u squ ' à ce qu ' i l s m a r q u e n t de 15° à 20° 

à l 'aréomètre Baume , et que n o u s por tons de 10 à 15 k i l o ­

g rammes environ la quan t i t é de chaux . Le degré de concen t ra ­

tion des s i rops , de même que la quant i té de chaux à employer , 

ne peuvent être dé te rminés à un chiffre absolu : ils var ient n é ­

cessairement selon la na tu re pr imit ive du j u s . 

« Les s i rops ver ts des pa in s n° 2 peuvent fournir des sucres 

en g ra ins de t rois ième je t , lo rsqu ' i l s sont versés, après la cu i te , 

dans des vases où ils cr is ta l l isent complè tement au bout de 

v ingt -qua t re ou trente-six h e u r e s . A l o r s , comme les sucres 

ainsi t rai tés par notre procédé ne conservent aucune saveur 

é t rangère et se b lanchissen t avee la p lus g r a n d e facilité, on 

peut les amener d i rec tement en pa ins n" 3, sans refonte, c 'es t -

à-dire sans dissolut ion, ni clarification, ni évapora t ion , par un 

mélange avec une propor t ion convenable de s i rop de c la i rçage 

des pa ins n° 1 ou de p remie r je t , lequel mé lange est réchauffé 

à 85 degrés cen t ig rades et mis aussi tôt en pa ins qui sont a lors 

blanchis p a r les procédés o rd ina i re s . » 

Tout le monde c o n n a î t le dispositif matér ie l adopté par les 

, frères Rousseau , en imitat ion de l ' apparei l de Bar rue l , et n o u s 

l 'avons décr i t d ' une man iè re très-suffisante (p . 148, fig. 18). Il 

est d 'a i l leurs complè tement tombé en d é s u é t u d e , et il ne r e m ­

plirait pas le bu t que l'on r eche rche au jourd 'hu i d a n s la s a t u ­

ration. Nous ferons observer seu lement qu ' i l ne remplissai t pas 

couvenablement le rôle p o u r lequel il était cons t ru i t , et que les 

inventews ava ien t méconnu les règles les plus s imples de la 

chimie indus t r ie l le dans les doux seules c i rconstances où ils 

pussent être p lacés , et qui sont les suivantes : 

A. Ou b ien la couche de cha rbon [cokèy&sA peu cons idérab le 

au-dessus de la p r i s e d'an"; il y a, dans ce cas , oxygénat ion à 

peu près complète du c a r b o n e , et product ion utile d 'ac ide 

ca rbonique . Mais on est a lors obl igé de recharger souvent l ' ap -
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pareil ou d'en avoir p lus ieurs de r e c h a n g e , ce qui est cont re 

les principes de la manufac ture et contre toutes les règles d 'une 

bonne économie. 

H. Ou l 'on charge l ' apparei l d 'une couche assez épaisse de 

cha rbon pour éviter l ' inconvénient dont on vient de pa r l e r , et 

alors il n 'y a presque plus d 'acide ca rbon ique produi t , mais-

bien de l 'oxyde de carbone , complè tement inerte sur le sucrate 

de c h a u x . 

On comprend a isément que l 'acide c a r b o n i q u e , formé au 

contact de l 'air, se réduit et repasse à l ' é ta t d 'oxyde de ca r ­

bone ' en t raversant la couche de cha rbon superposée . Ce fait 

est depuis longtemps reconnu en dehors du procédé Rous ­

seau . 

Il y a , dans ce c a s , perte inut i le de charbon et de force, la 

sa tura t ion se fait t rès- lentement et difficilement. 

Aujourd 'hui que le procédé de Barrue l a reçu la sanction 

d 'une appl icat ion généra le en s u c r e r i e , pe r sonne n 'a jouterai t 

la moindre foi aux al légat ions et aux affirmations que nous 

avons rappor tées plus hau t . 

4° On sait que la c a r b o n a t a t i o n , m ê m e après un chau lage 

excessif, ne fait pas d i spara î t re l ' odeur p ropre de la bet terave, 

et que , pa r suite de l 'emploi de l ' appare i l Rousseau , il s'y a d ­

jo igna i t encore une sorte d 'odeur nauséeuse spéciale, fort dé ­

s a g r é a b l e , p rovenant de l 'oxyde de ca rbone , des pr inc ipes sul­

fureux du cpkc , e tc . 

2° Il est parfai tement établi q u e la ca rbona ta t ion n 'é l imine 

q u ' u n e pa r t i e des mat iè res é t r angè res au j u s , et que les sirops 

verts et les mélasses ne sont pas sens ib lement amél iorés . Au 

m o m e n t m ê m e de l ' engouement aveugle qui s'était a t taché a u ' 

sys tème, dit p rocédé Rousseau , on était obligé d 'avouer q u e 

toutes les matières végétales ne sont pas précipitées, bien qu' i l ne 

fût nu l l ement quest ion des ma t i è r e s minéra les , et sur tout des 

alcal is dont l ' influence est si pe rn ic ieuse . 

3° Dès cette époque , des expér iences de fabr ique nous ont 

démon t r é que les j u s trai tés par le sys tème dit de Rousseau sont 

encore fermentescibles , à la t empé ra tu r e des a te l iers , et sur tout 

de l 'empli et de la pu rge r i e . 

4° Les sucres b r u t s ob tenus pa r le p rocédé don t il vient 

d 'ê t re quest ion n 'on t j a m a i s dépassé la qual i té de bonne o rd i ­

n a i r e ; ils étaient souvent inférieurs et ne pouvaient se. soutenir 
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que par le noir : comme la p lupar t des sucres de ce type, qui 

ne sont pas gras ou v i s q u e u x , ils pouvaient être b lanchis à la 

turbine par la c l a i r ce ; mais cela n 'a j a m a i s évité les opérat ions 

du raffinage, ma lg ré les promesses i l lusoires des intéressés . 

Nous n ' au r ions pas cru devoir nous é tendre su r l'incident 
Rousseau, à la suite du procédé Bar rue l , si cette discussion 

n'était pas indispensable pour éclairer ce point de la p ra t ique . 

D'un autre côté, Walkhoff l u i -même [Rübenzucker-fabrikant, 
p. 802) trouve que le mér i te de la défécation de Rousseau con ­

siste en ce que ce chimiste a conseillé de fortes quant i tés de 

c h a u x , bien que cet excès amenâ t souvent de g r a n d e s difficul­

tés dans le travail ; et il ajoute que l 'appl icat ion de l 'acide ca r ­

bonique ne lui appar t ien t pas , puisque K u h l m a n n , SchaLten et 

d 'autres l 'avaient s ignalée et p ra t iquée long temps aupa ravan t . 

Après avoir r appe lé , d 'après n o u s , les t r avaux de Bar rue l , il 

termine en d i san t que le mér i te de Rousseau est d 'avoir remis 

en mémoire une b o n n e m é t h o d e . 1 . 

Nous ne pa r t ageons pas cette opinion de l ' au teur a l lemand, 

et nous faisons r emon te r le mérite de cette bonne méthode à Bar­
ruel, son inventeur, à M. Kuhlmann, qui a cherché à la faire 
sortir de Foubli, à ceux qui l 'ont conseillée et à tous ceux qui 

ont protesté contre l 'opérat ion Rousseau . Nous ne r econna i s ­

sons pas au procédé Rousseau la pr ior i té dans la fixation d 'une 

température inférieure à l 'ébull i t ion, p u i s q u e , depu i s l 'origine 

de la sucrer ie ind igène , tous les chimistes et tous les pra t ic iens 

se sont accordés pour adop te r une t empéra ture de -\- 7o u à 

-f- 90" et pour repousser l 'ébull i t ion en présence de la c h a u x . . . 

Le procédé de Rousseau n ' a été qu 'une affaire financière, 

dont la sucrer ie a fait les f ra i s , dont le résul ta t uti le a été de 

contraindre les fabr icants à s 'occuper de leurs intérêts et à d é ­

fendre le bien commun de leur indus t r ie , dont le résul tat fatal a 

été de provoquer l 'essor d 'une foule d ' imi t a t ions , de p lagia ts , 

de contre-façons et de nouveaux v ieux procédés . La combinai ­

son Rousseau avait presque réuss i ; tous les au t res spécula teurs 

1, Die A n w e n d u n g d e r , K o h l e n s ä u r e . . . ist n i c h t se in V e r d i e n s t , denn s ie 
war durch K u h i n i a n n , S c h a t t e n , u n d A n d e r e , langst n i cht nur m ü n d l i c h u n d 
schriftlich] e m p f u h l e n , sondern auch prakt isch vie l fach a n g e w e n d e t w o r d e n . 
Basset führt sogar a n , d a s Barruel schon 1 8 1 2 d a s s e l h e Verfahren empfoh len 
habe, w e l c h e s von Rousseau 1 8 4 0 wieder angerathen se i . N i c h t s d e s t o w e n i g e r 
bleibt Rousseau das Verd iens t , e ine gute Methode in E r i n n e r u n g gebracht 
zu haben . (YV. Lac. eil.) 
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7 3 4 FABRICATION INDL'STBIELLF: DU SUCRE PRISMATIQUE. 

étaient autorisés a, croire aiu s uccès , et ils se sout aba t tus sur 

la sucrer ie avec du nouvelles r u s e s , p lus b a b i l e s , .mieux ou r ­

dies et mieux soutenues.. . . 

Procédé de Michaëlis. — Un des côtés les p lu s cur ieux et les 

plus a t t r i s tants à lia fois dans l 'é tude de la sucrer ie consiste 

dans l 'ar t avec lequel cer ta ins pe r sonnages savent s ' emparer 

de ce qui appar t ien t au publ ic . Nous al lons en voir , d a n s un 

ins tant , u n d e s p lus b ruyan t s exemples . 

En 1855, Michaëlis annonçai t que , au l ieu d 'employer en 

une seule fois des quant i tés cons idérab les de c h a u x , ce qui 

était assez difficile en p r a t i q u e , il avait eu l ' idée de fractionner 
les dosas de cet agent et de les i n t rodu i r e en p lus ieurs f o i s 1 . 

Cette modification du chau lage , p a r le seul fait de la pub l i ­

ci té , devenai t l a propriété commune de la sucrerie. Walkhoff la 

mi t en p ra t ique pendant la c a m p a g n e de 1857-1858 , et il p u ­

bl ia ses r é su l t a t s dans un écrit sur la fabricat ion d u sucre en 

B o h ê m e (lleiseberwht. P r a g u e . 1858). 

Le fractionnement dans l'emploi de la chaux, afin de permet t re 

une é l imina t ion plus facile d e s . r é s i d u s , r emonte donc à 1833, 

et cette forme du c h a u l a g e cessai t d 'ê t re b reve tab le , puisque 

ce qui est du domaine publ ic n e peu t devenir l 'ob je t d 'un m o ­

nopo le . Walkhoff avait é t ab l i q u e le chau lage fract ionné aug­

men te la pu re té des j u s et leur déco lo ra t ion . . . Ce procédé fut 

p ra t iqué en sucrer ie dès, l 'année 1858. 

Procédé Périer et Possoz. — Malgré la cer t i tude de ce fait 

que le f rac t ionnement du chau lage était de domaine public 

p o u r la fabricat ion sucr ière dès 1855, MM. Pér ie r et Possoz ne 

se c ru ren t pas liés par u n e considéra t ion aussi g r a v e 2 . Nous 

ne savons pas comment ces inventeurs considèrent l ' accapare­

men t d 'un fait dont l a p ropr i é t é est de droi t c o m m u n ; nous 

cons ta tons seu lement q u e le fractionnement de la chaux était le 

b ien de tous , et que MM. Pér ier et Possoz s'en sont emparés . 

E n effet, ces Mess ieurs , frappés pa r les observat ions d 'aut rui , 

consignées p a r t o u t , d a n s tous les t ravaux des spéc ia l i s tes , ont 

1 . Yerensischrift fur Rùbentuckerinduslrie, 1 8 6 5 , page" 2.S3. 
2 . D i è s e Da len w a r e n , w i e g e s a g t , irn Jahre I 8 0 8 , i m Druxk eracbienen, 

u n d dadurel i z u m Gemeingut aller Fabrikanlen g e w o r d e n (Walkboff, lia-
benzucker[alirikanl, p . 8 0 3 ) . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



découvert que le noir coûte char, que les jus peuvent s 'a l térer 

entre l 'extract ion et la défécation, que les combina i sons ca l -

eiques avec l 'extraetif se colorent par une t empé ra tu r e é l e ­

vée, etc. ; et ils se sont «rnpressés de se faire une p ropr ié té des 

moyens c o n n u s et app l iqués avant eux p o u r p réven i r tous les 

inconvénients qu ' i l s s ignalent . \s brevet Pér ie r et Possoz, dw 

20 février 1839, est t rès- instruct if . Ce factum prouve , d ' une 

manière pé rempto i re , ce que le p remie r venu peut faire contre 

une industr ie donnée avec des mots et de l ' audace . H â t o n s -

nous d 'ajouter que les fabricants, sont coupab les en ceci, et que 

leur fun<jsLe apa th i e , oq , souvent , leur ignorance des faits, laisse 

le-champ l ibre a, tous les p lag ia t s . S'ils n ' a t t enda ien t pas , p o u r 

formuler de jus tes r éc lamat ions , que le mal ait fait t an t de 

progrès, Us n ' au ra i en t pas à, souffrir de tou tes les avidi tés qu i 

prennent la sucrer ie pour objectif. La loi est là qui veille, et 

c'est u n devoir de déférer à sa répress ion toutes les a t te intes 

au droit c o m m u n . 

Dans le brevet de 1859, MM. Pér ie r et Possoz apprennent h la 

fabrication : 

1° Qu'il es t t r è s - avan t ageux d'éviter l 'a l téra t ion spontanée 
des plantes et des jus pa r une addi t ion de chaux hyd ra t ée faite 

dès le début du travail ; 

2° Qu'en add i t ionnan t à froid les j u s sucrés avec des quan­
tités de chaux hydratée suffisantes, dont la p ropor t ion ut i le peu t 

varier beaucoup , on obt ient u n e sorte de défécation, et que ces 

jus, déféqués à basse t e m p é r a t u r e , éelaircis p a r le r epos , sont 

facilement amenés à u n g r a n d état de pure té pa r leurs p r o ­

cédés; 

3° Qu'en mé langean t éga lement des quantités convenables de 

chaux à de la pulpe ou à des cosse t tes , la défécation du j u s 

se fait parfa i tement à froid dans les cellules m ê m e s des v é g é ­

taux, et qu 'on en ex t ra i t un jus encore p lus facile à purifier 

que les p r é c é d e n t s ; 

4° Que les j u s , pu lpes et cosset tes , convenablement a l ca l i -

sés, se conservent sans que le sucre subisse aucune al térat ion 

pendant le t emps nécessai re à son ex t r ac t ion ; 

o° Que ces j u s déféqués à basse t e m p é r a t u r e , soit entre zéro 

et -f- 85°, sont faci lement décolorés par L'acide ca rbon ique , et 

bien mieux encore par des additions subséquentes de chaux et 
d'acide carbonique. 
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En résumé, après avoir employé la el iaux comme agent de 

défécation à basse t empéra tu re (?) les inventeurs en emploient 

encore de nouvel les doses , concu r r emmen t avec l 'acide ca rbo­

n ique , comme agent d ' épura t ion , et c'est p a r ces addi t ions 

nouvel les qu ' i l s pa rv iennent à précipi ter les combina isons so-

lubles de chaux et de ma t i è res ex t rac t ives a lbumineuses et 

au t res . 

Voici le fond du procédé proposé : 

In t roduct ion de 10 mi l l ièmes de c h a u x en lait ou en poudre 

dans le j u s . Repos de 10 à 12 heu re s . Sou t i r age ou décantat ion 

de la l iqueur . Echauffement du dépôt à -f- 60°, p ressage . 

In t roduct ion dans les jus de 2 à 5 mi l l ièmes de ch au x n o u ­

velle. Passage de l 'acide ca rbon ique et echauffement du l i ­

qu ide en t re -f- 6 0 0 et -f- 100°, j u s q u ' à ce q u e la l iqueur s'éclair-

cisse r ap idemen t p a r le r e p o s , ou que le papier de tournesol 

r o u g e ne bleuisse p lus p a r son contac t . Repos , sout i rage . 

T ranspo r t d a n s d ' au t res c h a u d i è r e s . Nouvelle addi t ion de 1 à 

3 mi l l ièmes de c h a u x . Nouvel le ca rbona ta t ion ju squ ' à ce que 

l 'acide oxal ique ne dénote p lus la présence de la c h a u x . . . 

Les inventeurs ajoutent qu ' i l s peuvent aussi ne faire qu 'un 

chau lage et une c a r b o n a t a t i o n , mais qu ' i l vaut mieux agir 

com m e il vient d 'ê t re i n d i q u é , p o u r ne pas être exposé à voir 

les dépôts colorés se r e d i s s o u d r e . Ils r éc l amen t comme leur 

invention : 

« Toute addition de chaux faite après les défécations, soit à 
basse température, soit au-dessus de quatre-vingt-cinq degrés! » 

MM. Périer et Possoz ont trouvé que l ' a lumine peut remplacer 

avan tageusement le noir p o u r la décolora t ion , et ils conseillent 

Femploi s imul tané de 2 ou 3 k i l og rammes de chaux et de 230 

à 300 g r a m m e s d ' a lumine hydra tée par 1,000 li tres de jus 

froid ou c h a u d . 

Tous les observa teurs dés in té ressés seront forcés d 'avouer 

que les prémisses posées dans le brevet pr incipal du 26 fé­

vrier 1839 sont i l lusoires , car l 'emploi du chau lage à froid sur les 

j u s , les pu lpes ou cosset tes , était de domaine publ ic , de même 

que celui des au t re s par t icular i tés du brevet . Nous y revien­

d r o n s tout à l ' h eu re . 

Le 2 avril 1859, MM. Pé r i e r et Possoz déclarent , dans une 

addi t ion à leur brevet : 

1° Qu' i ls peuvent se dispenser de faire déposer les j u s défé-
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qués à basse t empéra ture , parce que le dépôt ne gène pas nota­

blement l 'action de l 'acide c a r b o n i q u e ; mais i ls préfèrent c e ­

pendant leur première m a r c h e ; 

2° Qu'i ls peuvent éviter de chauffer, pendant la première car-

bonatat ion, et ne chauffer qu'après, afin de faciliter la s ép a ra ­

tion des dépôts ; 

3° Que le chau lage a basse t empéra tu re peut être suivi, 

immédiatement ou après repos , pa r les moyens de la p ra t ique 

courante, sans répét i t ions du chaulage et de l a c a r b o n a t a t i o n . . . 

4° Qu'i ls r éc l amen t , dans tous les systèmes, la carbonata t ion 

par les gaz de la combus t ion des foyers, dont ils en tendent se 

réserver l 'appl icat ion comme source d 'acide ca rbonique et de 

chaleur; 

5° Qu'ils cessent de revendiquer l 'emploi de l ' a lumine pour 

les jus déféqués à c h a u d , mais qu ' i l s en tendent conserver cet 

emploi pour les j u s déféqués à basse t e m p é r a t u r e ; 

6° Qu'ils réc lament tout par t icu l iè rement leur maniè re 

d'employer la chaux et l 'acide ca rbon ique . . . 

Une deuxième addit ion (25 juil let 4859) organise la quest ion 

chaudronner ie , la vér i table quest ion de l 'affaire, le côté finan­

cier de l 'opérat ion. La sucrer ie est assez r iche en chaudiè res et 

envases de toute na tu re pour se passer a isément de l 'out i l lage 

de la trop célèbre participation. Nous n 'en par le rons donc p a s ; 

mais nous p renons bonne note d 'une déclara t ion par laquel le 

c^tte pièce est t e rminée . MM. Pér ie r et Possoz reconnaissent : 

1° que l 'on a conseil lé avant eux l 'emploi de la chaux à froid, 

soit dans les p u l p e s , cossettes ou j u s , pour éviter, dès le point 

de départ , les al térat ions du pr incipe sucré , et que l 'on a même 

basé un procédé sur la conservat ion indéfinie des jus en c i ­

ternes, au moyen d 'une alcalisat ion p r o n o n c é e ; 2° que l'on a 

observé que les jus a lca l i sés , avant ou après leur extract ion, 

subissent une sorte de défécation à f ro id ; 3° que l'on a con­

seillé de sa ture r la c h a u x en dissolut ion, dans les jus déféqués 

à froid, pa r l 'acide ca rbonique en excès en une seule sa tura t ion; 

4° que l 'on a réc lamé de sa ture r la chaux en dissolution dans 

les jus déféqués à c h a u d , c'est-à-dire entre + 85° et -f- 400° 

cent igrades , tantôt j u s q u ' a u point où la mousse t o m b e , tantôt 

jusqu'à excès (présumé) d 'acide ca rbon ique , en remettant quel­
quefois de la chaux dans les jus s a t u r é s , afin de r edonne r à 

ceux-ci une cer ta ine alcalinité p e n d a n t l ' évapora t ion ; 5° que 
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l'on a conseillé d 'ut i l iser les gaz de- la combus t ion pour évapo­

rer et ca rbona te r les jus déféqués à c h a u d . . . 

En conséquence de ces déc lara t ions et de celle de la p r e ­

mière addi t ion , l ' addi t ion de la chaux à froid, l 'emploi de 

l ' a lumine dans la défécation o rd ina i re , celui des gaz de la com­

bus t ion , l ' add i t ion de la chaux (arbi traire) dans la chaudière îi 

sa turer , doivent être re t ranchés du procédé , dit de Pér ier et 

Possoz, auque l il ne reste p lu s , provisoirement, qu ' un outil lage 

coûteux et les f ra t ionnements de la chaux avec les ca rbona ta -

t ions successives . 

Un t rois ième certificat d 'addi t ion (8 février 18G0) est rela­

tif à la ma rche du t ravai l . 

Trois au t res certificats n 'a joutent r ien d 'essentiel à ce qui 

vient d 'ê t re analysé sur pièces , en sor te que le déba t se trouve 

s ingul iè rement circonscri t . Il ne s 'agit p lus , pour le fabricant, 

des ambages mult ipl iés dans les factums de MM. Périer et 

Possoz; la quest ion est de savoir si tout le m o n d e a le droit de 

se servir du procédé Michaëlis , livré au domaine public 

en 1853, exécuté en 1857 et 1858, ou s'il suffit d 'un caprice 

de MM. Pér ier et Possoz pour leur donner le droi t d 'acca­

parer ce procédé , qui consiste essent ie l lement en add i ­

t ions successives de c h a u x , suivies d 'é l iminat ion des dépôts, et 

de ca rbona ta t ion , exac tement comme celui dont ces messieurs 

s 'a t t r ibuent la propr ié té au dé t r iment du pub l i c . La réponse ne 

nous semble pas devoir soulever une seule hési tat ion et nous 

ne voyons abso lumen t r ien dans le procédé , dit de Pér ier et 

Possoz, qui puisse const i tuer mat ière à monopole . 

Nous réservons , b ien en tendu , la quest ion de l 'outi l lage spé­

cial , si t an t est que la maison Cail puisse pré tendre à se servir 

seule de cyl indres , de demi - sphères , etc. 

En r é s u m é , tous les fabricants de sucre ont le droi t impres ­

cr ipt ib le : 

1° De me t t r e de la chaux sur leurs j u s , pulpes ou cossettes, 

en telle quan t i t é que bon leur semble , à froid ou à chaud , et 

en au tan t de fois qu ' i l s le jugen t à p r o p o s ; 

2° De sa ture r cette chaux par de l 'acide ca rbon ique prove­

nan t des gaz des foyers, de la combust ion du cha rbon et de la 

calcinat ion du calcai re , de ces deux moyens associés, de la dé­

composi t ion des carbona tes , de la fermentat ion, e tc . , c 'es t -à-

d i re d 'employer l 'acide ca rbon ique de toute p r o v e n a n c e ; 
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3° D'ajouter de la chaux dans les jus déféquas, de sépa re r 

cette chaux pa r l 'acide ca rbon ique , d 'ajouter de nouveau de la 

chaux dans les jus sa tu rés , filtrés, débourbés ou non , de s a t u ­

rer de nouveau après un nouveau chau lage , de ré i térer ces 

opérations au tan t -de fois que bon leur s emble , sans que les 

brevets Pér ie r et Possoz puissent y appor te r le mo ind re o b s ­

tacle. 

M. Périer et Possoz ne peuvent empêcher personne de se servir 
du procédé de Michaëlis, qui est du domaine public... 

Nous n 'en d i rons pas p lus sur ce sujet, s inon p o u r e n g a g e r 

encore les fabr icants à cesser de se courber devant des a c c a p a ­

rements de ce gen re . Tou t cequi est de domaine publ ic dans une 

industrie est la p ropr ié té de t o u s ; les individual i tés ne p e u ­

vent s'en empare r sans donne r lieu à des réc lamat ions légi t imes , 

et ces réc lamat ions sont un devoir . 

Le procédé de Michaëlis, t ransformé en procédé Pér ier et Pos ­

soz, peut encore être appelé p rocédé de ca rbona ta t ion double 

ou de ca rbona ta t ion mul t ip le , selon le n o m b r e des m a n i p u l a ­

tions et des f rac t ionnements du c h a u l a g e ; toutes les dénomina­

tions du m o n d e ne changen t r ien à la chose essentiel le qu i con ­

siste dans le fait de l ' in t roduct ion de cette mé thod e en sucrer ie 

en 1835, qua t r e ans avant le brevet Pé r i e r -Possoz . 

En ce qui concerne les avan tages du chau lage et des c a r b o -

natations p a r f rac t ionnement et p a r opéra t ions ré i térées et suc­

cessives, nous pouvons admet t r e qu ' i l s sont très-réels et que 

l'idée de Michaëlis p résen te u n e g r a n d e valeur , pourvu que , 

après c h a q u e phase du t ravai l , on él imine so igneusemen t les 

résidus. Sans cette p récau t ion , en effet, si l 'on ajoute de la 

chaux dans des j u s , dont les dépôts de ca rbona ta t ion n 'on t pas 

été séparés, la reproduct ion de l 'alcalinité condui t à la d i sso lu­

tion des pr inc ipes qui ont été précipi tés , que l 'on précipi tera 

encore en par t i e , pour les r ed i s soudre ensui te , etc . Ainsi , m a l ­

gré les lumières de M. Possoz, la p remiè re addit ion (Périer-

Possoz), du 2 avril 1839, cont ient -e l le l ' e r reur la plus flagrante 

à cet égard . Le dépôt gène l 'act ion de l 'acide ca rbon ique et le 

chaulage ré i té ré ne c o n d u i t q u ' à un travai l de Pénélope, lo rsque 

les dépôts et les précipi tés ne sont pas ent ièrement é l iminés 

chaque fois qu ' i l en est p rodu i t . L 'ac ide ca rbon ique enlève la 

chaux des dépôts c a l d q u e s et fait repasser à l 'état soluble les 

matières que la c h a u x avait r e n d u e s in so lub le s ; de m ê m e , le 
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ehau lage fait passer a l 'état caust ique les alcalis carbonates 

dans une-première sa tura t ion et, sous l ' influence de sbase s , une 

par t ie notable des mat iè res préc ip i tées se redissout . MM.Périer 

et Possoz, tout en emprun tan t au publ ic le procédé de Miehaé-

lis, no para issent donc pas en avoir compr i s la vér i table portée, 

et ils ne semblent avoir eu p o u r bu t que de se faire un brevet 

tel quel , sauf à le complé ter pa r des add i t ions , suivant les cir­

cons tances . L ' examen des détai ls démont re , en effet, que l ' im­

por ta t ion du f ract ionnement de Michaëlis n ' a été au t re chose 

q u ' u n prétexte à matér ie l , et les résul ta ts sucr iers ne sont pas 

si r c c o m m a n d a b l e s qu 'on veut bien le d i re . 

Dans tous les sucres de la par t ic ipat ion, tu rb ines , claircés, 

mais non lavés , on t rouve , au moins , au tant d ' impure tés que 

d a n s les p rodui t s de la fabricat ion couran te , et personne ne dé­

men t i r a de bonne foi ce fait incontes table , qui est prouvé par 

les analyses et pa r le chiffre de la réfaction des rai ï inours. Nous 

en concluons régu l iè rement que la ca rbona ta t ion double ou 

mul t ip le est ma l appl iquée par MM. Pér ie r et Possoz et que, 

d ' au t r e par t , l ' ac t ion de la c h a u x , quo ique répétée , est insuffi­

san te p o u r p rodu i re une bonne purification des j u s . On en a 

une démons t ra t ion pa lpab le par les analyses de M. Possoz 

(p. 681), et il ne v iendra à l 'esprit de personne de regarder 

c o m m e sat isfaisante la composi t ion d ' une musse cuite, lors­

qu ' e l l e renferme 47,35 de mat iè res é t rangères sur 100 parties 

sol ides . 

Procédé de Frey et Jellinek. — Si MM. Pér ier et Possoz ont 
emprunté au doma ine publ ic tout ce qui forme ce qu ' i l s a p ­
pel lent leurs procédés, les fabricants ne doivent pas moins se 
teni r en g a r d e con t re cer ta ines appréc ia t ions du procédé de 
F rey et Je l l inek, suivi en Al lemagne dans beaucoup de fabri­
q u e s , et dont la réputa t ion nous para î t avoir été fort exagérée. 

Le procédé de F rey et Jel l inek appar t i en t , de tous points , au 
domaine p u b l i c , o u , dans tous les cas , il n ' appar t i en t en rien 
aux inventeurs allemands, eu sorte que tout le m o n d e a le droit 
de s 'en servir , sans avoir à suppor te r aucune p r ime de brevet . 

En effet, ce p rocédé consiste essent ie l lement à in t roduire 
dans le jus de bet terave, à froid, au tan t de chaux qu ' i l faut 
pour former u n monosuc ra t e avec tout le sucre , pu i s à décom­
poser le sucra le dans la chaud iè re de défécat ion même , par un 
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A 

Fig. 149. 

Cette c h a u d i è r e , très-profonde re la t ivement à son d i amè t re , 

est munie de d i a p h r a g m e s in té r ieurs , disposés en ch icane , et 

cette disposi t ion favorise l 'action du gaz en le divisant dans la 

niasse l iquide . Les dépôts s'y font b ien et la décanta t ion se 

produit avec une g r a n d e facilité. 

A propos de ce p rocédé , qui serai t tout à fait inappl icable 

sans le secours des filtres-presses, nous ment ionnerons une 

idée originale de Walkhoff. Cet habi le spécialiste a pensé 

courant d'acide- ca rbon ique , à une t empéra tu re inférieure à 

l 'ébullition. Or, l ' addi t ion de la chaux à froid rentre dans le 

procédé M a u m e n é ; la propor t ion de cette base est du domaine 

public, depuis les procédés de Bar rue l , de Rousseau , de Mau­

mené, e tc . ; la t empéra tu re de la défécation avait été fixée vers 

- f -72 , par M. Maumené , et la p ra t ique couran te considéra i t 

cette t empéra tu re comme livrée à l 'apprécia t ion a rb i t ra i re des 

manufactur iers . Enfin, la carbonatalinn trouble, dans la c h a u ­

dière de défécation, avait été p ra t iquée longtemps avant Frey 

et Jellinek (1863), sur les indicat ions de M. Kuhlmann et 

d'autres ch imis tes . 

Il n'y a donc abso lument rien de personnel à MM. Frey et 

Jellinek, dans le procédé qui leur est a t t r ibué , s inon cer ta ines 

dispositions d 'ou t i l lage parmi lesquelles nous ind ique rons seu­

lement la forme de leur c h a u d i è r e (fig. 1-49). 
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Fig. 150. 

r ivant en b, pa r une ouver ture p lus ou moins g r ande , réglée 

p a r la manivel le c, et le rob ine t d étant ouver t , le gaz carbo­

n ique , in t rodui t par a, es t en t ra îné par le couran t de vapeur 

et d isséminé d a n s le l iquide à s a tu r e r . Cette disposi t ion n'a 

pas été adoptée en F r a n c e , b ien que l ' au teur a l lemand la r e ­

c o m m a n d e p a r la modic i té du p r ix , la s implici té de l 'agence­

ment et la cont inui té de l 'act ion. 

Au poin t de vue de la p ra t ique du procédé F rey et Jellinek, 

bien que Jell inek fasse a jouter la cbaux dans le j u s chauffé à 

-f- 30° en m o y e n n e , on a t rouvé qu ' i l est préférable d'ajouter 

la chaux à froid, puis de chauffer le j u s vers - ) - 53° en présence 

de la chaux , avant d ' in t rodui re le gaz. Il résul te ra i t , de cette 

modification, une destruct ion p lus complète des mat iè res azo­

tées . 

Il pa ra î t démont ré que la ca rbona ta t ion t roub le enlève au 

jus p lus de mat iè res é t rangères que la mé thode couran te . Nous 

ne contestons pas ce résul ta t , su r tou t lo rsque la carbonatat ion 

est un peu re tardée et que le, j u s chau lé est chauffé ; mais on 

pe rd plus de sucre dans les écumes et les dépôts qu i s'élèvent 

au chiffre de 8 à 9 0/0, au lieu de 3 0/0. On dépense une quan­

tité de chaux très-considérable, qui s'élève j u s q u ' à 25 mil l ièmes 

du j u s , et le p rocédé ne semble p a s appl icable avan tageuse ­

ment aux racines al térées, qui renfe rment du g lucose , et dont 

le jus se colore fortement sous l 'act ion des alcalis et de la 

à injecter le gaz carbonique dans les j u s , à l 'a ide d 'une dispo­

sition qui rappel le celle de l ' injecteur de Giffard. La l igure 150 

représente la disposition adoptée par Walkhoff. La vapeur , ar-
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éhaux. A notre sens, la des t ruct ion d 'une plus g r a n d e quan t i t é 

de mat ières azotées est le seul avantage que l'on puisse obtenir 

de ce procédé , et cet a v a n t a g e ne nous para î t p a s compenser 

les inconvénients qui en résul ten t . Cette p ra t ique ne peut é l i ­

miner les alcalis que l 'on sera tou jours obl igé de t ransformer , 

si l'on veut en para lyser l ' inf luence; elle laisse encore d a n s les 

jus la moitié des ma t i è r e s o rgan iques é t rangères , lorsque l'on 

peut, par l ' ac t ion des as t r ingen ts , é l iminer complè tement les 

substances azotées et r édu i re la p ropor t ion de la ch au x néces ­

saire à t rois ou qua t r e mi l l i èmes . 

Procédé Pesier. — L ' a u t e u r de ce procédé , versé d a n s la 

chimie sucr iè re , s'est t rouvé sédui t pa r les effets r e m a r q u a b l e s 

que détermine l 'alcool d a n s un j u s sucré . Afin d 'éviter l 'emploi 

fort coûteux d 'une t rop g r a n d e quan t i t é d 'alcool , M. Pesier 

agit sur les jus concen t rés à 50 0/0 de r i chessse , et il y ajoute 

de l 'alcool à 90° d a n s la p ropor t ion d 'un volume tr iple de celui 

du jus . Il se forme r ap idemen t un précipi té t rès-coloré que 

l'on s é p a r e ; le s i rop res t i tue l 'alcool par la dis t i l la t ion, et s u ­

bit ensui te la cui te . Les dépôts sont lavés à l 'a lcool . . . 

Nous ne soulèverons pas même la quest ion de p r ix de r e ­

vient à propos de ce p rocédé . Il nous semble évident que l'on 

pourra toujours recouvrer la p r e s q u e totali té de l 'a lcool, et 

que, sous ce r appo r t , les c ra in tes émises par que lques pe r sonnes 

ne sont pas fondées. Mais l 'alcool est-il, en réalité, un agent 

certain de purification d a n s le cas p r é sen t , et ses effets appa­
rents sont - i l s assez comple ts pour qu 'on puisse en conseil ler 

l'emploi dans la p r a t i que s u c r i è r e ? Nous lie le pensons p a s , et 

voici les ra isons qui dictent no t re op in ion . Nous avons t rouvé 

que l 'alcool ne précipi te que du c inquième au quar t des s u b ­

stances o rgan iques du j u s ; qu ' i l sépare tous les sulfates et un 

grand n o m b r e de sels méta l l iques , et qu ' i l décolore beaucoup 

les jus en t r a i t ement . Mais on sait que les alcal is sont so lubles 

dans ce mens t rue , ainsi que n o m b r e de sels miné raux . Le t r a ­

vail produi t nous semble fort incomplet , et nous croyons que 

ce procédé appelle encore de nouvel les recherches et des modi­

fications rad ica les , avan t de devenir appl icable . 

Il ne sera pas inut i le , à p ropos du procédé de M. Pes ier , de 

reprodui re ce que nous écr iv ions , au sujet de l 'emploi de l ' a l ­

cool en sucrer ie , d a n s la p remière édition de cet ouvrage . Notre 
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manière de voir n ' a pas changé depuis l o r s , et les faits se sont 
cha rgés de démont re r la jus tesse de notre appréc ia t ion . 

« L 'emploi de cet agent n 'es t pas plus chose nouvelle que 
beaucoup d ' au t res , et il da te de l 'o r ig ine de l ' industr ie su-
cr ière ind igène . On a che rché depuis que lque temps à le res­
susciter, et nous croyons de no t re devoir d 'écla i rer la fabrica­
t ion et la raffinerie sur sa va leur réelle. On a e n g a g é dans cette 
affaire des intérêts c o n s i d é r a b l e s ; ma i s ce n 'es t pas une raison 
p o u r que nous t rans ig ions avec les exigences de la conscience 
et de la véri té . Quelles sont les conséquences , quels sont les 
résu l ta t s possibles en sucrer ie pa r l 'emploi de l ' a l coo l? . . . Cette 
quest ion doit avant tout p réoccuper les h o m m e s de pra t ique , et 
ils ne seraient pas excusab les , s'ils se je ta ient tête baissée dans 
une voie de mécomptes , sans l 'avoir réso lue . Pour l 'apprécier 
convenablement , on doit la scinder et se demande r : 1° quelle 
est la valeur de l 'emploi d e . l ' a l c o o l en suc re r i e ; 2° quelle 
est cette même valeur en raffinerie? 

t( De l'emploi de l'alcool en sucrerie. — Les par t i sans de celle 
mé thode sont p lacés dans l 'une ou l ' au t re des condi t ions su i ­
vantes : o u b i e n ils emploieront l'alcool absolu, ou ils se serviront 
d'alcool p lus ou moins hydraté ; ou b ien ils ag i ront sur la ma­
t ière p remiè re no rma le , ou sur cette m ê m e ma t i è re sèche. . . 
Dans l 'une ou l ' au t re de ces c i rcons tances , l 'emploi de l'alcool 
est aussi absu rde que peu indus t r i e l , et nous al lons le démon­
t rer . En effet, on ne peu t se servir d 'alcool absolu pour ex­
t ra i re le sucre cr is ta l l isable des mat iè res sacchar ines sèches, 
pu i sque , dans ce cas , ce m e n s t r u e n 'en d issoudra i t pas à froid, 
et qu ' i l n ' en d i ssoudra i t pas à chaud une quan t i t é suffisante. 
Le prix de revient élevé de cet agent force, en outre , à réflé­
chi r sér ieusement , q u a n d m ê m e il serai t appl icable , ce qui n'est 
pas et ne peut pas ê t re . Si on le fait agir sur la mat iè re prise 
à l 'état no rma l , il cesse d 'ê t re absolu , car il s 'hydra te en se 
mêlan t à l 'eau de végétat ion et, dès lors , il doi t être considéré 
comme de l ' a lcool o rd ina i re . Le cas de l 'alcool absolu n'est 
donc p a s m ê m e discutable en fabricat ion, Reste main tenan t 
l ' emploi de l ' a lcool a q u e u x . 

a Supposons que l 'on se serve d'alcool à 83 degrés centési­
m a u x p o u r extra i re le sucre des mat iè res normales ou sèches 
qu i le cont iennent . Que va - t - i l se p a s s e r ? . . . Cet alcool, ag i s -
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sant sur les substances normales , n ' au ra ni p lus ni moins d ' a c ­

tion que l'eau employée comme dissolvant , car il se ch a rg e r a 

d'une quant i té d'eau progress ive telle, qu ' i l ne sera bientôt 

plus que de l 'eau alcoolisée. Il au ra le désavan tage de d i s soudre 

plus de mat ières colorantes et de subs tances grasses que l 'eau 

e l le-même, il ne d i ssoudra pas plus de sucre , il empor te ra 

également les sels alcal ins, les p lus nuis ib les de tous , et Ton 

n 'échappera pas à la nécessité de la défécation. Cette appl ica­

tion aura eu s implement pour résul ta t d ' augmen te r les frais 

d 'extract ion de la mat ière sucrée . Ces frais seront augmentés 

de la perte d 'une port ion de l 'a lcool, qui res tera dans la m a ­

tière, ou qui s 'évaporera dans les opérat ions , d 'une au t re per te 

subie à la rectification, des frais de cette rectification elle-

même et, enfin, de la rente d 'un capi ta l employé inut i lement 

et en pure per te . Le seul avan tage qu 'on y t rouvera i t , c 'est que 

les moû t s sont sous t ra i t s à l ' influence de la fermentat ion, à 

condition qu ' i ls cont inssent de 25 à 30 pour 100 d 'a lcool . Cet 

avantage est b ien min ime , propor t ion gardée , et il ne peut é ta ­

blir la ba lance avec ce que nous avons s ignalé d ' inconvénients 

positifs, qui ne permet ten t pas de songer à ut i l i ser cette m é ­

thode . 

« Il convient ma in t enan t de l ' examiner avec soin pour le cas 

où l 'on agi ra i t su r des cosse t tes , c 'es t-à-dire sur de la mat iè re 

soumise à une dessiccat ion p réa lab le . Supposons que jà&m ^ 
avons affaire à 1,000 k i logrammes de cosseties de be t t e raves , 

contenant : 

I 
Sucre G3fi,364f. 

C e l l u l o s e , ete 48 , - iR i ' I ' 

A l b u m i n e , e tc 9 0 , 9 0 0 

Sels 2 2 4 , 2 4 2 
Total 1 0 0 0 , 0 0 0 

(i Si nous employons , pour ext ra i re les 636 k , 364 de sucre , de 

l 'alcool à 85°, cet alcool ne dissolvant que 23 pour 100 de son 

poids de sucre , il nous en faudra 2546 k , 456 pour épuiser la 

mat ière , et nous n ' a u r o n s d ' au t re moyen d'éviter cette p r o p o r ­

tion énorme que de nous servir d'alcool beaucoup plus fa ib le ; 

mais a l o r s , n o u s serons en face d ' une au t re conséquence , sa­

voir que , p lus l 'alcool employé sera faible et aqueux , plus il 

se raprochera de l 'eau, et moins il présentera les propr ié lés de 

l 'alcool. 
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I , Moitié du poids des s e l s , a t tr ibuée aux sels a l ca l ins . 

« Admet tons un ins tant l 'emploi de l 'alcool à 85° ; nous en ­

lèverons le sucre et la plus g r a n d e par t ie des sels , cela est vrai, 

mais n o u s au rons aussi les mat iè res colorantes , grasses, etc. 

Si nous faisons évaporer en vase clos pour recuei l l i r l 'alcool, 

not re p rodu i t s i rupeux sera p resque aussi impur qu ' un sirop 

venant d 'un moû t non déféqué ; si nous déféquons p réa lab le ­

men t le moût a lcool ique, nous a u g m e n t o n s no t re per te en al­

cool . . . Le sucre b ru t ob tenu re t i endra opin iâ t rement une 

odeur désagréab le de p r o v e n a n c e , à moins q u e nous ne nous 

servions d 'a lcool très-fin, ce qui augmen te ra i t no tab lement les 

dépenses . Le s i rop cuit à basse t empé ra tu r e conservera au moins 

un dixième de son poids d 'alcool qui sera abso lument perdu, 

sans pa r le r de celui qui sera r e s t é , ma lg ré les l a v a g e s , dans 

la por t ion insoluble des cosset tes . N o u s r e t i r e rons un sirop à 

42°, composé de 636,364 de s u c r e , \ 12,121 de s e l s 1 , ce qui 

n 'es t pas exagé ré , et d 'environ 254,545 d 'a lcool aqueux . Un 

tel sirop ne p o u r r a nous donner du bon s u c r e , et le produi t 

sera toujours g r a s , peu nerveux , à ra i son de l 'excès relatif des 

sels . Il sera aussi coloré au moins que pa r les méthodes les 

p lus vulga i res , et nul avan tage sé r i eux ne v iendra compenser 

no t re dépense , qui se composera des éléments suivants : 

« 1° La rente du p r ix vénal de l ' a l coo l ; 

« 2° La rente des droi t s de consommat ion payée au fisc; 

« 3" La valeur vénale de l 'alcool p e r d u dans les s i rops et r é ­

s i d u s ; 

« 5° La va leur ent ière des droi ts de consommat ion pour ce 

même alcool pe rdu ; 

(i 5° La différence de plus-value des apparei ls spéc i aux ; 

« G0 En out re , les frais de division en cossettes et de dess ic­

cation de la mat ière p remière . 

« Ainsi , n o u s aurons augmen té les frais d 'extract ion de tous 

les é léments qu i précèdent , et nous n ' au rons obtenu qu 'un 

produi t de va leur à peine égale , s inon inférieure. Nous ne pa r ­

lons pas du pr ix de la mat iè re p r e m i è r e , qui reste le m ê m e ; 

mais nous ne pensons pas que la défécation ord ina i re et la 

filtration sur le noir an ima l soient aussi coûteuses que ce pro­

cédé incomple t . Il est évident que, p lus l 'alcool employé sera 

d 'un titre élevé, moins il au ra d 'act ion dissolvante sur le sucre , 
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et plus il faudra en e m p l o y e r ; p lus , au con t r a i r e , l 'alcool sera 

faible et a q u e u x , moins g r a n d e sera la quan t i t é nécessai re , 

mais p lus l 'act ion de cet agent se r a p p r o c h e r a de celle de l 'eau. 

On ne peut v ra imen t concevoir quel est le bu t que se sont 

proposé d 'a t te indre les personnes qui ont préconisé cette m é ­

thode, à moins que l 'on n 'y voie seu lement une spéculat ion 

hasardeuse sous l 'enveloppe t r anspa ren te d 'un mauvais procédé . 

« L'alcool hydra t é n e dissout pas le l igneux, l ' a lbumine , 

quelques s e l s . . . ; il d issout l 'eau, le sucre cr is ta l l i sable , le 

sucre l i q u i d e , p lus i eu r s sels a lca l ins . . . C'est en présence de 

cette ra i son que n o u s avons dû modifier le p rocédé analyt ique 

de M. Pél igot , ainsi que nous l 'avons i n d i q u é . Dans le procédé 

de cet habi le observateur , on est, en effet, condui t à des r é su l ­

tats t rop élevés, pu i sque , dans le poids du sucre , dosé par dif­

férence, on compte celui de la mat iè re g rasse , de la subs tance 

colorante, de p lus ieurs sels , etc . » 

Nous v e r r o n s , p lus t a r d , dans l ' é tude spécia le du raffinage, 

comment on peut j u g e r l ' appl ica t ion de l 'alcool à la purif ica­

tion des sucres . 

P r o c é d é s r e l a t i f s à l a c o n s e r v a t i o n d e s j u s . — 

A vrai d i re , pour le fabricant de sucre qui possède à fond les 

principes de son indus t r i e , il n 'y a qu 'un seul procédé de con ­

servation des jus auque l on puisse accorder une jus te confiance. 

Ce procédé est celui de M. Maumené, dont il a été par lé p lus 

haut en le rappor tan t à l 'extract ion. Tous les autres sont ou i n ­

complets ou nuis ib les . Ils sont basés sur l 'emploi de l 'acide 

sulfureux ou des sulfites, et nous les passer ions sous silence de 

la manière la plus abso lue , sans le t apage que l 'on a cherché à 

faire au tour de ces moyens empi r iques . 

En 1810, Prous t préconisai t l 'emploi de l 'acide sulfureux 

pour la purification des j u s . En 1 8 1 1 . M. Drapiez t rai te les j u s 

par l 'acide sulfureux (p . 395). En 4812, Perpère n ' éprouve 

que des insuccès avec le même agen t . Nous avons décrit le 

procédé de M. Dubrunfau t (1829) et l 'on peut voir, pa r ces q u e l ­

ques l ignes , que l 'emploi de l 'acide sulfureux et d e s sulfites ne 

brille pas , du mo ins pa r la nouveau té . 

Sans nous arrê ter à la tentative de Stollô (1838) pour le t r a i ­

tement des j u s pa r le bisulfite de chaux , n i au procédé Boutin 
(1846), qui avait pour base l 'emploi du sulfite d ' a lumine et qui 
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ne différait guère du procédé Jacquemart pour l 'emploi du même 

agent , nous nous occuperons seu lement du procédé de Melsens, 

qu ' i l nous semble utile d 'é tudier s o m m a i r e m e n t . 

Procédé Melsens. — Bien que ce procédé n ' appa r t i enne pas 

à M. Melsens, à que lque titre que ce soit, comme le fait ressort 

de ce qui précède, nous en disons que lques mots , afin de mettre 

sous les yeux des fabr icants les c i rconstances pr inc ipa les de ce 

qu i forme le travail de l ' inventeur be lge . 

Noos venons de voir que c'est encore ici une idée de vieille 

d a t e , et que tous les fabr icants ont le droi t de la met t re en 

u s a g e , à la seule condit ion légale de n ' employer ni les appa­

reils ni les condit ions par t icu l iè res cons t i tuant Y invention de 

M. Melsens. 

Ce procédé se re t rouve en p r inc ipe et en fait d a n s la com­

munica t ion faite à la Société d ' e n c o u r a g e m e n t , le 20 février 
1 8 1 1 , pa r M. Drap iez , p h a r m a c i e n à Li l le . On l i t , en effet, 

dans une note de l ' au teur : 

« Depuis long temps j ' a v a i s che rché , dans la décomposit ion 

de p lus ieurs réactifs , les moyens d 'oxyder la mat iè re ex t rac-

tive sans por te r at teinte à la masse sucrée . De toutes les sub­

stances employées à mes e s s a i s , il n 'y eut que les acides n i -

treux et sulfureux qu i r épond i r en t par fa i tement à mon attente ; 

«e donnai la préférence au dernier, pa rce qu ' i l est moins cher, 

et qu ' i l offre p lus de facilité à sépare r le peu d 'ac ide qu i , pen­

dan t l 'opéra t ion, non-seulement se refuse à la décomposi t ion, 

mais encore se sa ture complè tement d 'oxygène . 

« M. Proust vient tout récemment de proposer l'usage de la 
combinaison de cet acide avec la chaux, pour la purification et le 
blanchiment du moût de raisin. Je vais faire l'application de ce 
procédé au suc de betterave... » 

Nous ne p o u v i o n s , dans l ' intérêt des fabr icants et de la vé­

r i té , omet t re de rappeler ce fa i t , don t nous laissons à chacun 

l ' appréc ia t ion . 

Le procédé de M. Melsens consiste donc à ajouter, soit à la 

p u l p e , soit au j u s , 8 litres de solut ion de bisulfite de chaux à 
10" Baume par 100 k i logrammes de bet teraves ou leur produi t . 

Le résul ta t donne des produi t s b l a n c s , ma i s p lus i m p u r s que 

les produi t s colorés o rd ina i r e s , p lus difficiles à raffiner et p lus 

gras. Ajoutons que la cuite des s i rops reste très-difficile, que 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



l'on perd sur la quant i té de sucre cr is ta l l isable , lequel conserve 

une odeur sulfureuse t r è s -désagréab le . 

Ce procédé a t rouvé des par t i sans aux Eta t s -Unis et d a n s 

quelques contrées du nouveau monde , où l 'on emploie des 

proport ions beaucoup plus fortes de bisulfite. M. Melsens avait 

commencé par le chiffre de 2 0/0, et que lques fabricants vont 

aujourd 'hui j u squ ' à des chiffres exorbi tants . 

Cette méthode n ' a pas rencont ré beaucoup de faveur dans la 

fabrication française. 

Nous ne pa r t ageons pas l 'opinion émise pa r M. Payen , qui 

espérait un bon emploi du procédé Melsens, aux colonies, pour 

prévenir la fermentat ion. « Il suffirait, di t - i l , de p longer dans la 

solution de bisulfite le bout des cannes à l ' instant où l 'on vient 

de les couper . . . » Ceci ne nous para î t pas suffisant pour e m p ê ­

cher la fermentat ion dans le parc aux cannes et, d 'un autre 

côté, pu isque l 'emploi du bisulfite de chaux donne de mauva i s 

sucre en Europe , il n 'y a pas de raison pour que les fabricants 

des colonies aient à se servir d 'un procédé dont les résul ta ts 

sont défavorables . 

IL fallait une cer ta ine audace d 'espr i t p o u r r ep rendre , en 

1849, une idée fausse, dont les conséquences avaient été exc lu ­

sivement m a u v a i s e s ; mais la masse du publ ic est ainsi faite que 

les> cymbales retentissantes l ' a t t i rent toujours . Les promesses 

prestigieuses de M. Melsens ont eu plus de pouvoi r que la r a i ­

son; au lieu de vérifier avant de croire , ce qui eût été r a t ion ­

nel, au lieu de chercher dans les not ions de chimie les plus 

simples les motifs de méfiance que l 'on doi t avoir contre l ' e m ­

ploi de l ' ac ide sulfureux et des sulfites, on préféra croire 

d 'abord, parce qu 'on espérai t de g r a n d s avan tages , sans c o m ­

prendre les lois qu i s 'opposent à leur réal isat ion. 

« Melsens, dit Walkhotf, repri t de nouveau ce sujet en 1 8 4 9 ; 

il obtint également un brevet , et il f rappa les gens spéciaux 

d'un g r a n d é tonnement , à l 'occasion de son nouveau procédé', 

qui devait fournir des résul ta ts bien plus b e a u x , à l 'aide d 'une 

tempéra ture plus b a s s e , en sor te q u e , de tous les pays , on a c ­

courut au labora to i re du célèbre professeur . » 

Tout le secret de l'affaire est d a n s ces quelques l ignes . On 

prend un brevet sur un point non b r e v e t a b l e ; on annoncfc à 

grand brui t que , par suite d 'une modification à soi, on obtient 

des résul ta ts sp lendides , et le client accour t . . . 
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Voilà un de ces faits t rop n o m b r e u x qui encombren t l ' h i s ­

toire de la suc re r i e , et qu i démont ren t une fois de p lus la 

nécessité absolue d 'une instruct ion sérieuse p o u r nos jeunes 

industr ie ls . Si les manufac tur ie rs savaient ce qu ' i l s doivent 

savoir, ils ne se la isseraient j a m a i s p r e n d r e à des p ièges de ce 

gen re . 

1° M. Melsens n'est pour r ien dans l 'emploi de l 'acide sulfu­

reux ou des sulfites. Il a tout s implement e m p r u n t é ce qui est 

à tout le m o n d e , depuis 1 8 1 0 , n ' a r ien a m é l i o r é , r ien donné ; 

mais il a beaucoup p romis . 

2" Il n e p o u v a i t , d ' a i l l e u r s , teni r ses p romesses , et l 'acide 

sulfureux ne pouvai t être un mei l leur agent entre ses mains 

qu ' en t r e celles de gens habi les , tels que Drapiez, Derosne et 

au t res . M. Melsens ne peut pas empêcher ce qui est d 'être , et 

les lois ch imiques ne sont pas compla isan tes . 

3° Or, l ' ac ide sulfureux décolore les mat iè res colorantes en 

s'y combinan t sans les dé t ru i re (Pelouze e t F r e m y , t. 1, p . 38i ) , 

en sorte que la neut ra l i sa t ion ul tér ieure fait r epara î t re la colo­

ra t ion. Il en résul te que les jus trai tés pa r cet acide fournissent 

des s i rops auss i colorés que par tout au t re p r o c é d é , ce qui est 

conforme à l ' expér ience . 

4° D'autre pa r t , l ' acide sulfureux est t r è s -oxydab le en p ré ­

sence de l ' a i r et des mat iè res o rgan iques , en sorte qu ' i l se pro­

dui t toujours de l 'acide sulfur ique, m ê m e à basse tempéra ture , 

et que l 'on dét ru i t du sucre lo r squ 'on se sert de cet agent . 

5° Tous les sulfites dégagen t l eur acide sulfureux, lorsqu' i ls 

sont mis en présence d 'ac ides qui ont une affinité suffisante 

pour leur b a s e . Or le sulfite de chaux , en présence des acides 

des jus et des vesous , a b a n d o n n e son acide sulfureux, puisque 

la p lupar t de ces acides peuvent former des sels insolubles 

avec la c h a u x du sel. Ce résul ta t passe du s imple au double 

lorsqu'on emploie un bisulfite. 

6° Dans tous les c a s , il se forme des sulfates a lca l ins , pu i s ­

que tous les sulfites solubles passent à l ' é ta t de sulfates au con­

tact de l 'a i r . Cette réac t ion est encore p lus sensible avec le b i ­

sulfite qu ' avec les sulfites neu t res , en sorte que le résul ta t forcé 

du p rocédé de P r o u s t , recueilli pa r M. Melsens , est d ' a u g m e n ­

ter les ma t i è res miné ra le s des masses cui tes , sans par le r de la 

des t ruct ion par t ie l le du sucre , de la colorat ion des s irops et de 

leur mauva ise odeur . 
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Ces données permet ten t aux fabricants de faire toutes les v é ­

rifications ut i les à l 'appréciat ion de ce procédé . 

P r o c é d é » d e t r a n s f o r m a t i o n d e s a l c a l i s . — La 

difficulté de l 'é l iminat ion réelle, mé thod ique et économique , des 

alcalis des j u s , a fait songer , pa r une t rans i t ion log ique et n a ­

turelle, a se con ten te r d 'une s imple t ransformat ion ch imique 

de ces bases en sels inoffensifs, dépourvus d 'action nuis ib le 

sur le sucre , et n 'en en t ra înan t q u ' u n m i n i m u m dans les eaux 

mères. P lus i eu r s procédés ont été proposés p o u r opérer cette 

t ransformat ion, et les p r i n c i p a u x de ces procédés vont Être 

l'objet d 'une descr ipt ion succincte . 

Procédé Michaëlis. — Il a été dit que lques mots de ce p r o ­

cédé qui consis te à ajouter du ch lo ru re de calc ium aux j u s 

chaulés, afin de t rans former en ch lo ru res alcal ins les alcal is 

libres et cer ta ins sels de ces b a s e s . Michaëlis se fondait sur 

une idée jus t e , admise par tous les obse rva teu r s , celle de l ' a c ­

tion nuis ib le des alcalis sur le suc re et, en ou t re , sur la p r o ­

priété qu ' i l s présentent de d issoudre p lus ieurs ma t i è r e s 

é t rangères . Il en concluai t qu ' en t r ans fo rmant ces bases en 

composés inactifs sur le s u c r e , on favoriserait la cu i te . . . Cela 

est v r a i ; mais le choix de l 'agent employé n 'es t pas heu reux . 

Les cu i t e s , à la v é r i t é , ont été r endues p lus faciles par l ' a d d i ­

tion de 1,500 à 1,600 g r a m m e s de ch lo ru re de calcium pa r 

mille l i t res de j u s ; m a i s Michaëlis lui-même fut amené à c o n ­

seiller de n ' employer de cet agent que la moit ié de la quan t i t é 

théorique nécessai re à. la t ransformat ion des alcalis . 

Il p a r a î t assez difficile de se faire une idée exacte de ce qu i 

se passe dans les j u s sous l ' empire de cette r éac t ion . Cepen­

dant , en fin de compte , on est obl igé d ' admet t r e que les mil le 

g rammes de ch lorure de calcium CaCl donneron t lieu à la for­

mation d 'une quant i té équivalente de chaux et de ch lo rure a l ­

calin. Or mille g r a m m e s de ch lo ru re de c a l c i u m , r ep résen tan t 

558 g r a m m e s de c h l o r e , en chiffres r o n d s , co r responden t h 
l ' immobil isat ion de 558 X 9,6457 = 5 k , 3 8 2 , 2 0 de sucre pris­

mat ique (p. 56 et 57) . Il ne semble donc pas ra t ionnel d ' a d ­

mettre en fabr icat ion une mé thode par laquel le plus du v i n g ­

tième du" sucre serai t engagé d a n s les mélasses . 

Ce procédé , essent ie l lement localisé en Al lemagne , n 'a pas 
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tenté les fabr icants f rança is , et l'on ne saura i t t rop les féliciter 

de cette p rudence . 

Procédé Siemens et Dreunlin. — Le ch lorure d ' a lumin ium a 

été ind iqué dans le bu t de créer u n p e n d a n t au procédé de 

Michaël is . L 'addi t ion de chlorure d ' a lumin ium dans le j u s 

chaulé t ransforme la chaux en ch lo rure de calc ium et les alcalis 

eu ch lorures alcal ins . L ' a lumine l ibre décolore la l iqueur . 

Le plus s imple bon sens et la connaissance la plus superf i ­

cielle des faits suffisent pour e n g a g e r à r epousse r toute p r a ­

t ique don t le résul ta t est de fixer le chlore d a n s les j u s , d ' a u g ­

men te r la propor t ion des sels dans les s i rops , et d ' engager u n e 

p lus forte p ropor t ion de sucre dans les mélasses . Or, le procédé 

dont nous pa r lons condui t invincib lement à ces conséquences 

désas t reuses , et il ne peut pas même être employé avec autant 

de sécuri té que le procédé de Michaëlis. E n effet, le ch lo ru re 

d ' a lumin ium A l 2 3 C I -f- (HO) n est a réact ion fortement ac ide , 

et il a joute, aux inconvénients r é sumés c i -dessus , le d a n g e r 

de t rans format ion , auque l il expose une par t ie du sucre . 

Procédé Périer et Possoz. — MM. Pér ie r et Possoz ont a r ­
r angé à l eu r usage le procédé de Michaëlis, relatif au fraction­
nement de la c h a u x . . . Ja loux , sans doute , d 'appliquer la chimie 
sucr iëre dans tous ses détai ls et d 'ut i l iser , à tout faire, les 
moyens ind iqués par leurs devanciers , ils donnent à l ' indus t r ie 
des sucres , dans un autre brevet , des conseils et des avis r e l a t i ­
vement à la neut ra l i sa t ion des alcalis contenus dans les j u s s a ­
turés . C'est à dessein que nous employons ici le verbe donner^ 
car nous ne pouvons supposer aux inventeurs l ' intention de 
vendre ce qui fait l 'objet de ces conseils : 

P o u r neu t ra l i se r les ca rbona tes alcal ins en totalité ou en p a r ­
t ie , il faut employer des acides et particulièrement de l'acide sulfu­
reux pur, ou mélangé à d'autres acides, à l'état de gaz ou de dis­
solution, ou en combinaison à l'état de sulfites (/)... 

Nous ne ferons qu 'une r e m a r q u e à p ropos de tout cela : E s t -
il suffisant qu ' i l convienne à MM. Pér ie r et Possoz de breveter 
une fantaisie que lconque , la p r e m i è r e bizarrer ie qui leur plaît , 
ou qui peut devenir , f ructueusement pour eux, une entrave aux 
méthodes manufac tur iè res connues , pour que ce caprice a c ­
quière force de loi? L'envie qu ' i l s manifestent de p rendre l 'acide 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



sulfureux et les acides, ainsi que les sulfites, peut-elle, en quoi 

que ce soit, d iminuer les droi ts du publ ic et la p ropr ié té c o m ­

mune? Peut-el le effacer la t race des données de tous les c h i ­

mistes, les t ravaux de P rous t , de Drapiez , e t c . ? Non é v i d e m ­

ment, et l 'on est forcé d ' admet t r e que les au teurs de ces bel les 

choses ont voulu appeler l 'a t tention du pub l i c sur des faits qu i 

leur en ont paru d ignes , que, pour donner gratuitement l eurs 

conseils à la fabr icat ion, ils ont poussé la générosi té pa t r io t ique 

jusqu'à s ' imposer le payemen t d 'un dro i t annue l sous forme de 

prime de brevet , et qu ' on ne doit voir , dans leurs ag i s s emen t s , 

qu'une façon dé tournée de provoquer l ' expér imenta t ion des 

manufactur iers , par une feinte p roh ib i t ion . On sai t l ' a t t ra i t de 

ce qui est dé fendu . . . Si no t re hypothèse n 'es t pas conforme à 

la réalité, et que MM. Pér ier et Possoz aient songé à s ' a p p r o ­

prier l 'emploi des "acides, de l 'ac ide su l fureux et des sulfites 

pour la neu t ra l i sa t ion des bases après la sa tu ra t ion , n o u s 

ne comprenons pas qu ' i ls se soient a r rê tés en si beau chemin , et 

qu'ils n ' a i en t pas renfermé dans leurs b reve t s l'ensemble de 
tous les procédés manufacturiers et de toutes les réactions chimi­
ques, utiles d leurs intérêts, ou pouvant être utiles à ces mêmes in­
térêts dans un temps donné ; cela eut été p lus ne t et l'on aura i t 

su immédia tement à quoi s'en ten i r , sans que les inven teurs 

eussent p r i s la pe ine d ' éc r i re des factums auss i longs que 

fastidieux. 

Pour p rouver que nous sommes d a n s le v ra i sens d e l à ques­

tion et que les au teurs des p rocédés dont il s 'agi t t i ennent à 

tout p r e n d r e , en géné ra l , il suffit de s'en r a p p o r t e r à leurs e x ­

pressions et à l eur m a n i è r e de ne r ien spécifier afin d 'ê t re t o u ­

jours prê ts à réclamer. C'est a insi que , en b reve tan t un m o d e de 

séparation des ma t i è res azotées, ils évitent de les dissoudre en 
les coagulant par la chaleur ou par un agent coagulant... Il est 

bon de savoir que la loi française exige p lus que cela, et que 

des brevets ob tenus ainsi sont nuls de p le in droi t , ca r u n e telle 

description ne ment ionne aucune appl icat ion nouvel le d ' idées 

nouvelles ou déjà connues et, en ou t re , elle ne décrit r i en . 

Devons-nous d i re que MM. Pér ier et Possoz brevè ten t l ' en l è ­

vement des écumes supér i eu res , à la défécation, et qu ' i l s veu­

lent s ' appropr ie r une p ra t i que sucr ière qui r emon te aux t e m p s 

les plus reculés . On n e croirai t pas à de semblab les choses si 

on ne les voyait pas , et cette p ré ten t ion se t rouve établ ie dans-

I I . 4 8 
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une addi t ion du 4 novembre 4 8 6 3 , dont n o u s avons le texte 

sous les yeux . Les fabr icants de sucre doivent comprend re , 

sans doute , que rien de tout cela n 'est sé r i eux et ne peu t être 

r e g a r d é com m e un o b s t a c l e ; ma i s les faits sont là. et il nous a 

pa ru utile de les cons igner ici, pour donne r , à toutes les p e r ­

sonnes qui étudient la sucrer ie , un exemple frappant des aber­

ra t ions que l 'on r encon t r e d a n s celte é tude . 

Nous revenons aux alcalis du j u s . MM. Périer et Possoz 

ne se contentent pas de neu t ra l i se r l 'excès de ces alcal is 

ca rbona tes à l 'aide des acides , et de l 'ac ide su l fureux ou des 

sulfites, e tc . ; et ils vont p lus loin. Selon eux, les s i rops 

v isqueux et de cuite difficile pe rden t l eur viscosité p a r l ' a d d i ­

tion des ca rbona tes a l c a l i n s ! . . . Ainsi , quand on j u g e que les 

jus renferment t rop d 'a lca l i s , on les t ra i te pa r les a c i d e s ; 

quand ils n 'en t i ennen t pas assez, on en ajoute sous la forme 

du ca rbona te de soude , qu i est préféré p a r les inventeurs . Rien 

n 'es t p lus s imple . Il est vra i que tou t cela est de domaine p u ­

blic , que ces man iè r e s de faire ont été é tudiées et cr i t iquées 

cent fois depu i s l 'o r ig ine de la suc re r i e ; mais celte futile c i r ­

constance n ' e m p ê c h e pas de b reve te r d ' abo rd , même u n e a b ­

surdi té , sauf à voir . En ce qu i concerne les ca rbona tes alcal ins 

et, n o t a m m e n t , le ca rbona te de soude , dont les brevetés p r e s ­

crivent un k i l o g r a m m e par mil le l i t res de j u s (ou pa r 1 00 ki l . 

de sucre), nous ne re lèverons pas la n o n - v a l e u r du conseil et 

nous ne rev iendrons pas sur les effets désas t r eux d 'une p r a t i ­

que aussi pe rn ic i euse que l 'a lcal isa t ion des j u s . Nous n o u s con­

ten terons de d i re que cette même p ra t ique n ' appa r t i en t pas à 

MM. Pér ie r et Possoz, pas p lus que l 'emploi de l 'acide sulfu­

reux , e t c . , et que , sans r a p p e l e r les t rop n o m b r e u x inventeurs 

qui ont eu la même idée, le no i r épuran t de M. Leplay i n t r o ­

dui t éga lement les alcalis ca rbona tes dans les j u s . 

Transformation des alcalis en phosphates. — L'emploi de 

l ' ac ide p h o s p h o r i q u e et des p h o s p h a t e s so lubles a été suffi­

samment ind iqué , p o u r que n o u s n ' ayons p lus à insister sur la 

va leur de ces agen t s , les seu ls , peu t - ê t r e , auxque l s on puisse 

avoir recours p o u r la t ransformat ion des alcal is en sels inof­

fensifs. 

La g r a n d e objection des an tagonis tes du p h o s p h a t a g e des 

jus repose s u r la nécess i té convent ionnel le de la p r é s e n c e 
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d'une cer ta ine alcalinité dans les j u s . Il y a été r é p o n d u . Quant 

aux cr i t iques de S tammer , lequel p ré tend que le p h o s p h a t e 

acide de chaux contient toujours un excès d'aci'de sulfur ique, 

que la p répara t ion du p h o s p h a t e de c h a u x est e m b a r ­

rassante , etc . , il n 'es t pas difficile de voir que les object ions 

émises ne reposent sur aucune observat ion précise. En ce qu i 

concerne la t ransformat ion des alcalis en phospha t e s , on con ­

çoit que cette t ransformation ne peut avoir lieu q u ' a p r è s l 'éli­

mination complète de la chaux et que , pour la régular i té d u 

procédé, il impor te d 'ê t re assuré de la t ransformat ion to ta le . 

Or, l 'emploi des phospha te s acides donne un indice cer ta in , 

puisque le pas sage du pap ie r bleu de tournesol au rouge 

violet ind iquera toujours un léger excès, par lequel on aura la 

certitude d 'une réact ion bien ne t te . Gomme cette acidité ne 

peut subsis ter sans d a n g e r dans la sui te des opéra t ions , il c o n ­

vient de la neut ra l i ser d 'une man iè re abso lue , si l 'on veut 

obtenir tous les avan tages du p h o s p h a t a g e . 

On peut employer , p o u r cette neu t ra l i sa t ion , le ca rbona te de 

chaux forcément pulvér isé , mais il est préférable de l 'opérer 

par l 'act ion de l ' a m m o n i a q u e . 

Ge m o d e de faire est t r è s - s imple et nous en r é s u m o n s les 

termes : é l iminat ion aussi complè te que poss ible de la ch au x 

par le gaz c a r b o n i q u e , afin de n 'avoi r à dépenser qu ' un m i ­

n imum de phospha te ; in t roduc t ion du p h o s p h a t e acide de 

chaux dans le jus sa turé , c lair , décanté , j u s q u ' à p roduc t ion 

d'une très-légère acidi té ; neutralisation p a r un peu d ' a m m o ­

n i a q u e ; ébul l i t ion, décan ta t ion , filtration et concen t ra t ion . . . 

Le phospha t e d ' a m m o n i a q u e est d 'un excellent emploi , mais 

il est t rop cher et ne donne par l ' indice de la réact ion.I l convient 

de se bo rne r au p h o s p h a t e acide de chaux comme plus écono­

mique, pourvu que l 'on s 'as t re igne à a t te indre la neut ra l i sa t ion 

absolue. 

Procédé Reynoso. —• M. Alvaro Reynoso , l ' au teur d 'un o u ­

vrage es t imable sur la c a n n e 1 , p ropose de sépare r la ch au x 

par le phospha te d ' a lumine . Ce p rocédé n ' a r ien de b ien 

neuf, mais il est excellent en p r inc ipe théo r ique . Le b i p h o s -

phate se décompose ; la chaux passe à l 'é ta t de p h o s p h a t e b a -

1. Ensayo tobre el culiivo de la cafta de azucar, Madrid , 1 8 G 5 . 
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s ique i n s o l u b l e ; les alcal is sont t ransformés en phospha tes 

inoffensifs et l ' a l u m i n e , mise en l iber té , agit c o m m e un d é c o ­

loran t t r è s -éne rg ique . La seule réserve à faire consiste en ce 

que le précipi té a lumin ique est t r è s -vo lumineux et que la m a r ­

che suivie par M. Reynoso n 'es t pas calculée pour éviter cet i n ­

convénient . Nous l ' avons modifiée avan tageusement p a r la 

sa tu ra t ion préa lab le de la c h a u x à l ' a ide de l 'acide c a r b o ­

n i q u e . 

Cette sa tu ra t ion doit la isser assez d 'a lcal ini té dans les jus 

p o u r que l 'act ion du p h o s p h a t e a lumin ique soit sensible et elle 

est très-suffisante lorsqu ' i l res te un mi l l ième à un mil l ième et 

demi de c h a u x d a n s les j u s . Le p h o s p h a t e d ' a l u m i n e est d 'un 

bon usage, dans ce cas et cet agent sera d 'un t rès -bon emploi 

p o u r tous ceux qui v o u d r o n t se d é b a r r a s s e r du noir d 'os , qui 

est le fléau de la sucrer ie . En sucrer ie agr icole , les jus t annés , 

n ' ex igean t que trois mi l l ièmes de c h a u x , sont par fa i tement dé­

colorés pa r le phospha te d ' a lumine , dont l ' emploi est, d ' a i l ­

l eu r s , de domaine publ ic . Il ne peu t offrir de facilité dans le 

t ravai l que sous la réserve dont il vient d 'ê t re p a r l é ; sans cela 

les dépôts se ra ien t t rop abondan t s et se préc ip i tera ient t rop 

l en temen t . 

M. Dominique a p roposé le m ê m e procédé . Nous insis tons 

su r ce fait que l ' app l i ca t ion du phospha t e d ' a lumine est de 

droi t c o m m u n . S'il en étai t au t rement , le brevet Domin ique 

sera i t n u l de plein droi t , pu i sque ta pr ior i té appar t iendra i t h 
M. Reynoso. 

IV. — PROCÉDÉS RELATIFS AU TRAITEMENT DES RÉSIDUS. 

Rien de définitif ne semble encore avoir été fait dans ce sens , 

au moins p o u r ce qui concerne l ' ex t rac t ion du sucre contenu 

dans les mélasses . 

Procédé Margueritte. — Ce procédé para î t fort ra t ionnel . 

Voici en quoi il consis te . L ' au t eu r c o m m e n c e p a r mélanger de 

i 'alcool à 85° avec 5 0/0 d 'ac ide sulfur ique, pu is il fait d i s s o u ­

d re dans ce mens t rue ainsi acidulé de la mé lasse à 45° B . Les 

bases sont t ransformées en sulfates qu i sont insolubles dans la 

l iqueur alcool ique. Le dosage est d 'un k i l o g r a m m e de mélasse 

pour un l i t re d 'alcool ac idulé . On sépare les sulfates par filtra-
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tion. On ajoute alors à la l iqueur s i rupeuse , con tenan t tout le 

sucre, de l 'alcool à 95°, dans la p ropor t ion d 'un l i t re pour le 

dosage c i -dessus . 

Le sucre cristal l ise en 8 à 10 j o u r s , bien qu ' i l c o m ­

mence à se déposer aussi tôt après l 'addi t ion de l 'alcool c o n ­

centré. M. Marguer i t te , pour ab rége r le temps de la c r i s ta l l i sa ­

tion, ajoute S00 g r a m m e s de suc re en poudre afin de s u r s a t u r e r 

la solut ion. Il obtient ainsi la cr is ta l l isat ion en six heures , et il 

peut re t i re r j u s q u ' à 0,38 ou 0,40 de sucre de la mélasse . Le 

produi t est lavé par l 'alcool à 93° et les eaux mères res t i tuent 

l 'alcool p a r d is t i l la t ion. 

Il est c la ir que l 'on peut soulever des object ions cont re ce 

pi 'océdé, en les ba san t sur la quan t i t é cons idé rab le d 'alcool à 

employer . Nous ne pensons pas , cependan t , que les difficultés 

qu'i l p résente soient i n s u r m o n t a b l e s , et il existe des a p p a r e i l s 

de dist i l la t ion assez parfai ts p o u r res t i tuer l 'alcool d 'une m a ­

nière t r è s -économique et sans per te sensible . L 'ensemble d u 

procédé Marguer i t te inspire une cer ta ine confiance à l ' obse rva ­

tion et il est, ce r t a inement , p ré fé rab le à beaucoup d ' a u t r e s , 

dont les au teurs se sont appuyés su r des faits mo ins préc is . 

Procédés harytiques. — L 'h i s to i re de ces p rocédés semble 

avoir été embroui l lée à dessein , et il n 'est pas sans uti l i té de la 

ré tabl i r d a n s son in tégr i té . 

M. Pél igot avait découver t les p ropr ié tés du suc ra te de b a ­

ryte . MM. Dubrunfau t et Leplay s o n g è r e n t , vers 1 8 4 3 , à ex ­

t ra i re le sucre des mélasses épu isées , en t r ans fo rmant ce sucre 

en sucra te de ba ry t e . Voici l eu r p rocédé . Le ca rbona te de b a ­

ryte était calciné avec 0,4 de c h a r b o n dans un four à r éve rbè re . 

Le p rodu i t , repr is pa r l 'eau bou i l l an te , fournissai t u n e d i s so lu ­

tion de ba ry te h y d r a t é e . Cette dissolut ion était ajoutée à la 

mélasse , de man iè re à fournir au sucre un équivalent de bary te 

et, en ou t r e , un excès qu i pû t sa tu re r 15 à 16 g r a m m e s d 'ac ide 

sulfurique pa r l i t re . 

Comme le sucrate de b a r y t e est assez soluble dans l ' eau , 

mais t r è s -peu soluble dans l 'eau sa turée d 'hydra t e de ba ry t e , 

on comprend faci lement la ra i son p o u r laquel le on emploie cet 

excès de réactif. D 'au t re par t , ce sucra te n 'est pas p lus soluble 

à chaud qu 'à f roid; mais la format ion en est ins tan tanée à 

-f- 100° , t and is qu 'e l le est p lus ou moins lente à la t e m p é r a -
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tu rc o rd ina i re (24 heu res environ). On procède donc p ins r a p i ­

dement à chaud . Lorsque le sucra te est formé, on laisse d é p o ­

ser, et l 'on décante l ' e au -mère . Le sucra te est lavé dans de 

g r a n d e s c u v e s , à l 'a ide d 'eau ba ry t ique c h a u d e , pu is le m a g ­

m a , bien l a v é , est t ra i té pa r un couran t d 'ac ide ca rbon ique , 

afin de met t re le sucre en l iberté et de t ransformer la bary te en 

ca rbona te . 

On filtre ou l 'on décante le p r o d u i t l i q u i d e ; le ca rbona te de 

ba ry te est égou t té , lévigé, p r e s sé , afin d 'évi ter les pertes du l i ­

q u i d e sucré , et il ser t à p r é p a r e r de nouvelle ba ry te hydra tée , 

en sor te que ce ca rbona te sert de base au travai l et que les 

dépenses se bo rnen t théor iquement à celle de la calcinat ion 

et aux per les de mat iè re inévi tables . 

La solut ion sucrée est filtrée sur du noi r en g ra ins m é l a n g é 

d e g la t re , puis elle est soumise à la concentra t ion et à la cu i t e 1 . 

Les eaux-mères ba ry t iques sont sa turées pa r l 'acide ca rbon ique , 

pu i s filtrées et concen t rées . E l les n e renferment plus que le 

g lucose des sels a lcal ins et que lques t races de sucre . 

Gd procédé est au jourd 'hu i du d o m a i n e p u b l i c , ainsi que la 

p l u p a r t des appl icat ions de la ba ry t e à la formation d 'un s u ­

c ra te peu soluble . Il est d 'une appl ica t ion p lus aisée que le 

su ivant , dû éga lement à M. Dubrunfau t auque l il convient de 

r a p p o r t e r ce qui s'est fait dans ce sens . 

Cette modification a été b ien décri te p a r M. Payen . 

Ce procédé consiste à précipi ter le sucre a l 'a ide d 'une solu­

t ion de sulfure de b a r y u m . M. Dubrun fau t est parvenu à ren­

d re la préc ip i ta t ion complè te en e m p l o y a n t , pour 1 équivalent 

d e sucre , 1 équiva lent 1/2 de sulfure de b a r y u m et 1 équiva­

lent de soude , et il se forme d u sucra te de ba ry te et du sulfhy-

dra te de sulfure de sod ium. Le sucrate de b a r y t e , p resque i n ­

so lub le , est recueil l i su r un filtre, lavé , p r e s s é , pu is décom­

posé pa r un couran t d 'acide su l fu reux , qui m e t 1-e sucre en l i ­

b e r t é , de sor te qu ' i l suffit de faire évaporer la solution filtrée 

p o u r obtenir un s i rop de sucre p resque p u r , qu 'on fait cr is ta l ­

l iser .et raffiner pa r les p rocédés o r d i n a i r e s ; u n e pet i te q u a n ­

t i t é d 'ac ide ca rbon ique et une filtration sur le no i r suffiraient 

1. P o u r e n l e v e r toute trace de baryte dans les so lu t ions sucrées , o n a joute , 
à 2 k i l . de plâtre g r o s s i è r e m e n t p u l v é r i s é , 2 k i l . d 'ac ide su l fur ique à 50^ 
p a r 1 0 0 k i l . de s i r o p . Nous pré férer ions e m p l o y e r une quant i t é équ iva lente 
de sulfate d ' a l u m i n e . 
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pour él iminer les t races de composé ba ry t ique qui pourra ient 

rester dans les s i rops . 

Quant au précipi té de sulfite de bary te p rodui t pa r l 'acide 

sulfureux et séparé du sucre , ce composé , épuisé complètement 

par des lavages mé thod iques du sucre dissous qu ' i l ret ient in­

terposé, doit être desséché : il peut dès lors servir à la p r é p a ­

ration du monosulfure de b a r y u m . Il suffit, pour ce la , de m é ­

langer 100 par t ies de ce sulfite avec 10 par t ies de cha rbon , 

d 'agglomérer la masse avec un peu de goud ron de houi l le , et 

de calciner dans un four à réverbère . Le p r o d u i t , t rai té par 

l'eau boui l lante , donne une solut ion de sulfure de b a r y u m . 

Ces deux procédés ont servi de base aux différentes modifi­

cations que p lus ieurs chimistes ou fabr icants ont cherché à in­

troduire dans le t ra i tement baryt iq H : des m é l a s s e s , en sorte 

que, ma lg ré une foule de pré ten t ions de toute na tu re , les p r o ­

cédés de M . D u b r u n f a u t sont les seuls qui puissent servir de 

guide à la fabricat ion. 

Traitement des mélasses par la chaux. — Nous ne pouvons 

rien ajouter à ce qu i a été dit p lus hau t (p . 701), re la t ivement 

à l 'extraction du sucre pa r les sucrâ tes . Les inventeurs nous 

permet t ront , sans doute , d ' ê t re moins c rédules qu ' i l s ne le 

sont e u x - m ê m e s , et de faire toutes nos réserves à L'endroit de 

leurs p romesses . Nous n 'avons encore r ien vu, dans toutes 

leurs p ra t iques , dont on puisse t i rer un avan tage manufac tu ­

rier incontes table . 

Malgré les affirmations de M. Rousseau et les promesses 

dont il a été si p rod igue , n o u s c royons t r è s -peu a la va leur des 

agglomérés de c h a u x et de sucre , que ces agg lomérés aient été 

fabriqués p a r son p rocédé ou pa r le procédé dit de Scheibler. On 

ne pour ra pas faci lement , p e n s o n s - n o u s , dé t ru i re les objections 

qui s 'élèvent contre ces p ra t i ques , dont nous ana lysons cepen ­

dant les p r inc ipa les données . 

Scheibler ajoute à la mélasse t rois équivalents de c h a u x pour 

chaque équivalent de sucre qu 'e l le renferme. La masse pâ teuse 

est desséchée , puis t ra i tée pa r l 'alcool à 40° cen té s imaux . Ce 

mens t rue enlève le g lucose , les sels et les mat iè res é t r angères , 

et il res te , su ivant l ' auteur , u n sucrate tribasique qu i r e p r é ­

sente les 4/5 du sucre de la mélasse t ra i t ée . Ce sucra te est 

in t rodui t dans les j u s à déféquer et le sucre rent re ainsi dans 
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la défécation sans t ravai l spécial . La dissolut ion sal ine a lcoo­

l ique est dist i l lée et le rés idu est employé comme engra i s . Ce 

procédé est celui de M. Dubrunfau t (1830). 

M. Leplay a imag iné au t re chose . 11 sa ture la mélasse avec 

un lait de chaux , puis il in t rodui t du ch lo rure de ca lc ium. La 

masse est por tée au boui l lon , et l 'on y ajoute de la soude c a u s ­

t ique qui décompose le ch lo rure de ca lc ium. Il se forme de la 

chaux naissante et du sucra te de c h a u x que l 'on t ra i te pa r 

l 'acide ca rbon ique après l avage . 

M . Rousseau fabr iquerai t u n e pâ le avec la mélasse et la 

c h a u x et il en ferait un sucrate à lui, t r anspor t ab l e , d é c o m p o -

sable p a r l 'acide ca rbon ique , Il ne peu t être ut i le de s 'a r rê ter 

à ce la . D 'a i l leurs les moellons calcaires de M. Rousseau , selon 

l ' express ion de M. Dubrunfau t , ne sont pas la propr ié té de cet 

inventeur , MM. Dubrunfau t et Leplay ayant breveté le même 

procédé en 1830. Le brevet Dubrunfau t nous para î t avoir la 

p r io r i t é , non-seu lement sur les inventions de M. Rousseau , mais 

encore sur celles de MM. Scheibler et Lair , pu i sque M. Dubrun­

faut constate que le sucra te obtenu peu t être t rai té pa r l ' ac ide 

c a r b o n i q u e , e tc . , ou soumis à l 'analyse pa r l 'alcool ou l ' espr i t 

de b o i s . . . 

M. Lair ajoute à la mélasse à 40° Baume 35 de ch au x p . 1 00 

de sucre (1871). Cette chaux est ajoutée en lait épais à 23 0/0 

d e c h a u x . La t empéra tu re est élevée pendan t qu 'on ma laxe le 

mé lange , et le tout forme une sorte de pâ te qui se durc i t en 

refroidissant . On la divise en morceaux , que l 'on soumet à la 

lôvigation à l 'a ide d 'eau a lca l ine . Les eaux de lavage sont t r è s -

r iches en sels et le sucra te est t rai té par la ca rbona ta t ion ou 

jo in t aux j u s à déféquer . 

S l a m m e r a consta té que la masse sol ide, résu l tan t du m é ­

lange de la chaux et de la mélasse soumise à l 'action o s m o -

t ique , a b a n d o n n e beaucoup p lus de sels que de suc r a t e . . . 

E n s o m m e , le procédé de Scheibler (procédé Dubrunfaut ) 

est le p lus acceptab le de tous ceux qui v i ennen t d 'ê t re m e n ­

t ionnés , et il serai t poss ible d'en faire une bonne appl icat ion 

p ra t ique . On comprend que M. Leplay , en qual i té d ' inventeur 

du noi r épuran t au ca rbona te de soude , puisse ne pas c r a ind re 

le sel mar in qu ' i l i n t rodu i t dans sa réac t ion , mais nous ne pen­

sons pas q u e la fabricat ion pu isse adop te r un p rocédé coû­

teux, d a n s leque l il se fabr ique du sel m a r i n , t rès-cerLaine-
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ment, et dont les résul ta ts sont p r o b l é m a t i q u e s . Le p rocédé 

Rousseau n'offre r ien de personne l à son au t eu r , et il mér i te à 

peine d 'être men t ionné . Le procédé Lai r p a r a î t avoir été 

calqué sur le procédé de Sche ib le r . Le dosage de la c h a u x est 

à peu près le m ê m e , Sche ib le r veut une dessiccat ion complè te , 

et il fait la lévigat ion à l 'alcool, t and i s que M. La i r agi t sur la 

pâle durcie h l 'a ide de l 'eau alcal isce. 

En définitive, la fabricat ion sucr iè re ne peu t ê t re ent ravée 

par ces divers p rocédés , dont le mei l l eur n ' a pas encore 

obtenu la sanct ion de la p ra t ique indus t r i e l l e . Il est, d ' a i l ­

leurs loisible à tous les fabr icants de t ra i ter l eu r s mélasses 

par telle dose de chaux qu ' i ls j u g e n t c o n v e n a b l e , de chauffer 

la masse, ou de la sécher , de léviger le p rodu i t , de l ' o smoser , 

de le diffuser avec un mens t rue q u e l c o n q u e , d 'u t i l i ser , en u n 

mot, les données t echniques sur les suc râ tes de chaux , sans 

que personne puisse y t rouver à r e p r e n d r e . 

Osmose. — L ' ingén ieux procédé de M. Dubrun fau t pour le 

traitement des mélasses épuisées repose su r un fait déjà connu 

de nos lecteurs , dont n o u s r appe lons la c i rconstance la p l u s 

importante. 

Toutes les subs tances so lubles ne jou i ssen t p a s , au m ê m e 

degré, de la propr ié té de t raverser les m e m b r a n e s pour se d i s ­

soudre d a n s un m e n s t r u e app rop r i é . Ainsi les sels a lca l ins 

d'une mélasse , p lacée d 'un côté d 'une m e m b r a n e , se dissolvent 

eu plus g r a n d e quan t i t é que le sucre , d a n s l 'eau t iède placée de 

l'autre côté. Il en résu l te un moyen d ' appauvr i r u n e mélasse 

donnée en sels , et de lui res t i tuer la p ropr ié té de cr is ta l l i ser , 

pour une port ion de sucre c o r r e s p o n d a n t e à la quan t i t é de sels 

éliminés. Ces données expér imenta les ont condu i t M. D u b r u n ­

faut à c réer un appare i l spécial , auque l il a' donné le n o m 

i'osmogène, et qu i est dest iné à ex t ra i re les sels des mélasses 

et à les r e n d r e suscept ib les d 'une recui te f ruc tueuse . 

Nous renver rons la descr ip t ion de cet appare i l r e m a r q u a b l e 

à la suite de l ' é tude de la raffinerie, qui donne l ieu à une p r o ­

duction de mé lasse t rès -épu isée , p o u r laque l le la m é t h o d e de 

M. Dubrunfaut nous semble par fa i t ement app rop r i ée . Cette 

méthode mér i t e , à tous éga rds , une é tude s p é c i a l e ; car , en 

dehors des perfec t ionnements annoncés p a r l e savant ch imis te , 

les résul tats cons ta tés sont tels que le t ravai l osmot ique enlève 
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à la mélasse p lu s de deux t iers des sels qu 'el le renferme. 

Gomme l 'eau dissout , d a n s le m ê m e t emps , beaucoup moins de 

sucre , ce p rocédé d ' épu ra t i on nous pa ra î t dest iné à r endre des 

services incontes tab les à la fabr icat ion 1 . 

Dans tous les cas , si n o u s faisons abs t rac t ion du procédé 

Marguer i l te dont la valeur appel le l ' a t tent ion ' de l ' indust r ie , 

nous ne voyons g u è r e que le p rocédé de M . Dubrun fau t auquel 

on puisse s ' a t tacher pour le t r a i t emen t économique des r é s i ­

d u s . La t rans format ion des sels a lcal ins en sels insolubles dans 

l 'a lcool est fort l og ique , et r é l i m i u u l i o u des sulfates est facile. 

On peu t la r e n d r e assez é c o n o m i q u e . L 'osmose d o n n e des r é ­

su l ta t s m o i n s c o m p l e t s ; ma i s il semble que l 'opéra t ion soit 

mo ins coûteuse et qu 'e l l e se ba l ance en faveur du t rava i l de 

M. Dubrun fau t . On c o m p r e n d assez les inconvénients d e s 

alcal is p o u r q u e le p rocédé de M. Lep lay soit rejeté à priori. 
Quan t aux procédés Sche ib le r et La i r , il convient d ' a t t endre 

que l ' expér ience ait p r o n o n c é sur l eur app l ica t ion . 

Il nous semblera i t r a t ionne l de ne pas se la isser en t ra îner 

t rop loin p a r la ques t ion des mélasses . Si l 'extract ion du jus 

est complè te , si l ' é l iminat ion des mat iè res azotées a été b ien 

faite, si les alcal is ont été t r ans fo rmés en sels inoffensifs, on 

obt ient d 'excel lents résu l ta t s pa r la cr is tal l isat ion des p r e ­

mie r s et des seconds je ts , et les s i rops d ' égou t de deuxième jet 

p o u r r a i e n t être avan t ageusemen t soumis à l 'un des m o d e s 

d ' épura t ion don t il vient d 'ê t re pa r l é , sans que l 'on ait à faire 

de ces t rois ièmes cr i s ta l l i sa t ions don t le résul ta t se fait a t t endre 

si l o n g t e m p s . 

Nous au rons , d ' a i l l eurs , l 'occasion de revenir sur ce sujet 

impor t an t et de me t t r e sous les yeux du lecteur que lques 

données in té ressan tes qui r essor ten t de l ' expér imenta t ion 

d i rec te . 

OBSERVATIONS G É N É R A L E S . 

L'observat ion démont re que les p rocédés qu i ont fait le plus 

de b ru i t en sucrer ie ne sont a p p l i c a b l e s , le p lus souven t , qu 'à 

ce r ta ines phases du t rava i l , et que la p l u p a r t des inventeurs 

n ' o n t eu en vue que des c i rcons tances pa r t i cu l i è r e s . Il n 'y a 
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donc à é tudier que fort peu de mé thodes d ' e n s e m b l e , puisque 

la méthode généra le est suivie à peu près pa r t o u s , sauf pour 

la portion que chaque inventeur a cru perfect ionner . 

Les exemples ne sont pas difficiles à chois i r p o u r la démon­

stration de ce fait. Les procédés d 'ext rac t ion du jus n 'ont donné 

lieu à aucune modification i m p o r t a n t e d a n s le reste du t ravai l 

industriel, et la pur i f ica t ion, la concen t ra t ion , la cuite n 'ont 

subi aucun changemen t . De m ê m e , les p rocédés relatifs à 

l 'épuisement des pu lpes n 'on t fait que s ' intercaler dans un sys­

tème c o n n u ; comme les procédés de purification des jus n 'ont 

de rappor t qu ' avec telle ou telle par t ie de la purif icat ion. Or, 

pour const i tuer une m é t h o d e , il nous semble qu ' i l y a cer taines 

règles de logique auxquel les il est nécessa i re de se soumet t re . 

On s'occupe d 'une i ndus t r i e qui comprend : la prépara t ion de 

la matière p r e m i è r e , sa d iv i s ion , l 'extract ion du j u s suc ré , la 

purification de ce j u s , la concent ra t ion , la cr is ta l l isat ion, la pu­

rification des c r i s t a u x , l ' épu isement des r é s i d u s , e t c . ; on se 

trouve en présence d 'un ensemble te l lement vaste que c'est à 

peine si les ind iv idus isolés pa rv i ennen t à appor t e r que lques 

modifications uti les à l 'une de ses pa r t i e s , et il ne peut para î t re 

étrange que les mé thodes fassent abso lument défaut . 

Lorsque Ton pa r l e , pa r exemple , de la m é t h o d e de diffusion, 

on sait parfa i tement n 'avoi r affaire q u ' à u n m o d e , plus ou 

moins uti le, d ' app l ique r la m a c é r a t i o n , laquel le n 'es t elle-même 

qu'un des sys tèmes d 'ext rac t ion du jus ; m a i s le reste du t r a ­

vail demeure celui de toutes les fabr iques r c 'est le t ravai l c o u ­

rant, auque l il n 'a été appor té q u ' u n c h a n g e m e n t part ie l , d 'une 

valeur p lus ou mo ins d i scu tab le . De m ê m e , p o u r les autres 

parties de la fabr ica t ion , dans lesquel les nous ne voyons que 

des procédés p a r t i c u l i e r s , spéc iaux , et non pas des m é t h o d e s 

générales, comprenan t des amél iora t ions pour chaque p h a s e du 

travail manufac tu r i e r . 

Il n 'y a pas de mé thode de Schi i tzenbach, de Pér ie r et P o s -

soz, de F rey et Je l l inek , e t c . , ma i s des p rocédésde macéra t ion , 

de chau lage m u l t i p l e , de ca rbona ta t ion t r o u b l e , dont la v a ­

leur et les c i rcons tances sont à é tud ie r . Nous ne décr i rons donc 

pas de m é t h o d e s d ' e n s e m b l e , p u i s q u e , d a n s la r é a l i t é , il n 'en 

existe p a s que l 'on ne puisse confondre avec les mé thodes cou­

rantes de p ra t ique généra le . 

Ces observa t ions ont p o u r bu t de faire c o m p r e n d r e auxfab r i -
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cants une chose q u e n o u s r e g a r d o n s comme très-essentiel le , 
c'est-à-dire la possibi l i té d ' échapper à cer taines exploi ta t ions 
dont l ' iniqui té est f lagrante . É tan t donnée la mé thode géné ra l e , 
celle d e l à fabrication dite per fec t ionnée , n o u s ne voyons pas 
u n seul po in t où l 'on soit forcé de se courbe r devant des exi­
gences m a l fondées. 

Le lavage des racines se fait t r è s - c o m m o d é m e n t pa r u n des 
dispositifs connus , qu i sont du domaine pub l i c . On a des râpes 
excel lentes , des coupe-racines très-suffisants, de dro i t c o m m u n , 
sans avoir r ien à d e m a n d e r aux ins t ruments b r e v e t é s ; les 
presses ord ina i res , les presses h y d r a u l i q u e s , p lus ieurs presses 
cont inues , pe rmet ten t de faire l ' ex t rac t ion du j u s par press ion , 
s imple ou réi térée, sans recour i r à p e r s o n n e . Il est loisible à 
tout le m o n d e de diviser les p u l p e s pressées , de les épuiser par 
un lavage , de les presser de nouveau , et il n 'es t pas i n d i s p e n s a -
sable de recour i r à l ' i n s t rumenta t ion de Walkhoff, ni à la n ô ­
t r e , n i à tout aut re disposit if qui serai t une propr ié té pa r t i cu ­
l ière . De même , pour la macéra t ion , on a i e s cuviers de Mathieu 
de Dombasle , l ' appare i l de Del imal , celui de Pel lc tan et une, 
foule d ' au t re s agencemen t s , g râce auxque l s ou peut pa r fa i t e ­
m e n t se met t re à l 'abr i de Schù tzenbach , de Robe r t et de tous 
les out i l lages spéciaux. On peut déféquer comme on le veut , à 
c h a u d , à froid, en u n e seule fois ou en p lus ieurs fois, faire de 
la défécation s imple ou de la défécation doub le , e tc . La fi l tra-
t ion sur noir , la purification du noir , la p répa ra t ion de ce p r o ­
duit , sa revivification, sont de droi t c o m m u n , et le fabr icant 
peuL choisir en t re les procédés et les ins t ruments qui lui a p p a r ­
t iennent , sans être obligé de recour i r à tel n l t re , à tel four, ou 
à tel p rocédé d 'exploi ta t ion. L 'emploi de l ' ac ide ca rbon ique 
pouvai t se faire p a r le procédé de Bar rue l , au m o m e n t même 
où les frères Rousseau chercha ien t à é l re indre cette phase du 
travai l ; la ca rbona ta t ion mul t ip le peu t s 'exécuter pa r le p r o ­
cédé de Michaëlis (1833) sans qu 'on ait r ien à d e m a n d e r à la 
participation Périer, Possoz et Cail. On peut t r è s -b ien , d ' a i l ­
l e u r s , se passer de l 'un et de l ' au t r e de ces p rocédés , et le r é ­
su l ta t n 'en est que meil leur et mo ins coû teux . En ce qui con­
cerne la concent ra t ion des jus et la cui te en s i rops ou en g ra ins , 
l a sucrer ie dispose d 'appare i l s de tous gen re s , fonctionnant à 
l 'a ir l ibre ou dans le v ide , à effets s imples ou connexes , sans 
qu 'e l le soit obl igée , en quoi que ce soit , de s 'adresser à la mai-
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'-on Gíiil pour des apparei ls dits spéc iaux qui sont de droi t 

commun. Le fdtre-presse, les tu rb ines peuvent se cons t ru i re 

partout. . . 

Nous ne comprenons donc pas comment des fabr icants p e u ­

vent se p la indre d 'ê t re forcés de faire telle ou telle man iè re , de 

se scrvirde telle ou telle i n s t rumen ta t ion . Ils ont , à eux, dans le 

trésor du doma ine c o m m u n , tout ce qu ' i l leur faut pour agir 

avec la p lus ent ière i n d é p e n d a n c e ; s'ils n ' en profitent p a s , c'est 

qu'ils ne veulent pas , ou qu ' i ls ne p rennen t pas la peine d ' é tu ­

dier assez leur indus t r ie pour la bien conna î t re . Ils sont l ibres 

de ne pas voulo i r ; mais ils n 'on t pas à faire de réc lamat ions 

lorsqu'il n e savent p a s , ca r cette faute n 'es t p lus excusable , en 

présence des t r avaux de tou t genre qui ont eu la sucrer ie p o u r 

objet. 

Nous le répé tons donc avec la p lus ferme conviction, il n 'y a 

pas, en sucrer ie , de mé thode d ' ensemble différente, essentiel le­

ment, de la mé thode c o u r a n t e ; il n 'y a que des p rocédés , a u x ­

quels chacun est l ibre de donne r ou de refuser son adhés ion . 

Mais, si nous avons cru devoir nous élever contre ceux qui e x ­

ploitent od ieusement la sucrer ie à l ' a ide de procédés m e n s o n ­

gers ou imag ina i re s , cont re ceux qu i t rouvent leur ta lent tout 

préparé dans les faits d u domaine pub l i c , nous ne pouvons 

terminer ce chap i t re sans d i re f ranchement à la sucrer ie quel les 

sont les pr inc ipa les causes don t l ' influence garan t i t , p resque 

toujours, au moins u n succès par t ie l , aux choses les p lus b izar ­

res et les m o i n s sé r ieuses . 

Les conna issances t rop superficielles, ma lheu reusemen t , d 'un 

grand n o m b r e de fabr icants , ne l eu r pe rmet t en t pas de r e c o n ­

naître, de p r ime abord , ce qu' i l y a de vrai ou de faux dans 

une al légation in téressée , dans une affirmation compla i san te . 

Les r endemen t s t rop faibles ob tenus , p a r suite de t r a i t e ­

ments i r r a t ionne l s , ou m ê m e p a r des causes accidentel les , font 

désirer, t rès-nature l lement , de par t ic iper à toutes les a m é l i o r a ­

tions qui peuvent condui re h un résul ta t mei l leur , et cela se 

conçoit parfa i tement , dans la sucrer ie ind igène sur tou t , où l 'on 

a besoin do tant de soins et d'efforts pour ne pas res ter en a r ­

rière. Dans ces condi t ions bien connues de tous les c réa teurs 

de procédés d ' e m p r u n t , on sent que les espr i ts se d i r igent fa­

cilement vers tous les moyens proposés qu i doivent t endre au 

but. 
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Le premie r venu, que lque i g n o r a n t des choses du sucre qu 'on 

le suppose , appor te un p rocédé recuei l l i dans les l ivres ou d a n s 

les brevets , ou r amassé en Al l emagne , ce qu i est p resque in ­

faillible, l ' en toure do g r a n d s mot s , don t il ne c o m p r e n d pas 

toujours le sens , b reve te cette invention, à l aque l le il a t t r ibue 

toutes sortes de qua l i tés et pa r laque l le on doit ob ten i r des r é ­

sul ta ts magni f iques , pu is il fait de la publicitè. Nous admet tons 

volont iers que la chose p roposée est b o n n e et que l 'on peut en 

démon t r e r les avan tages , b ien que cet te s i tuat ion soit excep­

t ionnel le . La vogue est b i e n vite a r r ivée , sur tou t si le t i tulaire 

de la nouveauté t rouve le moyen d ' in té resse r que lque b a n ­

quier h son affaire; la sucrer ie paye et l ' opéra t ion m a r c h e à 
souhai t . Mais c'est bien m i e u x encore , si l 'on a pu r a t t a c h e r a 

la spécula t ion les intérêts de que lque g r a n d c h a u d r o n n i e r , en 

y adap t an t des nécessi tés d 'ou t i l l age . Alors , la sucrer ie paye 

doub le ou t r i p l e ; on van te p a r t o u t le p rocédé et les m a c h i n e s ; 

des publ ic is tes compla i san t s n e t a r i s sen t pas en éloges et l'af­

faire est l ancée . 

Voilà ce que n o u s avons vu assez de fois pour être cer ta in 

que p e r s o n n e ne nous d é m e n t i r a . 

Après que lques années d ' exp lo i ta t ion , les fabr icants recon­

na i ssen t qu ' i l s ont été et qu ' i l s sont t r o m p é s ; qu ' i l s se sont 

laissé duper par des appa rences , qu ' i l s ont été en t ra înés pa r 

des cons idéra t ions pué r i l e s ; que les p rocédés et les engins 

q u ' o n leur a vendus sont de doma ine pub l i c depuis des années , 

et que , au lieu d ' inven teur s , i ls ont r encon t r é des p i r a t e s . L ' i n ­

d igna t ion et le dépi t se mêlen t de la p a r t i e ; les plus c o u r a g e u x 

in ten ten t un procès en d é c h é a n c e . . . 

C'est là un tor t . Ou il ne faut pas faire ces sortes de procès , 

ou il faut les faire en t emps o p p o r t u n , au débu t . Ce n 'es t pas 

lo rsque le m a l est accompli , l o r sque des menées ténébreuses 

on t appor té à leurs au t eu r s l ' a r g e n t et une r é p u t a t i o n i m m é r i ­

tée q u e ces contes ta t ions p r o d u i s e n t un résu l ta t ut i le . C'est à 
empêche r ces p r a t i ques déloyales que l 'on devrai t employer 

tous les efforts et toutes les énerg ies . Or, on n e peut forcer qui 

que ce soit à ne pas se la isser t r o m p e r ; ma i s on peu t t ou ­

j o u r s met t re à la po r t ée des fabr icants la vér i té t echno log ique , 

t héo r ique et expé r imen ta l e , sur les p rocédés de l eu r indus t r ie . 

C'est pa r la science et l ' ins t ruc t ion seu lement que l'on fermera 

tout accès au c h a r l a t a n i s m o . Que les fabr icants s 'occupent 
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donc enfin, d 'une maniè re sé r ieuse , d ' acquér i r les not ions i n ­

dispensables à. la p ra t ique de la suc re r i e ; que les j o u r n a u x 

spéciaux, nous par lons de ceux qui res tent i ndépendan t s , s 'a t­

tachent à p la ider , au jou r le jour , la cause sacrée du vrai et d u 

juste, sans m é n a g e m e n t s comme sans pa s s ion ; que des cours 

publics s 'ouvrent d a n s les cen t res sucr ie r s , pour les ouvr iers et 

les cont re-maî t res , que des h o m m e s ins t ru i ts et c o u r a g e u x 

acceptent la nob le mission de l ' ense ignement indus t r i e l , et 

bientôt, il faut l 'espérer , les cha r l a t ans se ver ront exclus de la 

sucrerie et devront che rcher for tune a i l leurs 1 . 

On aura beau se déba t t r e contre les faits . L ' ignorance ou le 

demi savoir ne p rodu i sen t que des sots , des dupes , ou des v a ­

niteux r id icu les , aussi nuis ib les les u n s que les au t res , et il 

est impossible q u ' u n e indus t r i e réa l i se les progrès auxque l s 

elle doit t endre si ceux qui l 'exercent ne consacrent pas tous 

leurs loisirs à s ' ins t ru i re de tout ce qui s'y r a t t a c h e . Or, la 

sucrerie, cons idérée au point d e vue manufac tu r i e r , r equ ie r t 

des connaissances approfondies en bo tan ique et en ag r i cu l tu re , 

en chimie app l iquée , en p h y s i q u e ; elle exige , de la pa r t des 

fabricants, des not ions suffisantes re la t ivement à la c o n s t r u c ­

tion des mach ine s et des e n g i n s ; ils ont , en ou t re , un besoin 

absolu do posséder l 'his toire de leur ar t , d 'en conna î t r e les 

méthodes et les p rocédés , n o n - s e u l e m e n t en théor ie , mais e n ­

core d 'une man iè re p ra t ique , et ce n 'est pas assez de se t r a îne r 

dans le te r re à t e r re de la rout ine , lorsque l 'on veut é c h a p p e r 

aux exploi teurs qui sont les ennemis de tout p r o g r è s . 

Nous savons que notre franchise nous a t t i re ra l ' an imadver -

sion de ceux dont nous avons dévoilé les m a n œ u v r e s ; cette con­

sidération ne présen te aucune impor tance , car le culte de la 

vérité ne s ' accommode pas de ces faux-fuyants pa r lesquels on 

s'évertue h d i ss imuler ce qui est, à masque r , sous des formes 

menteuses et hypocr i tes , la réal i té des faits. Peu n o u s i m p o r ­

tent donc des ha ines et des colères dont nous ne comptons 

plus le n o m b r e ; nous n ' ambi t ionnons , en compensa t ion , que la 

1 . Nous s i g n a l e r o n s it nns lec teurs u n e feui l le p é r i o d i q u e , la .Swcrene in­
digène, r é d i g é e , avec autant de consc i ence que d e ta lent et d ' impart ia l i t é , 
par M. H. T a r d i e u . C'est par ce journa l spécial que n o u s avons appris avec 
un grand plais ir l 'ouverture d ' u n cours de sucrer ie à Sa in t -Quent in , sous la 
direct ion de M. V i v i e n . II nous s e m b l e v i v e m e n t à dés irer que eet ut i le 
exemple soit suivi partout où il est p o s s i b l e , dans l e s contrées o ù l 'on f a ­
brique le sucre i n d i g è n e . N . B . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



satisfaction d 'avoir été ut i le , et nous nous es t imerons heu reux 

si nous avons cont r ibué à insp i re r à la fabricat ion sucrière une 

j u s t e confiance en e l le-même, et la méfiance à. l ' égard de ceux 

qui la t rompen t . 
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D O C U M E N T S C O M P L É M E N T A I R E S 

N O T E S J U S T I F I C A T I V E S 

I 
N O T E A 

CORPS DÉRIV1ÍS DU SUCRE. 

A . Caramel. — N O U S A V O N S D I T Q U E TE C A R A M E L S E F O R M E P A R L ' A C ­

TION, S U R LE S U C R E , D ' U N E T E M P É R A T U R E D E - F - 2 t 0 ° À - F - 2 2 0 O ; M A I * 

CELTE P R O P O S I T I O N EST LOIN D'ÊTRE A B S O L U E . IL FAUT Q U E LE F A B R I C A N T DE­

SUERE S A C H E B I E N Q U E LA C A R A M É L I S A T I O N P E U T A V O I R LIEU B I E N A U -

D E S S O U S D E CETTE L I M I T E e t Q U ' U N E SOLUTION D E S U C R E P U R , S O U M I S E À 

LA T E M P É R A T U R E D E - F - 1 0 0 ° , O U M Ê M E À U N E T E M P É R A T U R E I N F É R I E U R E 

( - F - 6 N ° À. - } - 8 0 ° ) , P E U T P E R D R E LA FACULTÉ D E CRISTALLISER e t QU'ELLE s e 

C A R A M É L I S E A P R È S U N CERTAIN T E M P S . IL LUI I M P O R T E R A D O N C E X T R Ê M E ­

M E N T D E N E P A S LAISSER L A N G U I R S E S O P É R A T I O N S D A N S A U C U N C A S , M A I S 

SURTOUT L O R S Q U E LES L I Q U E U R S A U R O N T À S U P P O R T E R L'ACTION D U C A L O ­

R I Q U E . CETTE RÈGLE EST S A N S E X C E P T I O N , ET LA R A P I D I T É D O I T ÊTRE U N E 

D E S P R I N C I P A L E S C O N D I T I O N S D ' U N E F A B R I C A T I O N M A N U F A C T U R I È R E . 

IL Y A P L U S E N C O R E , ET N O U S A V O N S P U R E C O N N A Î T R E , IL y A D É J À 

B I E N L O N G T E M P S , Q U E LES D I S S O L U T I O N S A Q U E U S E S D U S U C R E P U R , P L U S 

O U M O I N S C O N C E N T R É E S , N E S E C O N S E R V E N T P A S S A N S ALTÉRATION À LA 

L U M I È R E , B I E N QU'ELLES S O I E N T R E N F E R M É E S D A N S D E S FLACONS P A R F A I T E ­

M E N T B O U C H É S . CETTE O B S E R V A T I O N S E T R O U V E C O N F I R M É E P A R LES E X P É ­

R I E N C E S D E M . E . M . U A O U L T , D E S Q U E L L E S IL RÉSULTE Q U E LE S U C R E D I S ­

S O U S P E U T S E C H A N G E R E N G L U C O S E , À LA L O N G U E , S A N S S U B I R LA M O I N D R E 

F E R M E N T A T I O N . 

CETTE T R A N S F O R M A T I O N D U S U C R E E N P R É S E N C E D E L'EAU ET D E LA 

L U M I È R E , À LA T E M P É R A T U R E O R D I N A I R E , N ' A R I E N Q U I D O I V E S U R P R E N D R E 

LORSQUE L'ON SAIT Q U E , SI LE S U C R E J O U E LE RÔLE D ' U N A C I D E FAIBLE À 

L'ÉGARD D E S B A S E S FORTES, IL J O U E CELUI D E B A S E À L'ÉGARD D E L ' E A U , ET 

Q U E LES D I V E R S S U C R E S N E S O N T Q U E D E S H Y D R A T E S D ' U N C O R P S U N I Q U E , 

LE S A C C H A R I G È N E C ' 3 ! ! 0 ' ! ) ' . L ' O B S E R V A T I O N D É M O N T R E Q U E C E C O R P S P A S S E 
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très-facilement à un degré supérieur d 'hydratation, sans pouvoir, 
toutefois, perdre aussi aisément l'eau avec laquelle il s'est com­
biné. 

B. Sucre de fruits et glucose. — La recommandation rigoureuse, 
de ne laisser séjourner nulle, par t aucune portion de jus ou de 
vesou, avant la défécation, est une des plus sérieuses de la pra­
tique. Ici les faits et le raisonnement se corroborent, et il ne reste 
auauno place à l'objection. En effet, la défécation seule peut, lors­
qu'elle est bien faite, détruire les ferments ou les éliminer à l'état 
de combinaisons insolubles. Or, les ferments ont sur le sucre pris­
matique une action puissante et rapide , par laquelle il se trouve, 
changé en sucre incristallisable et ul tér ieurement en glucose. 
Chaque minute d 'arrêt , entre l 'extraction du liquide sucré et sa 
défécation augmente la proportion de matière incristallisable aux 
dépens du sucre prismatique, si l'on n 'a pas pris les précautions 
nécessaires pour s'opposer à cet effet désastreux. C'est là une des 
causes de perte auxquelles on peut a t t r ibuer le moindre rendement 
obtenu par certains industriels. Cette cause agit d 'autant plus 
énergiquement que la température ambiante et la température du 
liquide sont plus élevées... 

On comprendra aisément que, pour le vesou de la canne, cette 
cause d'altération puisse produire ses effets désastreux en un temps 
très-court , à raison de la chaleur habituelle du climat, mais il 
convient d'y ajouter encore une autre raison spéciale d'activité. Le 
vesou est toujours à réaction acide, en sorte que, dès qu'il est mis 
en liberté, il se passe, au sein du liquide, une série de phénomènes 
fermentatifs presque instantanés. Le ferment particulier de la canne, 
appelé par quelques auteurs matière globulaire, est également doué 
de propriétés très-énergiques, de telle façon que le vesou réunit à 
un haut degré toutes les circonstances favorables à la transforma­
tion du sucre prismatique. On ne peut donc trop recommander aux 
planteurs de se placer dans l 'une ou l 'autre des deux alternatives 
suivantes : 

Ou rouler les cannes dès leur arrivée du champ, avec le soin 
attentif de ne les faire couper qu'à mesure du t rai tement manu­
facturier, et d'envoyer le vesou à la grande (ou au chavlage) aus­
sitôt qu'il s'échappe des rolls ; 

Ou bien, ce qui serait plus rationnel, prendre les mêmes p ré ­
cautions pour la roulaison de la récolte, et recevoir le jus dans une 
série de bacs, où il serait aussitôt mélangé, à froid, avec une quan­
tité de chaux suffisante pour saturer les acides et arrêter l'action 
des ferments. Cette, défécation exigerait, suivant, nous, au moins 
six millièmes de chaux vive, réduite en lait peu épais. On s'en dé­
barrasserait ensuite dans un bac de saturation, au dans une chau­
dière, par un des procédés connus, et un débourbage précéderait 
les opérations de. l 'équipage. 
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Quant au jus de betterave, lequel est lu plus souvent alcalin, il 
éprouve, une altération similaire sous l'influence des alealis et de 
certains ferments encore peu connus, et le. sucre prismatique se 
change en sucre liquide, en mannite, en matière glaireuse. Les 
progrès de cette transformation sont moins rapides que pour le 
vesou de canne, en apparence, mais ils ne doivent pas moins attirer 
l'attention de l'observateur sérieux. 

N O T E R 

OBSERVATIONS SUR L E S A L T É R A T I O N S ET LES MOISISSURES DES S I R O P S . 

Nous avons dit et répété que les sucres purs ne fermentent pas 
lorsqu'ils sont secs, mais qu'il peut se produire des moisissures sur 
les sirops qui renferment des matières albuminoides. D'autre part, 
en nous reportant à la page t MO, nous trouvons que les fabricants 
réclament un -peu d'alcalinité dans les jus, pour que. les liquides 
soient mis à l'abri des altérations. Walkhoff reproche presque au 
traitement phosphorique la production de moisissures observées sur 
les sirops... 

Nous jie voulons pas anticiper sur ce que nous aurons à exposer 
sur les différentes altérations des sucres, et il ne s'agit, dans cette 
note, que des sirops et de leur moisissure causée, suivant des dires 
plus ou moins hasardés, par le défaut d'alcalinité. 

Les observations les plus élémentaires sur les productions cryp-
togamiques démontrent, à n'en pouvoir douter un instant, que les 
dissolutions concentrées de sucre pur ne donnent jamais lieu à ces 
sortes de productions, si elles ont été préparées avec de l'eau pure 
et si elles sont mises à l'abri des impuretés de l'air ordinaire. L'air 
pur, débarrassé des corpuscules qui voltigent dans l'air ordinaire, 
n'apportant sur les sirops aucun germe de ferment, aucune ma­
tière organique azotée, les solutions de sucre ne présentent jamais 
de produits inférieurs dans ces circonstances. 

Or, si les sirops purs, dans les conditions que nous venons de 
préciser, n'ont jamais de moisissures, on doit en conclure que ces 
moisissures sont dues à une impureté quelconque et rechercher 
cette impureté, puisqu'elle est la cause de l'altération. 

Ce n'est pas le sucre : le fait est démontré. Ce n'est pas l'eau. Ce 
ne sont pas les alcalis ou la chaux, puisque, par hypothèse, on dé­
clare que ces corps sont des agents préservateurs. Le débat reste 
donc circonscrit et il ne s'agit que de rechercher quelle peut être 
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l'influence réelle des autres matières étrangères qui se trouvent 
encore dans les sirops, c'est-à-dire des principes azotés, des ma­
tières colorantes, des matières pectiques, des substances grasses, etc. 

Il est de fait, pour tout le monde, que les substances azotées 
donnent naissance à des moisissures, à des mycodermes. de tissu 
plus azoté, si te suhstratnm est riche en matières albuminoïdes ; de, 
tissu plus hydroearboné, dans h; cas contraire. On sait également 
que les dissolutions pectiques se. recouvrent de moisissures abon­
dantes, après un certain temps, et il n'est personne qui n'ait été 
à même de constater la moisissure des confitures tes mieux faites, 
des meilleures gelées, malgré l'excès de sucre employé dans la pré­
paration, malgré la petite quantité d'alcool mise à la surface comme 
agent préservateur. 

De notre côté nous avons observé, outre ces faits généraux, la 
moisissure fréquente des dissolutions aqueuses des matières colo­
rantes, du caramel, en particulier, soit que le sucre intervienne 
dans la réaction ou qu'il y soit étranger. La carotine, t 'extrait de 
campêche, etc. , donnent lieu à des phénomènes analogues. Au 
contact de l'air, les matières grasses produisent des moisissures 
très-abondantes, et nous en avons encore des exemples sous les-
yeux. 

On ne peut nier la présence des matières azotées dans les sirops 
préparés d'après les méthodes courantes. On y rencontre plus ou 
moins de matières colorantes dont nous ne tenons, d'ailleurs, que 
fort peu de compte: on y trouve souvent des principes poétique* 
plus ou moins altérés, quand la fabrication n 'a pas été suivie con­
formément aux principes de la saine technologie ; enfin, pour obvier 
aux inconvénients d'un mauvais travail, on fait un abus fréquent 
des matières grasses, et nous ne comprenons pas que l'on ne fasse 
pas reposer l'objection sur la présence de ces matières, plutôt que 
de se rejeter sur les phosphates. 

Nous admettons, avec tous les chimistes, que les dissolutions 
d'acides organiques, des acides ta r t r ique , citrique, e tc . , se re ­
couvrent de moisissures; mais nous n'en avons jamais vu sur tes 
dissolutions de phosphates. 

On doit admettre également que les acides, en petite quantité, 
favorisent le développement des mycodermes, ce qui est de toute 
exactitude. Nous comprendrions donc que des sirops, traités par 
l'acide phospborique, ou par te superphosphate de chaux, pussent 
se couvrir de moisissures, si l'on n'a pas éliminé les matières étran­
gères, les principes azotés surtout, et si l'on n 'a pas séparé tout 
excès d'acide. Mais nous ne parlons pas des sirops acides; nous 
parlons des sirops neutres, et jamais sur des sirops réellement neutres 
'privés de matières azotées et de substances pectiques, débarrassées d'un 
excès inutile de matières grasses, on n'a constaté de moisissures. 

Lorsque des mycodermes se produisent sur des sirops, on peut 
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N O T E G 

O B S E R V A T I O N S S U R LE F E R M E N T . 

Après des années de discussions stériles, pendant lesquelles il 
semble que l'étude du ferment n'ait eu d 'autre portée ni d 'autre 
résultat qu 'un peu de vain bruit académique, on en est à peu près 
au même point et tout est à refaire dans cette branche des investi­
gations humaines. Au moins parait-i l en être ainsi pour ceux qui 
se forment une opinion d'après les comptes rendus. Ce n'est pas que 
nous critiquions, en. quoi que ce soit, la science personnelle d 'un 
grand nombre d'académiciens, dont nous serions des premiers à 
reconnaître le savoir et le talent réels, mais nous déplorons, avec 
tous ceux qui aiment les sciences, l'esprit de coterie et les idées 
mesquines de parti pris qui saut le caractère frappant des discussions 
académiques, Que ces messieurs s'accordent entre eux ou se gour-
ment d ' importance, le public n'en est pas moins maltrai té . Nous 
pourrions multiplier les exemples qui démontrent cette, thèse, et 
faire comprendre jusqu'à l'évidence que l 'amour de la vérité ne 
se trouve ipas, plus qu'ai l leurs, dans la très-docte réunion. Nous 
nous contenterons de deux faits. 

Lorsque M. Thénard présenta comme original le travail de 
M . Berthelot sur la synthèse de l'alcool, il ne se trouva pas un 
académicien qui fût, assez intelligent pour ne pas accepter, sans 
preuve, la recommandation de l'illustre vieillard. On cria à la mer­
veille et l'on s'enthousiasma à froid lorsqu'il n'y avait que deux 
mots à dire pour verser une douche bienfaisante sur cette folie. Il 
suffisait de faire remarquer à M. Thénard que sa nouveauté étai t 
consignée tout au long dans son propre ouvrage sur la chimie, à 
la date de 1834, et que la prétendue découverte de M. Berthelot 
remontait à Faraday et s'était faite en 1829, bien avant que 
M. Berthelot eût pu songer à ses déductions. 

Tout en reconnaissant le talent du jeune observateur et en mar­
quant d'avance sa place dans le célèbre aréopage, pour une juste 
récompense de l'esprit philosophique qu'il introduisait dans l 'étude 
de la synthèse chimique, on devait à la vérité de déclarer qu'il 

èlre certain que ces sirops sont souvent acides, quelquelois alcalins, 
mais que le travail préparatoire a été mal fait et que l'on n'a pas 
éliminé les matières azotées qui sont, en définitive, la cause pr in­
cipale de ce phénomène. 
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était étranger au point de départ , et que son mérite, incontestable 
d'ailleurs, se bornait à avoir su tirer un grand part i du travail de 
son devancier. 

A propos du ferment, on a fait mieux. M. Pasteur, avec la fou­
gue d'un caractère entier et quelque peu despotique, s'empare des 
travaux de ceux qui l'ont précédé, y coud les fantaisies les plus ex­
travagantes et se proclame chef d'école. L'Académie applaudit . 
Depuis tors, la vérité a été rejetée du débat et remplacée par la 
passion. Le : c'est moi, c'est toi, c'est lui, de Beaumarchais, règne 
en maître dans celte Babel, et la vanité a donné au monde scienti­
fique le spectacle le plus attristant qui se puisse voir. 

Les germes aériens de M. Pasteur ont fait leur chemin; leur 
auteur , proclamé grand homme par ses partisans, s'est fait une 
renommée que la badauderie a acceptée sans prouve, et il faut que, 
tous les ans, une fois au moins, il y ait reprise d'hostilités. Ces 
lutLes risihles, entre^des gens qui se battent contre des moulins, 
donnent aux combattants une quasi-célébrité, mais nous deman­
dons ce que le public y a gagné. Nous demandons quel a été le rôle 
de l'Académie en tout cela, et nous voudrions savoir comment elle 
a rempli sa mission, qui est de conserver le dépôt de la science, 
d 'augmenter ce trésor de l 'humanité et de le défendre contre les 
appétits ambitieux. 

Jusqu'aujourd'hui M. Pasteur ne paraît pas avoir justifié, logi­
quement, une seule de ses affirmations. Il n'en est pas une qui 
n'ait rencontré d 'ardents contradicteurs, et l 'homme d'application 
est forcé de recourir à d 'autres lumières qu'à celles de l'Acadé­
mie. 

En dehors du ferment globulaire, créé par la force vitale, au 
sein des tissus organiques, dont les globules dissociés et dissémi­
nés peuvent se reproduire dans certains milieux et sous l 'empire 
de certaines conditions, on ne peut se refuser à admettre que les 
matières solubles, amorphes, telles que les substances albumi noïdes 
et les substances hydro-carbonées, sont susceptibles d'altération. 
C'est la loi commune. Or, dans toutes les matières qui s'altèrent, 
on rencontre des cellules. Est-ce donc une raison pour dire que ces 
cellules se sont produites spontanément? Qui donc a démontré que 
les germes organiques n 'ont pas pénétré dans le milieu observé? 
Qui donc a démontré que, dans les solutions les plus limpides, il 
ne l'esté pas une seule cellule qui puisse donner naissance à des 
productions microscopiques? Nous n'avons pas encore vu de dé­
monstration satisfaisante 1 à l'égard de ce doute. Vingt ans d'études 
suivies nous permettent d'hésiter en face de la confusion inénar ra­
ble que les doctrinaires ont jetée dans cette question, et nous ne 
voyons plus que les faits. 

Les faits qui intéressent la sucrerie sont ceux-ci : 1 ° En présence 
du ferment globulaire, de la cellule organique azotée, le sucre su-
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bit la fermentation régulière ou une des dégénérescences lactique, 
butyrique, visqueuse, etc., selon les conditions dans lesquelles il se 
trouve placé; 2° lorsque des matières albumino'ides solubles se 
trouvent en présence dusucre et du ferment globulaire,ielles four­
nissent à celui-ci l 'aliment utile à sa multiplication, en sorte que 
la transformation du sucre est plus rapide en présence de ces ma­
tières; 3 ° les substances albumino'ides insolubles, telles que le 
gluten, peuvent se désagréger, et leurs cellules agissent pour la 
destruction du sucre comme le ferment globulaire. 

Ces faits concourent à démontrer la nécessité absolue, pour le 
fabricant de sucre, d'éliminer le ferment et les matières azotées 
du jus saccharifère, et il n'a aucun besoin de recourir aux théories 
académiques pour se maintenir dans son rôle industriel qui est 
d'appliquer simplement les principes dérivés de l'expérience. 

N O T E D 

DES T A N N I N S ET D E Q U E L Q U E S A S T R I N G E N T S . 

Les tannins s'oxydent avec rapidité, surtout en présence des 
alcalis. Ils précipitent les sels de fer au maximum en bleu, en 
noir, en gris ou en vert, et forment avec les peaux animales une 
substance imputrescible nommée cuir. 

La formule de l'acide tannique est représentée par le symbole 
C 1 8H 3O 9,3H0 et son équivalent égale 2 6 5 0 . 

Il est très-soluble dans l'eau et l'alcool. En dissolution aqueuse, 
il s 'oxyde rapidement et passe à l'état d'acide gallique. Le tannin 
pur et sec est inaltérable à l'air. 

Le tannin forme avec les bases d e s composés peu solubles; ainsi, 
il précipite les dissolutions de potasse, d e chaux, etc. ; ¡1 précipite 
presque tous les alcalis organiques. Il précipite un noir les sels de 
fer au maximum. 

Les dissolutions de gélatine et d'albumine sont précipitées par le 
tannin, qui élimine également la fécule et presque toutes les ma­
tières animales.. . 

Le tannate d 'ammoniaque est très-soluble dans l'eau. 
Ces données, empruntées à l 'ouvrage de MM. Pelouzc et Frémy, 

nous permettent d 'établir quelques conséquences utiles, applicables 
à la sucrerie. 

Etant admise la formule de la protéine, donnée par Mülder 
(C 4 0 II 3 l Az 5 O 1 3 ; , on trouve que l'équivalent de cette substance égale 
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3 4 6 2 , 3 , en sorte que l'équivalent du tannin étant de 2 C 5 0 , 1 g r . 
de tannin peut précipiter 2 gr. 0 5 7 de matière protéique, 1 0 0 ki­
logrammes d'écorce de chêne, tenant 15 kilog. de tannin , et "valant 
de 0 fr. 8 0 à 1 IV. [/infusion de cette quanti té d'écorce peut préci­
piter 3 0 kilog. de matière azotée, c'est-à-dire la quanti té qui se 
trouve ordinairement dans 2 , 0 0 0 kilog. de jus des presses, puis­
que la teneur moyenne de ces jus , en matières azotées, est de 1 ,5 0/O 
environ. 

Pour une dépense très-minime, on peut donc séparer les ma­
tières albuininoïdes contenues dans le jus correspondant à un 
sac de sucre, mais si l'on applique le calcul à d'autres matières 
plus riches en tannin, on voit que la somme à por ter en compte, 
-de ce chef, peut être beaucoup diminuée. Ainsi, s'il faut 5 0 kilog-
d'écorce de chêne pour éliminer les matières albuminoïdes de 
1 0 0 0 kilog. de jus , il ne faut que 14 kil. 3 7 0 d'écorce de pin mar i ­
time pour produire le môme effet, c'est-à-dire que, en employant 
cette dernière écorce, la dépense ne sera guère que du tiers compa­
rée à celle du cas précédent. " 

D'autre part , en combinant l'action de la chaleur avec celle du 
tannin, on trouve que l'on peut séparer presque toute l 'albumine 
coagulable par le calorique et que l'emploi du tannin peut être ré­
duit à un minimum de très-peu d'importance. 

ISous avons trouvé expérimentalement que 1 0 0 kilog. de betteraves 
réduites en pulpe exigent en moyenne la solution de S0 gr. cachou, 
ce qui revient à 2 4 0 gr. d'écorce de chêne ou à 8 5 gr. d'écorce de pin, 
lorsque la température est portée à 7 5 ° avant l'emploi de l 'astrin­
gent. La quantité de cachou nécessaire est de H0 grammes pour 
1 0 0 kil. de pulpe, lorsqu'on ajoute la solution astr ingente avant 
d'échauffer la masse. 

En réfléchissant à la différence des équivalents, on voit que le 
petit excès de tannin exigé ne demande qu'une quanti té insigni­
fiante de chaux pour être neutralisé, puisque 2 6 5 0 p . de tannin 
seraient neutralisées par l 'équivalent, ou 3 5 0 grammes de chaux 
vive, c'est-à-dire par 4 C 2 . 5 p . de chaux éteinte. Il ne semble donc 
pas qu'il puisse se présenter d'objections sérieuses contre l'emploi 
économique du tannin en sucrerie. 

Nous ferons observer que les chiffres ci-dessus ayant été obtenus 
avec des betteraves dont la nature n'était pas très-nettement éta­
blie, on ne peut les considérer que comme de simples renseigne­
ments. Les données máxima seront établies dans l 'étude de ta sucre­
rie agricole, pour laquelle il est urgent de n'avoir pas à recourir 
à des procédés analytiques dont la pratique serait à peu près im<-
possible. 
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N O T E E 

D E S P A P I E R S R É A C T I F S . 

» Les papiers et autres agents qui servent à indiquer la présence 
des acides ou des alcalis doivent être conservés en vases clos, à 
l'abri des altérations causées par les influences extérieures. 

n Les papiers réactifs que l'on emploie le plus fréquemment 
sont le papier de tournesol, le papier de curcuma et le papier de Fer-
nambouc. On se sert encore avec avantage du sirop de violettes 
dans quelques circonstances. 

« Les papiers sont découpés en petites bandelettes que l'on con­
serve en lieu sec . 

« Le papier de tournesol bleu dénonce l'acidité en prenant une 
belle couleur rouge plus ou moins prononcée. Ce papier bleu, rougi 
par son immersion dans l'eau légèrement vinaigrée, lavé et séché, 
reprend la couleur bleue par le contact d'un alcali ou d'un sel 
alcalin. 

o Le papier de curcuma est j aune ; il ne change pas par les acides, 
mais passe au brun rougeâtre par les alcalis. 

« Le papier rouge de Fernambouc jauni t par les acides et bleuit 
par les alcalis. 

« Le sirop de violettes passe au vert par les alcalis et au rouge 
violacé par les acides. 

a On se sert fréquemment de papier imbibé de la solution d'acé­
tate de plomb et séché, pour reconnaître la présence de l'acide sul-
Ihydrique et celle des sulfures solubles, qui le colorent en noir par 
la formation du sulfure de plomb. » 

Le papier imbibé de solution perni t ra te de fer dénote la présence 
du tannin, en prenant une coloration noirâtre plus ou moins foncée. 
La dissolution d'albumine pourrait également servir pour dénoter 
cet agent. 

Le nombre des substances à l'aide desquelles on peut préparer 
des papiers réactifs est très-considérable, et le lecteur devra recou­
rir aux traités de chimie, pour acquérir des notions plus complètes 
ii ce sujet. Ce qui vient d'être dit nous parait devoir largement suf­
fire à la pratique sucrière, pour laquelle le but capital est de recon­
figure promptement l'acidité ou l'alcalinité d'un jus sucré. 
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N O T E F 

H I S T O I R E D U C H A R D O N A N I M A L . 

On doit à Félix Fontana ( 1 7 3 0 - 1 8 0 Ù ) la découverte de la propriété 
présentée par le charbon végétal ou animal d'absorber les gaz. 

En 1 7 9 1 , Lowitz, chimiste russe ( 1 7 5 7 - 1 8 0 4 ) , et le docteur Figuier, 
de Montpellier, constatèrent presque en môme temps que le char­
bon est un bon désinfectant. Cette conséquence de la découverte 
de Fontana a conduit depuis à des applications fort nombreuses. 

Lowitz reconnut que le charbon végétal décolore. En 1 8 1 1 , M. Fi­
guier constata que cette propriété est bien plus énergique dans le 
charbon animal. 

Ch. Derosne appliqua à la sucrerie la découverte de Lowitz et de 
Figuier dès l 'année 1 S 1 2 (page 4 1 3 ) . 

En 1 7 2 1 , la société de pharmacie de Paris proposa un prix sur 
ce sujet : 

a 1° Déterminer quelle est la manière d'agir du charbon dans la 
décoloration et, par conséquent, quels sont les changements qu'il 
éprouve dans sa composition pendant sa réaction. 

2 ° Rechercher quelle est l'influence exercée dans cette même opé­
ration par les substances étrangères que le charbon peut con­
tenir . 

3 ° Enfin, s'assurer si l'état physique du charbon animal n'est pas 
une des causes essentielles de son action plus marquée sur les sub­
stances colorantes. 

M. Bussy obtint le premier prix, et M. Payen le second. 
M. Bussy reconnut que, de toutes les substances contenues dans le 

noir d'os, la seule qui exerçât une action décolorante est le char­
bon ; il dut rechercher, en conséquence, quel est son mode d'action 
et l'influence que peuvent exercer les matières avec lesquelles il 
est mêlé; il trouva : 

1° Que la propriété décolorante est inhérente au carbone, mais 
qu'elle ne peut se manifester que lorsque le carbone se trouve dans 
certaines circonstances physiques parmi lesquelles la porosité et la 
division t iennent le premier rang. 

2 ° Que, si les matières étrangères paraissent avoir une influence 
sur la décoloration, cela tient à ce qu'elles augmentent la surface 
du charbon qui est en contact avec le liquide. 

3 ° Qu'aucun charbon ne peut décolorer lorsqu'il a été chauffé 
assez fortement pour devenir dur et bri l lant; que tous, au con­
trai re , jouissent de cette propriété lorsqu'ils sont suffisamment di-
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•VISÉS, N O N P O I N T P A R U N E ACTION M É C A N I Q U E , M A I S P A R L ' I N T E R P O S I T I O N 

de Q U E L Q U E S U B S T A N C E Q U I S ' O P P O S E À LEUR A G R É G A T I O N . 

4 ° Q U E LA S U P É R I O R I T É D U C H A R B O N A N I M A L , TEL Q U E CELUI D U S A N G , 

de LA G É L A T I N E , P R O V I E N T SURTOUT de S A G R A N D E P O R O S I T É , ET QU'ELLE 

P E U T ÊTRE C O N S I D É R A B L E M E N T A C C R U E P A R L'EFFET D E S M A T I È R E S A V E C LES­

QUELLES O N LE C A L C I N E , TELLES Q U E LA P O T A S S E . 

5 ° Q U E LA P O T A S S E , D A N S CETTE C I R C O N S T A N C E , N E S E B O R N E P A S S E U ­

L E M E N T À A U G M E N T E R LA P O R O S I T É D U C H A R B O N P A R LA SOUSTRACTION 

D E S M A T I È R E S É T R A N G È R E S QU'IL C O N T I E N T , M A I S QU'ELLE A G I T S U R LE C H A R ­

B O N L U I - N L È M E E N A T T É N U A N T S E S M O L É C U L E S ET Q U E , P A R CETTE R A I S O N , 

L'ON P E U T , E N CALCINANT LES S U B S T A N C E S VÉGÉTALES A V E C TA P O T A S S E , O B ­

TENIR U N C H A R B O N DÉCOLORANT. 

fi° Q U E LA FORCE DÉCOLORANTE D E DIFFÉRENTS C H A R B O N S P O U R U N E S U B ­

STANCE S U I T G É N É R A L E M E N T LE M Ê M E O R D R E P O U R LES A U T R E S ; M A I S Q U E 

LA DIFLÉRENCE Q U I EXISTE ENTRE E U X D I M I N U E À M E S U R E Q U E LES L I Q U I D E S 

SUR LESQUELS O N LES E S S A Y E S O N T P L U S DIFFICILES À DÉCOLORER. 

7 ° Q U E LE C H A R B O N AGIT S U R LES M A T I È R E S COLORANTES E N S E C O M B I ­

N A N T A V E C ELLES S A N S LES D É C O M P O S E R , C O M M E FERAIT L ' A L U M I N E , ET 

Q U E L'ON P E U T , D A N S Q U E L Q U E S C I R C O N S T A N C E S , FAIRE R E P A R A Î T R E LA C O U ­

LEUR ET L ' A B S O R B E R A L T E R N A T I V E M E N T . 

M. B U S S Y D R E S S A D E S RÉSULTATS D O S E S E X P É R I E N C E S U N T A B L E A U D O N T 

N O U S E X T R A Y O N S CE Q U I EST RELATIF À L ' I N D U S T R I E D E S S U C R E S . 

Espèces de c h a r b o n . Mélasse 

i partie dans 20 parties d'eau. 
Quantité décolorée. 

C H A R B O N D ' O S D U C O M M E R C E , 1 G R A M M E 0 1 , 0 0 9 c e n t , c u b e s . 

C H A R B O N É P U R É P A R L ' A C I D E C H L O R L I Y D R I Q U E . . . . 0 , 0 1 3 

C H A R B O N É P U R É P A R L'ACIDE CHLORLIYDRIQUE ET P A R 

LA P O T A S S E . 0 , 0 1 8 

S A N G CALCINÉ A V E C LA P O T A S S E 0 , 0 1 8 

N O I R D E F U M É E CALCINÉ 0 , 0 0 3 

N O I R D E F U M É E CALCINÉ A V E C LA P O T A S S E 0 , 0 0 0 

D E S O N CÔTÉ, M. P A Y E N A D É M O N T R É : 

1° Q U E . LE P O U V O I R DÉCOLORANT D E S C H A R B O N S , E U G É N É R A L , D É P E N D 

D E L'ÉTAT D E D I V I S I O N D A N S LEQUEL ILS S E T R O U V E N T ; 

2 ° Q U E , D A N S LES D I V E R S C H A R B O N S , LE carbone AGIT SEUL SUR LES M A ­

TIÈRES COLORANTES QU'IL P R É C I P I T E E N S ' U N L S S A N T A V E C ELLES; 

3 ° Q U E , D A N S L ' A P P L I C A T I O N D U C H A R B O N A U raffinage du sucre, S O N 

ACTION S E P O R T E A U S S I S U R LES M A T I È R E S E X T R A C T I V E S , P U I S Q U ' I L F A V O ­

R I S E S I N G U L I È R E M E N T LA CRISTALLISATION; 

4 " Q U E , D ' A P R È S LES P R I N C I P E S C I - D E S S U S , L 'ACTION DÉCOLORANTE D E S 

C H A R B O N S P E U T ÊTRE M O D I F I É E A U P O I N T Q U E LES P L U S I N E R T E S D E V I E N ­

N E N T LES P L U S ACTIFS ; 

O ° Q U E LA D I S T I N C T I O N Q U E L'ON A VOULU FAIRE ENTRE LES C H A R B O N S 
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végétaux et les charbons animaux est impropre et qu'on peut lui 
substituer celle de charbons ternes et charbons brillants; 

0° Que les substances étrangères au carbone, dans les charbons, 
eu général, et dans le charbon animal, particulièrement, celles qui 
favorisent l'action décolorante n'ont qu 'une influence de position 
relative seulement au carbone; qu'elles lui servent d'auxiliaires, en 
isolant toutes ses parties les unes des autres et te présentant ainsi 
plus t ibreà l'action des matières colorantes; 

7 ° Que le charbon animal, outre son pouvoir décolorant, a ta 
propriété d'enlever la chaux en dissolution dans l'eau et les si­
rops. 

8° Que ni le charbon végétal, ni quelques autres charbons ne 
peuvent enlever la chaux' ni à t'eau ni aux sirops. 

Ces notions théoriques amenèrent même la fabrication momenta­
née, oubliée presque aujourd'hui , d 'un charbon décolorant artifi­
ciel. Le procédé employé consistait à calciner le schiste bitumineux 
de Menât avec environ 0 , 3 0 de son poids d'os d'animaux, et à r é ­
duire en poudre fine le résidu de cette carbonisation, ou bien à 
réduire en poudre fine un mélange de charbon d'os et de schiste 
de Menât. Dans tous les cas, il a été reconnu utile d'ajouter au 
schiste, avant de le carboniser, 0 , 0 3 de carbonate de chaux. 

M. Pajot des Charmes préfère aussi, dans ses expériences, le 
charbon d'os au charbon de bois. Cet expérimentateur a trouvé : 

1" Que, sur 1 0 0 parties de sirop coloré, on rencontre quelque­
fois jusqu'à 6 parties de matières insolubles très-colorées, sépara-
bles par la flltration; 

2 ° Que, cette flltration opérée, on peut amener le sirop marquant 
de 3 0 ° à 3 2 ° Baume à la couleur de l'eau, en le t ra i tant par environ 
13 p. 1 0 0 de charbon animal en quatre fois successives et à chaud. 
La première décoloration était faite avec 0 , 0 5 ; la seconde avec 
0 , 0 - } ; la troisième avec 0 , 0 3 ; et la quatrième avec 0 , 0 1 de noir. 

3° Dans une expérience à froid, 5 0 parties de sucre brut , dis­
soutes dans autant d'eau, furent traitées : 1° par I/o de n o i r ; 
2 ° par 1 / 7 ; 3 ° , 4 ° et 5 ° par 1 / 1 0 . La décoloration était complète. 

4 ° Un sucre b ru t de basse qualité a exigé trois passages sur le 
charbon : 1° sur 1 / ( 0 ; 2 ° et 3 ° sur 4/6 de son poids à froid. 

A la suite de ces expériences, M. l'ajot conçut l'idée des filtres en 
colonne pour remédier à la perte de temps occasionnée par les fi 1— 
trations successives. Il annonçait encore que le charbon animal des 
sucreries est un excellent engrais, et que le noir usé, calciné de nou­
veau, se revivifie et reprend sa puissance décolorante. 

D'après ce qui précède, le lecteur peut voir facilement que l 'his­
toire du noir et de ses propriétés appart ient à la chimie française 
•et que les Allemands n'ont eu qu'à prendre , comme d'habitude, 
Il n'y avait plus rien à faire d ' important sur ce point lorsqu'ils sont 
entrés dans la question, et la sucrerie française avait adopte la pre-
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mière l'emploi du noir comme agent de décoloration et d 'absorp­
tion. Nous tenons à constater le fait et à rappeler que l'idée de la 
revivification du charbon usé est également une idée française. 

Nous ne sommes pas enthousiaste du noi r , tant s'en faut, au 
moins dans les conditions qui président à son emploi ; mais encore 
pensons-nous qu'il est bon de rapporter à leur véritable origine 
les faits qui intéressent la sucrerie. 

A propos de la propriété absorbante du noir, accusée par Payen 
(1821), disons que M. Filhol (1852) a démontré que beaucoup d'au­
tres corps, tels que l 'alumine, l 'hydrate de plomb, celui de fer, etc., 
partagent cette propriété. 

N O T E G 

DE LA COMBUSTION ET DE LA VALEUR DE QUELQUES COMBUSTIBLES. 

ISous avions Omis, dans notre première édition, une opinion qui 
peut paraître une haute hérésie scientifique à plusieurs person­
nes, lorsque nous avions dit que la vapeur d'eau est un bon combus­
tible. 

Il y a, en effet, plusieurs objections à faire contre cette assertion ; 
mais la plus plausible est celle qui argumente sur l'égalité des 
forces dépensées avec les forces produites. 

En d'autres termes, on dépense autant pour décomposer un kilo­
gramme d'eau que l'on ret ire de bénéfice du résultat de cette dé ­
composition, en sorte qu'il y a équilibre parfait . 

Cela est de toute exactitude. Il convient, cependant, d'étudier la 
question de plus près, si l'on ne veut pas s'exposer à prendre une 
prémisse vraie pour point de départ d'une conclusion fausse. Cet 
équilibre entre la dépense et la production ne prouve rien contre 
la valeur économique, contre l'utilisation manufacturière, et nous 
allons le démontrer. 

Toute combustion peut se t raduire en chimie par une oxydation. 
Nous ne rechercherons pas les causes par lesquelles l'oxydation peut 
déterminer la combustion lente, Térémacausic, ou la combustion 
vive, et c'est de cette dernière seulement que nous entendons parler 
dans cette note. 

Or, l'oxydation n'est autre chose que la combinaison d'une quan­
tité équivalente d'oxygène avec le corps comburé. 

Il est vrai d'ajouter que, toute combinaison développant de la 
chaleur et de l'électricité, on pourrait étendre le raisonnement 
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beaucoup plus loin; mais nous bornerons, pour plus de commodité, 
ce que nous avons à dire aux combinaisons de l'oxygène. 

Si nous mettons en présence un équivalent de charbon incan­
descent avec un équivalent de vapeur d'eau, nous aurons : 

C h a r b o n s u p p o s é pue ( o u c a r b o n e ) 75,00 
T?an Tapeur 112,50 

Ensemble 187,50 

Le produit du travail sera un équivalent d'oyyde de carbone CO 
et un équivalent d 'hydrogène; nous aurons : 

O x y d e d e c a r b o n e 175,00 
H y d r o g è n e 1 2 , 5 0 

T o l a l é g a l 187,50 

Eu sorte que nous aurons dépensé 7 5 kilogrammes de charbon 
pour décomposer 1 1 2 k , 5 0 d'eau et mettre en liberté i 2 k , 5 0 d'hy­
drogène. Ceci ne fait pas l 'ombre d'un doute , et le chiffre de la 
dépense chimique est absolument identique avec le chiffre du 
produit. 

Plaçons-nous maintenant dans les conditions de fa pratique. 
Supposons une masse de charbon incandescent, brûlant à l'aide 

d 'un,courant d'air, ou d'un mélange d'oxygène et d 'azote; soit, sur 
ce charbon, établi un courant de vapeur d'eau, dont nous admettons, 
hypothétiquement, l 'entière décomposition. Soit le tirage suffisant, 
ou la source d'oxygène indéfinie. 

Prenons pour base 1 0 équivalents de charbon et 1 équivalent 
d'eau, et disons que la résultante finale sera la transformation du 
charbon en acide carbonique C 0 2 = 2 7 5 . 

La vapeur d'eau produira directement un équivalent d'oxyde de 
carbone CO = 1 7 5 et un équivalent d ' h y d r o g è n e = 1 2 , 5 0 . 

L'oxyde de carbone empruntera un équivalent d'oxygène à l'air 
et deviendra de l'acide carbonique. 

L'hydrogène se combinera également avec un équivalent d'oxy­
gène et fournira un équivalent de vapeur d'eau H O = 1 ) 2 , 5 0 . 

En somme, les 1 0 équivalents de charbon emprunteront 1 9 équi­
valents d'oxygène à l'air et 1 équivalent à l'eau pour former 1 0 équi­
valents d'acide carbonique. 1 0 C O 2 = 2 7 5 0 ; un autre équivalent 
d'oxygène sera absorbé par l 'hydrogène, et la dépense totale em­
pruntée à l'air atmosphérique et à l 'eau sera de 2 1 équivalents 
d'oxygène = 2 1 0 0 . 

On peut, évidemment, en prat ique, faire, abstraction de cette 
dépense, laquelle ne peut entrer en ligne de compte que dans les 
calculs théoriques où tous les éléments de combinaison doivent 
tenir leur place. Mais, en industrie, il reste acquis la nécessité de 
ne compter que ce qui coûte un déboursé réel, et nous regarderons 
l'air comme ne coûtant r ien. 
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La combustion de l 'hydrogène ne coûte rien non plus, puisqu'elle 
se fait par l'oxygène de l'air, et il reste à savoir si cette combustion 
nous fournit une somme de calories supérieure à ce que l'on dé­
pense pour la décomposition de la vapeur d'eau. 

Cette décomposition exige un équivalent de carbone = 73. 
Mais l'oxyde de narbonc produit repassant à l'état d'acide carbo­

nique par sa combinaison avec l'oxygène de l'air, la chaleur, déve­
loppée par la condensation de l'équivalent d'oxygène nécessaire, 
doit venir en déduction. Admettons qu'elle est égale à la dépense 
faite en réalité, en sorte que le résultat en dépense nette pour la 
décomposition de 112,S d'eau n'est que de 75 — 37,b'0 = 37,50. 

De là deux cas, dont le dernier peut être regardé comme hypo­
thétique, au point de vue de l ' importance du chiffre. 

1" La dépense en carbone nécessaire pour la décomposition de 
1 équivalent d'eau peut être portée, au maximum, à 75 kilo­
grammes. 

2° Cette dépense, réduite en considération de la valeur calorifique 
de l'oxyde de carbone, peut être considérée, au minimum, comme 
égale à 37^,500. 

Or, si nous adoptons les chiffres de Laplace et de Lavoisier, nous 
trouvons que l'équivalent calorifique du charbon est de 7,226 calo­
ries, tandis que celui de l'hydrogène est de 23,400 calories. Ces nom­
bres représentent la chaleur spécifique de ces deux corps, en sorte 
que la combustion d'un kilogramme de charbon peut élever la tem­
pérature d'un poids égal d'eau à 7,226 degrés, tandis qu'en brûlant, 
1 kilogramme d'hydrogène peut porter 1 kilogramme d'eau à 
23,400 degrés. 

Mais si l'on a dépensé 75 kilogrammes de charbon pour décom­
poser H 2 k , 5 0 d'eau et produire 12 k ,5 d'hydrogène, on a dépensé par 
le fait 75 X 7,226 calories = 541,950 calories. 

L'hydrogène produit ne fournit en brûlant que 12,5 x 23,400 
= 292,500 calories, et il est évident qu'on est conduit à une perte 
de 249,450 calories, si l'on envisage la question sous ce point de vue. 

En n'évaluant la dépense en charbon qu'à un demi-équivalent, 
on trouve que cette dépense s'élève à 270,975 degrés, ce qui donne, 
eu laveur de l 'hydrogène, une ditl'érence de 21,525 degrés. 

Dans la première considération théorique, on arrive forcément à 
cette conclusion que la décomposition de l'eau ne peut produire 
aucun bon effet en tant que valeur calorifique ; quant à la seconde 
appréciation, que l'on peut taxer aisément de pure hypothèse, nous 
comprenons parfaitement les objections que l'on peut asseoir sur 
cette thèse. Nous demanderons cependant au lecteur de vouloir 
bien nous suivre dans un autre raisonnement tout aussi rigoureux, 
mais plus pratique, par lequel il nous semble que les avantages 
de là présence de l'eau dans la combustion se trouvent suffisam­
ment élucidés. 
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Toute combustion est une oxydation, avons-nous dit, tout en 
faisant les réserves nécessaires en ce qui touche la chaleur dégagée 
par les combinaisons dans lesquelles n 'entre pas l 'oxygène... Or. 
toute oxydation suppose l'oxygène et le corps oxydable mis en p r é ­
sence, c 'est-à-dire le corps comburant et le corps brûlé. Nous avons 
ici l'oxygène de l'air et l'oxygène de l'eau, c'est le corps combu­
r a n t ; le charbon et l 'hydrogène sont les corps oxydés. Il s'agit, 
pour étudier la question au point de vue de l ' industrie, de savoir 
quelle est la part de calorique à at t r ibuer à chacun de ces éléments 
et quelle est la valeur représentative du prix de revient de leur 
chaleur spécifique. 

Faisons abstraction des 9 équivalents de charbon brûlés par l'air 
seulement, lesquels nous produisent une quanti té de calorique 
connue d'avance, dont le prix brut égale celui de 9 X 75 = 675 k i ­
logrammes de charbon. 

Nous avons un équivalent de charbon en présence d'un équiva­
lent d'eau et de la quantité d'air nécessaire. 

Admettons encore, si l'on veut, que les 9 équivalents de charbon 
dont nous faisons abstraction contribuent à la décomposition de 
l'eau et faisons l'analyse de ce qui va se passer sur l'équivalent de 
charbon et d'eau, en prenant pour base la réaction chimique. 

1 ° L'équivalent de charbon ( = 75) décomposera l'équivalent d'eau 
(=112,50) et deviendra de l'oxyde de carbone CO(=d75) . 

2° Cet oxyde de carbone, en présence de l'excès d'air, achèvera 
sa combustion en passant à l'état d'acide carbonique ( X ) 8 (175). 

3° L'hydrogène libre se brûlera et repassera à l 'état d'eau 
HO (=112,50) , qui sera entraînée. 

Voilà les faits chimiques dans leur plus grande simplicité. 
Il est évident que, dans la première réaction, dans la formation 

de l'oxyde de carbone aux dépens du charbon et de l'oxygène de 
l'eau, il y a compensation entre la dépense et la production. II se 
dépense, pour la décomposition de l'eau, une quantité de calo­
rique égale à celle qui se dégage par la combinaison d'un équiva­
lent de carbone avec un équivalent, d'oxygène. II n'y a donc pas de 
gain dans cette phase de la combustion, mais bien plutôt la perte 
ou la dépense d'une quantité de calorique donnée. 

Cette quantité égale celle produite dans la formation de CO, la­
quelle est dépensée par l 'analyse de HO. 

On peut la chiffrer en disant que la combustion complète du 
cha rbon , ou son passage à l'état d'acide carbonique, produisant 
541,950 calories, la demi-comimstion, caractérisée par la formation 
de l'oxyde de carbone, sera égale en valeur à la moitié de ce chiffre, 
ou 270,975 calories, ce qui est d'accord avec les faits et les prin­
cipes. 

Dans la seconde phase, de la réaction, dans le complément de 
combustion de l'oxyde de carbone qui passe à l'état d'acide carbo-
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nique, la chaleur produite égale 270,975 calories, puisqu'elle est le 
résultat de la copulation du carbone avec une quantité identique 
d'oxygène. Cette quantité n'étant compensée par aucune perte, doit 
être portée en compte. 

Enfin, dans la combustion de l 'hydrogène, l'oxygène de l'air in ­
tervenant comme comburant, le chiffre produit en chaleur dégagée 
s'élève, pour les 12k,H0, à 202,500 calories, ce qui donne un total 
de 563,475 calories. 

Comme la combustion du charbon seul, sans vapeur d'eau, n 'au­
rait produit que 541,930 calories, on voit qu'il y a une augmenta­
tion très-réelle de 21,525, due à la présence de cet agent, ce. que nous 
avions déjà fait voir par un calcul précédent. 

Ce que nous venons d'établir infirme-t-il en quoi que ce soit la 
proposition relative à l'égalité des forces productives avec les effets 
produits? Non pas, cer tes ; mais, comme l'industriel n'a pas à tenir 
compte de l'oxygène de l'air atmosphérique, comme devrait le faire 
le chimiste ou le physicien, comme il n 'a à s'inquiéter que d 'une 
chose, savoir, la relation qui existe entre sa dépense matérielle et 
le produit qu'il en retire, nous disons que la vapeur d'eau, passant 
à travers te combustible incandescent, lui procure un bénéfice de 
21,325 calories, puisqu'il ne paye pas l'oxygène qui compenserait ce 
produit. 

Dans les conditions où nous nous sommes placé, nous avons sup­
posé 750 kilogrammes de charbon et 112 k,50 de vapeur d'eau; ce 
chiffre d'eau répond à la proportion de 13 pour 100 et nous p ro ­
cure une augmentation de calorique égale à 21,523 calories, c'est-
à-dire de près de 4 pour 100 (3,07) sur ce que nous aurions obtenu 
par la combustion du charbon seul. 

Or, il est facile de concevoir que l'on peut augmenter jusqu'à 
une certaine limite la proportion de l'eau, et que cette limite n'est 
tracée que par l 'arrêt des réactions qui interviennent. On peut har­
diment, selon nous, évaluer la quantité d'eau utile à 3 équivalents 
pour 10 de charbon. Cette mesure nous paraî t également applicable 
au degré de dessiccation des combustibles, lesquels peuvent ren­
fermer 40 à 50 centièmes d'eau réelle, sans grand inconvénient, 
pourvu que te système d'application de la chaleur soit intell igem­
ment combiné. 

Ou sent, du reste, qu'il y a nécessairement une grande diffé­
rence de résultats entre les deux méthodes qui se présentent à l'ob­
servation. 

Dans le cas où l'on injecte de la vapeur avec le courant d'air, à 
travers la masse incandescente, le maximum des effets se produit, 
d'une manière à peu près constante, tandis que, par ta combustion 
des matières non sèches, une partie du calorique est employée, en 
pure perte, à vaporiser l'eau qu'elles renferment. Pour obtenir des 
effets utiles dans ce dernier cas, il convient donc de ne pas dé-
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N O T E I I 

S U R C H A U F F E D E L A V A P E U R D É T E N D U E . 

D'après des expériences concluantes, la surchauffe de la vapeur 
détendue aurai t pour résultat d'utiliser, au profit du travail de 
l 'usine, la chaleur qui se dégage p a r l e s carneaux et qui est, le plus 
souvent, perdue dans l 'atmosphère. On peut très-facilement porter 
la température de cette vapeur de-f-108° à - f - t 4 0 ° ou -f- 1 , 1 0 ° 

en utilisant une disposition f o r t simple qu'Ericson a déjà mise à 
profit. 

En disposant dans les carneaux des cylindres résis tants , accou­
plés et réunis par des tubes plus petits, et en y faisant circuler la 
vapeur des machines, avant de l 'employer au chauffage des appa­
reils, on obtiendrait le maximum de rapidité dans te travail de ta 
surchauffe, si les cylindres étaient remplis de disques en toile më-
tallique dont les interstices agissent comme surfaces de chauffe. 
L'accumulation du calorique dans la vapeur se fait avec une rapi ­
dité remarquable lorsqu'on la force à traverser un milieu chauffé 
et rempli de toiles métalliques, comme il v ient d'être dit. Par 
contre, si les cylindres étaient plongés dans u n milieu réfrigérant, 
la vapeur qui les traverse se refroidirait beaucoup plus prompte-
ment, par suite de la multiplication énorme des surfaces. Il nous 
semble démontré, à la suite de recherches spéciales, que l 'indus­
trie pourrait trouver dans cette disposition et dans l'emploi des 
tissus métalliques à mailles étroites un moyen puissant de calori-
fication et de réfrigération.. . 

passer un certain rapport d 'humidité, d u n e part , et de se r en ­
fermer dans ies conditions que présente habituellement Je bois 
séché à l'air l ibre. D'un autre côté, le foyer doit être disposé de 
manière à forcer la vapeur et les gaz de la fumée à se comburer 
aussi parfaitement que possible. 
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N O T E I 

S U R L ' A L C A L I N I T É D E S L I Q U I D E S S U C R É S . 

En citant les observations de M. Baudrimonl relativement à la 
cuite, nous avons cru devoir retrancher le passage dans lequel l'au­
teur appréciait les causes de l'alcalinité des sirops, afin d'éviter 
une redite peu utile. Ce passage mérite cependant d'être consigné 
dans un livre dont le but capital est la recherche de la vérité pra­
tique, en dehors des opinions trop légères que formulent certains 
personnages. Nous le rétablissons ici dans son entier et nous le 
faisons suivre de remarques sommaires . 

Selon M. Baudrimont, a l'alcalinité des sirops peut être produite 
par de la chaux, par de la potasse et par de l 'ammoniaque, La 
chaux provient constamment de celle qu'on a employée pour dé­
féquer le sucre de betterave. La potasse provient des engrais 
ou des détri tus de matières organiques ^cultivées avant les bette­
raves; mais, à quel état cette potasse se trouve-t-elle dans cette 
plante? 

«Selon l'analyse de M. Braconnot, il est probable qu'elle y est à 
l'état d'oxalate. Elle ne saurait y être à l'état de carbonate, puisque 
le suc de la betterave est plutôt acide qu'alcalin. 

« Lorsque la chaux se trouve on trop grande quantité dans les 
sirops, et qu'elle les empêche de cuire, elle fait naî tre an véritable 
inconvénient de la fabrication, et il faut nécessairement aviser au 
moyen de s'en débarrasser. Pour cela j ' a i souvent employé l'acide 
sulfurique avec succès. L'emploi de cet acide passe pour très-dan­
gereux, mais, en réali té, il ne l'est nullement lorsqu'on s'en sert 
convenablement. Les sirops qui refusent de cuire par excès de 
chaux sont toujours très-alcalins, e t par conséquent ils ramènent 
au bleu le papier de tournesol rougi par un acide. On a essayé de 
neutraliser exactement ces sirops, et il en est résulté les plus graves 
inconvénients : de là, l 'erreur qui a fait rejeter l'emploi de l'acide 
sulfurique en cette circonstance. 

a Le mauvais effet de l'acide sulfurique -employé de cette manière 
vient de ce que l'alcalinité des sirops est en partie due à de l 'am­
moniaque, de ce que le sulfate d 'ammoniaque produit se décompo­
sant à la cuite, comme il a été dit précédemment, l 'acide sulfurique 
réagit rapidement sur le sucre et le détruit . 

« Pour être sûr d'employerl 'acide sulfurique sans inconvénient, il 
faut bien se garder de neutraliser complètement les sirops. Il faut 
toujours leur conserver un grand excès d'alcalinité et n'ajouter 
d'acide que juste ce qu'il faut pour permettre au sirop d'atteindre le. 
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degré de la cuite. Cela s'obtient facilement, à l'aide de tâ tonnements ; 
mais avant d'ajouter l'acide au sirop, il est indispensable de le 
mêler avec hui t ou dix fois son volume d'eau. 

« Si le carbonate d'ammoniaque était d 'un'prix moins élevé, on 
pourrait l 'employer pour précipiter la chaux; mais il aurait encore 
l 'inconvénient de laisser dans le sirop une immense quantité d'am­
moniaque qui ne serait chassée que péniblement par la chaleur, 
probablement parce qu'elle serait combinée avec le sucre en remplacement 
de la chaux. 

« On peut encore repasser les sirops sur un filtre de charbon, 
mais cela est peut-être trop dispendieux pour être employé avec 
avantage. 

« L'acide carbonique est celui de tous les corps qui offrirait le 
moins d'inconvénients, et on pourrait l 'obtenir à un très-bas prix. 
Seulement il exigerait un appareil particulier. La quantité d'acide 
hydrochlorique qui suffirait pour neutraliser la chaux du sirop 
suffirait également pour décomposer le carbonate de chaux, dont 
l'acide serait employé pour enlever cette chaux. 

« 11 n'est aucun doute qu'il existe de la potasse dans la betterave, 
mais elle peut être combinée à différents acides, et cela est fort 
difficile à déterminer. On est conduit à l 'admettre à l'état libre 
après la défécation ; sa présence pourrait expliquer quelques phé­
nomènes, et il m'a été impossible de la démontrer autrement que 
par l'observation suivante : lorsqu'on sature du sirop de betteraves 
conservées dans des silos, et auxquelles on a ajouté beaucoup de 
chaux, voici ce qu'on observe : en versant avec ménagement de 
l'acide sulfurique dilué, il se forme un nuage blanc qui disparait 
par l 'agitation; si l'on examine la liqueur dans un tube d'un dia­
mètre en raison inverse de l 'intensité de sa coloration, on voit 
qu'elle est restée l impide; cela peut se répéter plusieurs fois. Le 
nuage blanc qui se forme est du sulfate de chaux qui troublerait 
immanquablement la l iqueur s'il n'y avait dans le sirop de la p o ­
tasse libre qui le décompose, instantanément, l 'ammoniaque ne 
pouvant agir de la môme manière, puisque les sels de cette base 
sont décomposés par la chaux. A une certaine époque de la satu­
ration, le sulfate de chaux ne disparaît plus, et il se dépose lente­
ment . Si le dépôt est abondant, à lui seul il peut s'opposer à la 
cuite du sirop ou la retarder considérablement. C'est pourquoi il 
faut at tendre qu'il ne reste plus rien en suspension pour que la 
saturation ait un résultat favorable. Si l'on voulait refiltrer un pa­
reil sirop, il faudrait également at tendre que le dépôt fût formé 
pour que la filtration marchât bien. Pour ne point perdre de temps, 
on pourrait le clarifier. Ce dépôt, analysé à l'état humide, con­
tient, indépendamment du sirop, beaucoup de sulfate de chaux, 
t rès-peu de sulfate de potasse et des traces d'albumine. La pré­
sence du sulfate de potasse est expliquée par son peu de solubi-
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lité, si on la compare à celle des autres sels de la môme base , et 
l'albumine était probablement tenue en dissolution par la potasse 
libre. » 

N O T E J 

REMARQUES SUR LA CRISTALLISATION DU SUCRE. 

Nous avons développé, à l 'égard de la cristallisation en général 
et de la cristallisation du sucre en particulier, cette idée théorique 
que les individus cristallins qui se forment dans un milieu donné 
sont toujours purs, quel que soit le milieu, et qu'ils n'ont besoin 
que d'un simple lavage qui les débarrasse de l'eau mère dont ils 
sont souillés. Cette idée ne peut être démentie par l'observation, 
pourvu que tes cristaux se présentent à l'état d'individus simples et 
non pas d'agrégations cristallines. 

11 convient encore de faire une exception pour le cas où les cris­
taux d'un corps donné se trouvent en présence d'un autre corps 
susceptible de former avec eux des cristaux composés, des combi­
naisons chimiques réelles, comme les sels doubles nous en offrent 
de nombreux exemples. 

C'est ainsi que le sulfate de potasse ne cristallisera pas pur , en 
présence d'une dissolution de sulfate d'alumine et qu'il se déposera 
des cristaux de sulfate double ou d'alun alumini-potassique. 

De même, le sucre ne cristallisera pas pur, en présence du chlo­
rure de sodium, du chlorhydrate d 'ammoniaque, avec lesquels le 
sucre forme des combinaisons cristallisables. 

Ces réserves générales faites, nous maintenons la proposition 
que nous avons émise] au sujet de l'influence négative des eaux 
mères. 

Il existe cependant une contradiction apparente entre ce que nous 
venons d'exposer et une opinion de l'illustre chimiste suédois 
Bcrzélius, qui s'exprime ainsi dans son Nouveau système minéralo-
gique : 

« Quant à ce qui concerne la cristallisation, il arrive rarement ou 
jamais qu'elle produise des cristaux absolument purs . Nous savons, 
par expérience dans nos laboratoires, que tes cristaux renferment 
toujours une portion des substances contenues dans l'eau mère, la 
quantité desquelles, dans le cristal, est en rapport au degré de sa­
turation de l'eau mère avec ces substances. » 

Nous disons que cette contradiction n'est qu 'apparente, parce 
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que B O U S partageons complètement cette opinion pour tout ce qui 
touche les cristaux qui ne sont pas de simples individus cristallins. 
Berzélius nous paraît être complètement dans le -vrai, si l'on n 'ap­
plique son opinion qu'au cas auquel il en a lui-même fait l 'appli­
cation, celui où les éléments hétérogènes sont en proportion con­
sidérable dans la solution. C'est là ce qui arriverait pour les 
solutions sucrées, si elles contenaient une proportion notable de 
corps é t rangers , solubles, cristallisables dans le même système que 
le sucre, jouissant d'une solubilité à peu près identique. 

Mais ce n'est pas là le cas des sirops de cuite auxquels on a 
affaire en sucrerie, et les matières étrangères au sucre étant beau­
coup plus solubles que lui, notre proposition demeure entière et 
inattaquable. 

N O T E K 

DESTRUCTION DES MATIÈRES AZOTÉES DU NOIR. 

L'un des produits les plus utiles à l 'agriculture et à l ' industrie 
est certainement l 'ammoniaque. La quanti té de ce composé qui est 
perdue dans les opérations de la sucrerie, est énorme. Une fabrique 
trai tant 100,000 kil. de racines par j ou r de 22 heures sépare de la 
pulpe, dans les 88,000 kil. de jus , 1,5 x 880 = 1320 kil. de ma­
tière azotée qui représentent 85 kil . 80 d'azote ou 104 kil. 18 d'am­
moniaque anhydre, c'est-à-dire 520 kil d 'ammoniaque du com­
merce. 

Cette perte a lieu par les écumes et les dépôts, par le noir a n i ­
mal, etc., par la volatilisation à la défécation. Aujourd'hui que 
l 'ammoniaque du commerce est un déchet de la fabrication du gaz 
d'éclairage, il serait d 'urgence et d' intérêt public de soustraire la 
consommation agricole et industrielle aux exigences et à la rapacité 
des compagnies gazières, devant lesquelles toute concurrence a dis­
paru et dont un monopole de fait, fort injuste, fait la seule puis­
sance. 

C'est une question de 200 francs par jour dans une fabrique de 
sucre, de l ' importance prise pour type. Nous comprendrions faci­
lement le statu quo, si les matières albuminoïdes restaient dans 
la pulpe, car la production viande est plus intéressante que celle 
de l 'ammoniaque et des sels de cette base; nous admettons même 
volontiers l'emploi des écumes pour l 'engrais du sol, lorsqu'on ne 
néglige pas de les appliquer en temps opportun et qu'on ne laisse 
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pas ces matières s'altérer et perdre leur valeur. Ce que nous com­
prenons moins, c'est la fermentation du noir et la calcination de 
cette substance, avant qu'on en ait retiré la matière azotée sous 
forme d'ammoniaque. Or, le noir, par l'ébullition dans l'eau alca­
line après le dégraissage, resti tue très-facilement l 'ammoniaque 
formé par l'azote des matières protéiques absorbées. Il ne s'agirait 
que de constituer un outillage simple dans lequel ce traitement 
pourrait s'effectuer. Un eyliadre, muni d'un agitateur, et un réfri­
gérant suffiraient pour le travail, et l'on pourrai t recevoir l 'ammo­
niaque, dans l'acide sulfurique, étendu. Nous avons vu que la dé­
composition des substances azotées s'opère '.très-bien en présence 
d'un peu de soude et de sur.rate de chaux préparé avec de la mé­
lasse épuisée. 11 y a là, ce noua semble, une idée économique à étu­
dier. 

N O T E L . 

RELATIVE A L HISTOIRE DE LA SUCRERIE INDIGENE. 

Après avoir encouragé par les moyens les plus efficaces la créa­
tion de la sucrerie indigène en France, l 'empereur Napoléon 1 * , 
non content de récompenser par des distinctions honorifiques- les 
efforts tentés, d 'encourager par des allocations en argent les travaux 
de la nouvelle industrie, résolut du la constituer définitivement et 
d'en faire une œuvre française. Nous mettons souslesyouxdu lecteur 
un document trop peu connu de la fabrication et qui témoigne de 
la sollicitude du grand capitaine pour tout ce qui touchait à l ' inté­
rêt national. 

D É C R E T I M P É R I A L concernant la fabrication du sucre de betterave. 

Au Palais des Tuileries, le 15 janvier 1812. 

NAPOLÉON, E M P E R E U R D E S F R A N Ç A I S , R O I D ' I T A L I E , etc. 

NOUS AVONS D É C R É T É ET DÉCRÉTONS CO qui SUÎt : 

T I T R E P R E M I E R . 

Ecoles de fabrication pour le sucre de betterave. 

Art. 1er. — La fabrique des sieurs Barruel et Cliapskt, plaine1 des 
Vertus et celles établies à Wachenheim, département du Mont-Ton-
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nerre , à Douai, à Strasbourg et à Castelnaudary, sont établies 
comme écoles de chimie pour la fabrication du sucre de bette­
rave. 

II. — Cent élèves sont attachés à ces écoles; savoir, quarante à 
celle des sieurs Barruel et Chapelet, quinze à celle, de Wachenlieim, 
quinze à celle de Douai, quinze à celle de Strasbourg, quinze à 
celle de Castelnaudary. 

III. — Ces élèves seront pris parmi les étudiants en pharmacie, 
en médecine et en chimie. 

Il sera donné à chacun une indemnité de 1000 francs lorsqu'ils 
auront suivi l'école pendant plus de trois mois, et qu'ils recevront des 
certificats constatant qu'ils connaissent parfaitement les procédés 
de la fabrication, et qu'ils sont en état de diriger une fabrique. 

TITRE II. 

Culture des betteraves. 

IV. — Notre ministre de l ' intérieur prendra des mesures pTiur 
faire semer dans l 'étendue de l 'empire cent mille arpents mét r i ­
ques de betLeraves. 

TITRE III. 

Fab r ication. 

V. — Il sera accordé dans tout l 'empire cinq cents licences pour 
la fabrication du sucre de betterave. 

VI.— Ces licences seront accordées de préférence : 1° à tous pro­
priétaires de fabriques ou de raffineries; 2° à tous ceux qui ont fa­
briqué du sucre en 1811 ; à tous ceux qui auraient fait des disposi­
tions et des dépenses pour établir des ateliers de fabrication pour 
1812. 

VII. — Sur ces cinq cents licences, il en est accordé de droit au 
moins une à chaque département. 

VIII.— Les préfets écriront à tous les propriétaires des R A F F I N E ­

ries, pour qu'ils aient à faire leur soumission pour l'établissement 
desdztes fabriques pour la fin de 1812. 

A défaut par les propriétaires de raffineries d'avoir faitleur sou­
mission au 1!) mars ou au 15 avril, ils seront considérés comme 
ayant renoncé à la préférence qui était accordée. 

I X . — L E S licences porteront obligation, pour celui qui les obtien­
dra , d'établir une fabrique capable de fournir au moins 10000 kil. 
de sucre brut de 1812 à 1813. 

X . — Tout individu qui, ayant reçu une licence, aura effective­
ment fabriqué au moins 10000 kil. de sucre brut provenant de la 
récolte de 1812 à 1813, aura le privilège et l 'assurance, par forme 
d'encouragement, qu'il ne sera mis aucun octroi ni imposition quel-
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tonque sur Je produit de sa fabrication pendant l'espace de quatre 
années. 

XI. — Tout individu qui perfectionnerait la fabrication du sucre, 
de manière à en obtenir une. plus grande quanti té de la betterave, 
ou qui inventerait un mode de fabrication plus simple et plus écono­
mique, obtiendra une licence pour un plus long terme, avec l 'assu­
rance qu'il ne sera mis aucun octroi ni imposition quelconque, pen­
dant la durée de sa licence, sur le produit de sa fabrication. 

TITRE IV. 

Création de quatre fabriques impériales. 

XII. — Quatre fabriques impériales de sucre de betterave seront 
établies en 1812, par les soins de notre Ministre de l ' intérieur. 

XIII. — Ces fabriques seront disposées de manière à fabriquer, 
avec le produit de la récolte de 1812 à 1813,2 millions de ki logram­
mes de sucre brut . 

TITRE V. 

Création d'une fabrique dans le domaine de Rambouillet. 

XIV. — L'intendant général de notre couronne fora établir dans 
notre domaine de Rambouillet, aux frais et au profit de la couronne, 
une fabrique de sucre de betterave, pouvant fabriquer 20000 kil. 
de sucre brut avec le produit de la récolte de 1812 à 1813. 

XV. — Nos Ministres sont chargés, chacun en ce qui le concerne, 
de l'exécution du présent décret, qui sera inséré au Bulletin des 
lois. 

Signé : NAPOLÉON. 

Par l 'Empereur : Le }Iinist7'e Secrétaire d'Etal, 

Signé : l e c o m t e D A R U . 

La sucrerie indigène était fondée. L 'empereur , dont le gé­
nie avait parfaitement compris la contagion de l'exempte, dans l a 
paix comme dans la guerre , se faisait fabricant de sucre! Du 
reste, les éloges unanimes, les louanges universelles durent lui 
prouver, par leur spontanéité, qu'il venait de tracer la route à 
l'un des faits les plus considérables du siècle et qu'il venait de 
créer l ' industrie la plus utile à la nation française et au monde 
européen. Les témoignages affluent et, lorsque les Allemands le dé­
clarent le second père de l ' industrie sucrière, ils ne font que r é p é ­
ter ce qui était alors dans toutes les bouches. 

On ne songeait guère aux trahisons, aux défections, aux aposta­
sies qui devaient s'étaler deux ans plus tard, dans tout le cynisme 
d'une misérable palinodie. On ne pouvait prévoir alors qu 'un temps 
viendrait, où ia statue du grand homme, si passionné pour la 
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gloire et la prospérité de la France, que le monument élevé à la 
gloire de ses soldats serait détruit par une troupe odieuse de 
bandits , à l ' instigation d'un stupide barbouilleur, dont l 'ineptie et 
la vanité marqueraient un des épisodes les plus honteux de nos dis­
cordes.. . 

Nous ne voulons pas répéter tout ce qui se disait à cette époque 
de travail et d'enfantement, où tous rivalisaient de la plus géné­
reuse ardeur . Nous ne voulons soulever qu'un coin du voile histo­
rique et rappeler quelques-unes des appréciations de la Société 
d'encouragement à l'égard du gouvernement impérial, surtout en 
ce qui se rapporte à la sucrerie, afin de pouvoir les rapprocher des 
agissements de cette société en 1844. 

« Il est de notre devoir de parler ici des marques d'estime et d'in­
térêt que le Ministre de l ' intérieur n 'a cessé de nous prodiguer. Il 
a bien voulu, soit en donnant la plus grande publicité à. nos pro­
grammes, soit par d'autres dispositions, concourir au succès de nos 
efforts pour, exciter l 'émulation de la classe industrielle. .-

« Vous voyez, Messieurs, que, de tous les points de l 'empire et même 
de l 'étranger, on a manifesté le désir d'établir des relations avec 
la Société. Partout nous avons trouvé un grand empressement à se ­
conder nos vues; ce zèle ne saurait faire oublier par les hommes 
qui savent combien est puissante l'impulsion que donne un gouver­
nemen t ; et ere existe-t-il qui s'occupe plus que le nôtre des moyens de 
faire parvenir l'industrie au plus haut degré de prospérité. Instruction, 
achats de modèles de machines les plus nouvelles, création d'éta­
blissements spéciaux; il ne néglige r ien de ce qui peut la faire 
fleurir; les sacrifices pécuniaires, il les prodigue. Nous avons été 
témoins de ceux que Sa Majesté a faits en 1811 pour venir au s e -
secours des manufactures gênées par suite des circonstances; elle a dis­
posé en leur faveur de sommes immenses1. Vousavez appréciéces bien­
faits dans toute leur étendue, et les rappeler ici, c'est faire connaî­
t re aux hommes industrieux qu'ils sont l'objet de la sollicitude 
particulière du souverain (Assemblée générale du 18 mars 1812).« 

a Vous avez lu, Messieurs-, dans le Bulletin, une foule de notes et 
d'instructions sur la fabrication du sucre de betterave. Si le prix 
que vous aviez; proposé pour cette fabrication n'a point été décerné, 
ce n'est pas qu'il n'ait excité beaucoup d'émulation, puisqu'on se 
livre, dans presque toutes les localités do l ' empire , à l'exploitation 
de la nouvelle industr ie . Il paraî t ra i t que les encouragements don­
nés par Sa Majesté, à l'effet de l'établir, ont détourné de se présen­
ter au concours ceux qui auraient été dans le cas de le faire. Ces 
encouragements, qui ont nécessité la disposition de sommes considéra-
râbles, n'étonnent point la. Société d'encouragement qui sait combien 

1. Soutenir l ' indus tr i e , c 'es t s o u t e n i r l ' o u v r i e r , c'est favoriser le b i e n - ê t r e p a r l e t r a -
Tai l . Cela es t f ra i dans tous les t e m p s et s o u s t o u s les régimes. 
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notre auguste souverain désire de faire parvenir notre industrie au plus 
haut point de prospérité. Grâce à ses soins, la fabrication du sucre est 
une industrie entièrement acquise à la France, et elle ne peut manquer 
de prendre un nouveau développement, si l'on considère qu'elle 
procure d'immenses profits à ceux qui l'exploitent et que les procé­
dés d'extraction se perfectionnent tous les j ou r s (Assemblée générale 
du 31 mars 1813). » 

Nous ne pousserons pas plus loin les citations de ce genre, elles 
suffisent pour faire voir que l 'empereur Napoléon I e r fut le créateur 
de la sucrerie de betterave, en France, que l 'une des préoccupations 
les plus vives de ce tyran fut la prospérité de l 'industrie nationale, 
que toutes ses vues étaient tournées vers le bien-être et le bonheur 
de la nation, enfin, qu'il ne reculait devant aucun sacrifice pour 
assurer l 'avancement des arts utiles. C'est tout ce que nous vou­
lions bien constater. 

Vinrent les commencements désastreux de 1814. L'invasion étran­
gère avait foulé le sol de la patrie en deuil, ramenant avec elle 
l 'héritier des Bourbons. Dès les premières défaites des généraux de 
Napoléon, les Bulletins de la Société d'encouragement cessent d'être 
polis à l 'égard du Ministre qui l'avait protégée, à qui elle devait 
toute l'extension qu'elle avait p r i se ; il n'est plus question des b ien­
faits de Vauguste souverain; on se recueille dans la froideur et l 'at­
tente, afin de faire utilement la cour au vainqueur. 

La Société se réunit en assemblée générale, le 11 mai 1814, après 
les tristes événements qui avaient ouvert à l 'étranger tes portes de 
Paris et lui avaient livré la France. 

La séance fut ouverte à sept heures du soir, sous la présidence 
du comte Chaptal, qui avait été comblé de faveurs par l 'empereur, 
dont il avait été le ministre. M. le baron Degérando, secrétaire de 
la Société, a lu le rapport sur les travaux de l 'année 1813, et nous 
en extrayons littéralement ce qui suit : 

«... Les travaux du conseil d 'administration n'ont pas été inter­
rompus pendant les désastres dont nous avons eu le malheur d'être 
les témoins. Il a paisiblement continué ses efforts au milieu des 
orages politiques et du tumulte des a rmes ; voici l'indication des 
principaux documents qu'il a reçus de ses membres. » 

Suit rémunéra t ion de toutes sortes de choses, d'un intérêt assez 
médiocre, d 'ai l leurs; mais M. le baron rapporteur ne trouve pas un 
mot sur cette industrie sucrière, créée par le souverain.qui venait 
de succomber dans sa lutte contre l'Europe entière. 

Le sucre indigène ne semble pas avoir jamais existé, tant on fait 
autour de sa cause un silence profond, pour éviter de troubler la 
quiétude de Sa Majesté royale en lui rappelant le souvenir de l 'usur­
pateur. N'était-ce pas une création de Buonaparte, de cet homme 
dont la pensée faisait trembler Louis XVIII jusque dans sa retraite 
de Gand, et qui avait tenu l'Europe courbée sous sa volonté? On 
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no pouvait trop so venger de sa gloire et de ses bienfaits; ou aurait 
voulu effacer jusqu 'à la mémoire de ses œuvres. 

Donc, pas un mot de ta sucrerie indigène, désormais sans pro­
tecteur et qui n'a plus rien à espérer, rien à attendre. Les rancunes 
sont là qui veillent et la lutte va bientôt commencer pour l'industrie 
naissante. 

C'est dans cette séance du 11 mai 18H, que le rapporteur Degé-
rando osa mettre le public dans la confidence dus démarches offi­
cielles faites par la Société auprès de l 'empereur de Russie, et affi­
cher toute la sympathie que lui inspiraient les alliés, c 'est-à-dire 
les ennemis du pays. Voici dans quels termes le baron termine son 
factura : 

« Vous ne nous pardonneriez point, messieurs, de terminer ce 
compte rendu sans vous rappeler les détails d'une circonstance 
aussi touchante pour ceux qui en ont été témoins qu'honorable 
pour notre Société, qui occupera, nous osons le dire, une place 
véritablement sacrée dans nos souvenirs, et qui offre à tous une 
bien noble récompense de nos efforts. Vous connaissez déjà les 
témoignages d'estime que notre Société a reçus de la part de deux 
des souverains qui, conduits par la victoire au milieu de nous, se sont 
montrés les libérateurs de la nation, les protecteurs généreux de notre 
propre gloire, les amis des sciences et des arts, dont l 'auguste alliance 
semble n'avoir eu pour but que de prévenir ou soulager les maux, 
de répandre les bienfaits et de restaurer la grande patrie euro­
péenne. 

« S. M. l 'Empereur Alexandre a daigné admettre, le 7 de ce mois, 
une députation de la Société d'encouragement à l 'honneur de lui 
présenter la collection de ses mémoires. M. le comte Chaptal a porté 
la parole en ces termes : 

« S I R E , la Société d 'encouragement pour l ' industrie nationale a 
« l 'honneur de présenter à Votre Majesté la collection de ses 
« oeuvres. 

« Le goût éclairé de Votre Majesté pour les arts nous fait espérer 
« qu'Elle recevra avec bonté cet hommage de notre vénération, 

a Votre Majesté permet t ra encore à la Société d'encouragement 
« de lui exprimer, au nom de tous les artistes français (1), la recon-
« naissance dont ils sont pénétrés envers Elle, pour avoir conservé 
« au milieu des malheurs de la guerre, nos arts et nos monuments. 
« Cette gloire n 'appar t ient qu'à vous, Sire, et les artistes qui con-
« sacrent celle des grands princes par des monuments durables la 
« reproduiront sous toutes les formes, pour t ransmettre aux géné-
« rations les plus reculées ce bel exemple de modération, d'hé-
« roïsme et de grandeur d'âme. » 

S. M. I . a répondu : 
« Qu'Elle recevait avec une véritable satisfaction l'expression des 

» sentiments d'une Société qui se recommande par des travaux 
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« aussi utiles; qu'EUe n'avait eu aucun mérite à protéger les éta-
« plissements de la capitale; qu'Elle n'avait fait en cela que suivre 
u les mouvements de son c œ u r ; que les sentiments qu'on lui t é -
« moignait à Paris étaient d'ailleurs pour lui une bien douce r é -
« compense. » 

n S. M. a demandé ensuite à faire connaissance (telles ont été ses 
expressions) avec chacun des membres de la dépuf.ation, qui étaient 
au nombre de vingt-cinq. L'Empereur s'est montré instruit du nom et 
des travaux de la plupart d'entre eux, s'est entretenu avec plusieurs 
sur diverses branches d'industrie, a demandé des détails par t icu­
liers sur la nature de notre Société, a témoigné à chacun une bonté 
parfaite. La conversation étant ensuite devenue générale, cet a u ­
guste souverain a repoussé tous les hommages que sa rare m a g n a ­
nimité faisait sortir naturellement du fond des cœurs. Dans le 
nombre des paroles sorties de sa bouche, nous avons entre au t re s 
recueilli celles-ci : « Empêcher le mal n'est pas un mérite, mais un 
<t devoir... Je voudrais aussi faire le b i en ; je sais combien les arts 
« utiles que vous cultivez y contribuent, et je chercherai à faire 
« fructifier dans mes États les découvertes renfermées dans vos 
« mémoires. . . Je désire vivement avoir contribué au bonheur de 
« la France ; si j ' a i pu y réussir, ce sera le plus beau de mes 
« titres, n 

« Tous nos cœurs lui disaient en secret que ce titre lui était bien 
dignement acquis; que n'a-t-il pu y lire les sentiments dont nous 
étions pénétrés, entendre les paroles que nous nous adressions les 
uns aux autres en le qui t tan t ! Nous osons croire que sa grande 
àme'en aurai t joui . Nous chercherions en vain, messieurs, à vous 
transmettre les impressions que nous a laissées l'accueil de cet au­
guste ami de. l'humanité, restaurateur des trônes et ami des nations, 
s'entreteuant des arts modestes, mais utiles, que vous cultivez, avec 
un intérêt si vrai, une si aimable affabilité, avec cette simplicité 
qui décore si dignement la vraie grandeur , comme la générosité la 
caractérise. 

« En lui exprimant notre commune reconnaissance, nous avons 
rempli un devoir; en vous retraçant fidèlement ses paroles, nous 
l'aurons plus dignement loué que par nos propres discours. 

« S. M. l'Empereur d'Autriche a reçu aujourd'hui la députation. 
de la Société. 

« M. le Président, en offrant à cet auguste monarque l 'hommage 
de nos travaux et de nos sentiments, lui a exprimé tout le prix qu'il 
attache à obtenir le suffrage et la bienveillance d'un prince qui 
honore d'une protection si marquée les établissements utiles et qui 
en apprécie avec tant de discernement tous les détails. S. M. a agréé 
avec un intérêt marqué la démarche de la Société d 'encouragement, 
lui a témoigné sa haute estime pour les institutions qui concourent 
au progrès des lumières. 
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« Elle a ajouté « que leur propagation dans tous sesÉtats était u a 
« des principaux objets de sa sollicitude; qu'Elle éprouve la plus 
* vive, satisfaction en visitant les établissements de Paris ; qu'Elle 
« regrettait de ne pouvoir prolonger son séjour pour en jouir à son 
« gré, mais qu'Elle voulait se hâter du soulager la France du séjour 
« lies étrangers; qu 'un jour , quand l 'Europe jouirai t pleinement 
« de cette paix qui a été la première ambition de son cœur, Elle 
« reviendrait avec plaisir, comme simple voyageur, au milieu de 
« nous. » 

« Nous avons recueilli, avec une profonde reconnaissance, les 
paroles d'un prince dont les vertus héréditaires ont commandé la 
vénération des peuples, qui honore d'un intérêt particulier tous 
les arts utiles, qui, en parcourant nos établissements, s'est montré 
partout un appréciateur si exercé, et qui professe de n 'ambitionner 
de conquêtes que dans le domaine des lumières. 

« Il est donc permis de l 'espérer enfin. L'industrie, qui aussi fut 
contrainte de s'associer àia guerre désolatrice du monde, de prendre 
une altilude hostile, de seconder les projets de la haine, l ' industrie va 
poser les armes, s'il est permis de dire ainsi. Les nations verront 
se rétablir ce commerce loyal et réciproque des lumières utiles, qui 
les multiplie en les propageant . Nous serons émules, au lieu d'être 
ennemis; on cherchera à surpasser les établissements des peuples 
étrangers et non à les détruire. 

« A h ! l 'année qui "vient de s'écouler, si désastreuse pour notre 
patr ie , fut aussi une année de deuil pour les ar ts . Votre courage et 
votre, zèle ne se sont pas ralentis dans des circonstances si peu fa­
vorables. Mais aujourd 'hui , du moins, quelle carrière s'ouvre devant 
vous! et combien les sentiments qui vous rassemblent ne doivent-
ils pas se ranimer au grand foyer de l 'esprit publ ic , que nous 
voyons enfin renaître plus pur et plus ardent que j amais ! Si la 
Société d 'encouragement pour l ' industrie nationale n'existait pas, 
c'est à ce moment qu'il faudrait la créer. D'un côté, après quelques 
années d'une faveur trop passagère, d'un développement rapide, mai 
trop incertain, l ' industrie française, expirante aujourd 'hui sous le 
poids des malheurs publics, invoque les secours de tous les amis du 
bien Les ateliers sont déserts, les magasins remplis de matières 
sans emploi, les ressorts qui mettaient en jeu tant de mécanismes 
divers, inactifs; l'affligeant spectacle de la mendicité a remplacé le 
tableau animé du travail , et l 'appareil d 'une profonde misère règne 
autour des sources jadis si fécondes de la r ichesse publique. Com­
bien de maux à r épa re r ! Mais, d'un autre côté, que de nouvelles 
espérances ! Un avenir de repos nous est enfin rendu , après tant de 

1. On doit savoir gré au baron rapporteur Uegérando d'avoir bien voulu reconnaître 
implicitement le développement rapidi de l'industrie française, sous l'impulsion de la 
faveur impériale ; c'est beaucoup au milieu de tant de lyrisme! 
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calamités et d'orages; l 'humanité en deuil sourit au re tour de la 
paix; la terre consolée voit de longues et inutiles guerres faire place 
au rétablissement d'une alliance fraternelle entre tous les peuples ; des 
princes, dont la bienfaisance est le premier caractère , viennent 
consoler nos longues infortunes, ou plutôt se consoler avec nous des 
malheurs qu'ils ont partagés. Ils aiment la France et ils en sont 
chéris. Les descendants de ceux qui semèrent sur notre terri toire le 
germe des arts, sous la protection desquels il se développa, viennent 
répandre sur l'activité du génie français cette rosée fécondante 
d'une autorité iutélaire qui protège sans gêner, qui encourage sans 
commander. 

o Appelés à la touchante mission de réparer tous les maux, -en 
régénérant notre pa t r ie , ils donneront aussi une nouvelle vie aux 
diverses branches de la fortune nationale. Le Français, rendu à son 
propre caractère, à la confiance et à l 'amour, conservant les fruits 
qu'il obtint du progrès des lumières au milieu du retour de l 'ordre, 
et voyant les institutions libérales s'unir à la restaurat ion de .la mo­
narchie, suivra en liberté les mouvements de cet esprit inventif qui 
lui est propre. Et nous, messieurs, nous seconderons de nos mo­
destes efforts, en ce qui dépendra de nous, cette généreuse direc­
tion vers une prospérité plus vraie, vers une gloire plus pure. Nous 
saluerons avec transport l 'aurore d'un jour sere in ; nous offrirons 
notre tribut à la patrie renaissante, et nous nous réjouirons de 
pouvoir commencer notre quatorzième année sous de semblables 
auspices, » 

Et tous ces hommes, hier courtisans du régime tombé, s'asso­
ciaient à cette pal inodie; ils étaient présidés par Chaptal, comte 
de l 'empire, et ils ne réfléchissaient pas que, dans toutes ces plat i ­
tudes, les empereurs de Russie et d'Autriche s'étaient seuls con­
duits en Français, tandis que les Français donnaient de nouvelles 
et tristes preuves de leur mobilité et de leur ingrat i tude. 

Cependant Brillât-Savarin, qui se faisait appeler ce jour-là Brillai 
de Savarin, tout en prodiguant l'encens à la cause bourbounienne , 
reconnaît plus net tement les bienfaits de l'ère impériale : 

et iVe le dissimulons jamais, messieurs, di t- i l , la Société doit beau­
coup au gouvernement qui vient de finir; elle devra encore plus à 
celui qui commence sous de si heureux auspices.. . » 

Toute la différence qui existe entre un fait accompli et des espé­
rances! Du reste, ie changement que nous reprochons à Chaptal, 
malgré toute notre admiration pour son talent, n'est pas moins 
odieux chez le baron Degérando. 

Ce Lyonnais, baron de l 'empire, devait tout à la famille impé­
r ia le ; il avait été le protégé de Lucien, et l 'Empereur l'avait assez 
distingué pour le charger de missions importantes et le faire en t r e r 
au conseil d'État. Il est vrai de dire que, après la chute de l ' em­
pire, il était profitable d'insulter l 'empire, afin de conserver, sous 
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la Restauration, la place qu'on tenait de l 'empire. Nous avons vu, 
depuis, les mômes retours, les mêmes duplicités, et Chaptal, Degé-
rando et les autres, d'une époque déjà éloignée, ne nous éton­
nent plus. Ce que nous regardions comme une sorte de monstruosité 
n'est qu'un fait vulgaire, une preuve d'habileté, de savoir l'aire, 
et nous en avons vu tant d'exemples depuis, après les désastres 
de 1870 surtout, que/nous n'en éprouvons plus la même indigna­
t ion. 

La colère s'est changée en mépris pour toutes les ingrati tudes et 
tous les hypocrites, dans quelque par t i politique ou dans quelque 
opinion qu'on les rencont re ; mais nous devions à nous-même 
d'esquisser cette page d'histoire, tjui se rat tache si étroitement à la 
naissance de la sucrerie indigène. 

N O T E M . 

MOTIFS DD BLOCDS COSTINEKTAI.. 

Beaucoup de personnes parlent inconsidérément du blocus C O N ­

t inental sans comprendre les motifs qui ont déterminé cet acte 
politique. Nous en avons dit quelques mots (p. 393), et nous croyons 
devoir reproduire les considérants exposés par l 'empereur Napo­
léon 1 e r , dans le décret de Berlin du 21 novembre 1806, et dans 
> I N E lettre au Sénat. 

Extrait du décret de Berlin du 21 novembre 1800. 

« Considérant que l 'Angleterre n 'admet pas le droit des gens 
suivi universellement par les peuples policés, qu'il est naturel d'op­
poser à l 'ennemi les armes dont il se sert, lorsqu'il méconnaît 
toutes les idées de justice et tous les sentiments libéraux, nous 
avons résolu d'appliquer à l 'Angleterre les usages qu'elle a consa­
crés dans la législation mari t ime, ut d'en faire un principe fonda­
mental de l 'empire, jusqu 'à ce que l 'Angleterre ail reconnu que le 
droit des gens sur mer est un et le même sur te r re et sut mer, qu'il 
ne peut s'étendre ni aux propriétés privées ni à la personne des 
individus étrangers à la profession des armes, et que le droit de 
blocus doit être réservé aux places fortes réellement investies par 
des forces suffisantes... 

« Les îles Britanniques sont déclarées en état de blocus et tout 
commerce et correspondance est interdi t avec elles. Tout sujet 
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anglais qui sera trouvé dans les pays occupés par nos troupes ou 
celles de nos alliés sera fait prisonnier de guer re ; tout magasin, 
toute marchandise et toute propriété appartenant à un sujet an ­
glais sont déclarés de bonne p r i se ; le commerce des marchan­
dises anglaises est défendu, et toute marchandise appartenant 
à l'Angleterre ou provenant de ses fabriques est déclarée de bonne 
pr ise ; aucun bâtiment anglais ou venu des possessions anglaises 
ne peut être reçu dans les ports de la France ou de ses alliés. 

« Nous avons mis les îles Britanniques, écrit l 'Empereur au Sé­
nat, en état de blocus, eL nous avons ordonné contre elles des dis­
positions qui répugnent à notre cœur. Il nous en a coûté de faire 
dépendre les intérêts des particuliers de la querelle des rois, et de 
revenir, après tant d'années de civilisation, aux principes qui ca­
ractérisent la barbarie des premiers âges des nations. Mais nous 
avons été contraint à opposer à l 'ennemi les mêmes armes dont il 
se servait contre nous. Ces déterminations, commandées par un 
juste sentiment de réciprocité, n'ont été inspirées ni par la passion 
ni par la haine. Les conditions que nous avons offertes (après avoir 
dispersé trois coalitions qui ont tant contribué à la gloire de nos 
peuples), nous les offrons encore aujourd'hui que nos armes ont 
obtenu de nouveaux t r iomphes. . . » 

N O T E N . 

RÉSULTATS INDUSTRIELS DB LA MACÉRATION. 

Cent mille kilogrammes de racines à 10 0/0 de richesse fournis­
sent par la pression 88,000 kil. de jus normal. La macération bien 
conduite, avec le minimum d'eau, peut donneraisément 94,000kil. 
de ce même jus normal, lorsque les pulpes sont soumises à une 
pression d'épuisement et que les jus de pression rentrent dans le 
travail. Il y a donc un bénéfice brut de 6,000kil. de jus , c'est-à-dire 
de 600 kil. de matières solubles, sucre, mélasse et sels, par le seul 
fait de l'emploi de la macération. 

D'autre part, lorsque les jus sont séparés de la matière azotée 
p a r l e tannage, on obtient des cristallisations plus franches, parce 
que les sirops, étant moins visqueux, ne s'opposent plus à la for­
mation des cristaux. 

La quantité de chaux nécessaire est réduite à 3 , 3 ou 4 millièmes, 
et même à un chiffre moindre , puisque la défécation a été faite par 
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le tannin et qu'il faut employer la chaux seulement pour séparer 
le faible excès de tannin introduit . 

On n'en laisse pas dans les jus beaucoup plus d'un demi-mil­
lième, et l'on comprend qu'il ne soit pas nécessaire de dépenser 
beaucoup d'acide carbonique pour la faire disparaî tre. Le noir 
cesse d'être indispensable, puisque l 'addition d'un peu de phos­
phate soluble transforme les alcalis en composés inoffensifs, et neu­
tralise l'influence pernicieuse de ces bases. La suppression du noir 
entraîne une économie notable et abaisse considérablement le prix 
de revient. Nous avons constaté, en fabrique, qu'une dépense très-
faible de noir, égale à 3 francs par sac de sucre en tout, pour l a rev i -
vification, le noir neuf, etc., se trouvait compensée avantageusement 
par celle de 0,75 de phosphate acide de chaux. Cet abaissement de 
4 fr. 25 dans le prix de revient est un véritable bénéfice net. 

Enfin, les sucres ainsi obtenus ont été acceptés par la raffinerie, 
avec une nuance égale au n° 17 de la série des types, moyennant 
un écart en plus-value de 10 fr. par sac, à raison de l'élévation du 
titre saccharin et de la pauvreté en sels. 

On peut compter cette plus-value comme égale à. 8 f r .au moins 
pour ne rien exagérer, et l'on se trouve en présence des don­
nées suivantes : 

1° Augmentation de rendement, 6,000 kil. de jus de plus par 
jour , à évaluer selon les circonstances. Ces 6,000 kil. ne coûtent 
que le prix de purification et de concentration. 

2° Économie de 4 fr. 2"> par sac due à la suppression du noir, 
soit, par jour , pour 70 sacs, 297 fr. 50, ou, pour 100 jours , 29,750 
francs. 

3° Plus-value commerciale du produit , sur 70 sacs, à 8 fr. au 
moins, soit 560 fr. par jour, ou 56,000 fr. pour 100 jours , ce qui 
représente la durée de la campagne. 

Ainsi, par le seul fait d'une simple modification rationnelle de la 
marche suivie, le bénéfice réalisé serait de 85,750 fr. sans y com­
prendre la valeur de l 'augmentation de rendement signalée. 
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NOTE 0. 
SITH 1,'EMPLOI DU SAVON EN SUCKKME. 

(Procédé Carcîa.) 

NoLre intention avait, été, relativement au procédé Garcia, com­
plètement délaissé aujourd'hui par la sucrerie, de nous contenter 
d'en analyser sommairement les conditions matérielles, ce qui a été 
fait, d 'ailleurs,dans uu des paragraphes du chapitre III de ce présent 
volume. En raison, pourtant , de l 'entente cordiale avec laquelle cer­
tains Allemands ont voulu nous at t r ibuer la quasi-paterni té de ce 
procédé, nous croyons nécessaire de repousser les insinuations ger­
maniques par la reproduction textuelle de ce que nous avons exposé 
sur ce procédé dans notre première édit ion. Le lecteur pourra se 
convaincre de quelques faits auxquels nous attachons une cerlaine 
importance. Nous n'avons jamais été par t isan du^ procédé Garcia; 
mais nous l'avons étudié consciencieusement, en laboratoire et en 
fabrique. Toutes les objections faites par les savants d 'outre-Rhin 
contre l'emploi du savon avaient d'abord été formulées par nous, 
en sorte que l'habileté et la science tudesques ont consisté à nous 
prendre nos propres raisonnements et à les diriger contre n o u s -
même, malgré toute évidence. La nation de proie ne peut mentir 
à ses instincts, même en matière de. technologie. Nous avions été 
guidé par un sentiment d 'humanité en étudiant le procédé Garcia, 
et ce sentiment ne nous a pas aveuglé, cependant , au point de m é ­
connaître les objections fondées que l'on était en droit de faire 
contre les idées d'un inventeur digne d ' intérêt . 

Le lecteur jugera facilement la question en parcourant notre texte 
primitif. 

u Nous décrivons avec quelques détails ce procédé que nous avons 
examiné un des premiers, mais que nous entendons faire suivre des 
observations critiques nécessaires. * 

« L'inventeur de cette méthode, après avoir lutté contre toutes 
les circonstances défavorables, possédé par cette manie des cher-
clieurs qui ne leur permet plus d'apprécier sainement ni leurs procédés, ni 
ceux d'autr-ui, croyait être arrivé à la perfection... 11 avait compté sans 
l'expérience des fabriques continentales, et se vit dans l'obligation 
de douter de ses travaux antérieurs. Ses nouvelles recherches, em­
preintes d'une inquiétude fébrile, ne purent être couronnées de succès, 
et, depuis, la mort est venue le surprendre au milieu du ses p ro ­
jets. 

« Ce procédé a été l'objet d'une critiquu acerbe par un chimiste 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



allemand qui, dans l 'ignorance des laits, a voulu y attacher noire 
nom. Nous déclinons cette responsabilité. Tout ce que nous avons 
l'ait à cet égard se borne à des communications à l'académie et à 
quelques sociétés scientifiques, et nous ne pensons pas que ce soit 
là une raison pour que notre t i tre d ' intermédiaire soit transformé 
gratuitement en celui d 'auteur responsable. 

« Nos objections ont été faites à l'auteur lui-même; il les a repous­
sées, ainsi que toutes les observations bienveillantes qui ont pu 
lui être adressées par d 'autres; nous ne ferons que les reproduire 
fidèlement. 

« Voici à la fois l 'histoire et la description de ce procédé qui a 
fait un certain bruit dans le monde savant et dans l ' industrie, mats 
dont l'exploitation par des mains inhabiles n 'a produit que des 
mécomptes, sauf, peut-être , dans une ou deux fabriques. 

« Intimement pénétré du besoin d'une méthode plus correcte et 
plus économique que tout ce. que l'on proposait au producteur de 
sucre pour améliorer sa position industrielle, et certain des désa­
vantages pratiques de la plupart des procédés, M. F. Garcia, p lan­
teur à la Louisiane, et ancien président du sénat de cet État, s'était 
mis résolument à l 'œuvre pour découvrir un moyen d'annihiler la 
plus grande partie des obstacles qui militent contre une bonne 
défécation des jus sucrés. 

« Essentiellement homme de pratique et habitué depuis trente 
ans à la manipulation des sucres, il se trouvait à la tète d'un éta­
blissement qui fabriquait jusqu'à vingt boucauls de sucre p a r j o u r 1 . 
A force de réflexions, et l 'habitude journalière lui venant en aide, 
il crut découvrir enfin la solution du problème qu'il s'était proposé 
d'étudier et dont voici les termes : 

« 1 ° Arriver à employer, sans inconvénient, un excès de chaux 
suffisant pour obtenir une défécation complète, absolue, sans être 
obligé d 'augmenter les appareils, en ne se servant que des mani­
pulations les plus simples. 

« 2° Éliminer toute la chaux, après lui avoir fait produire tout 
son effet ut i le ; mais la faire disparaître par la surface des li­
quides, atin de^ne pas avoir à lutter contre les inconvénients des 
précipités, dont une partie reste en suspension jusque dans le flam­
beau. 

« La question ainsi posée devait être résolue par l'emploi du savon 
de soude, comme agent décomposant le sucrate de chaux, et anni­
hilant les réactions de l'alcali calcaire. Nous allons étudier en détail 
ce procédé si diil'érent de tous ceux proposés par son extrême sim­
plicité, jointe à l'exactitude théorique la plus satisfaisante en appa­
rence. 

« La pratique en grand apprit bientôt à l 'inventeur que sa mé-

i. Environ 1 0,000 Kilogrammes. 
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Ihode réalisait une partie des avantages qu'il avait désirés, et dont 
nous indiquons le sommaire. 

« Grâce à la double défécation produite par la chaux en excès, 
d'abord, pa r l e savon ensuite, il obtenait la séparation absolue des 
matières organiques étrangères au sucre, la destruction complète 
des causes de la fermentation et la conservation du sucre ordinai­
rement détruit par ces causes, ou de l'alcool correspondant. Il pou­
vait utiliser les liquides extraits des plantes saccharifères, ou des 
parties de ces plantes trop pauvres en suc re , ou trop souillées de 
matières étrangères pour être traitées avantageusement par les 
procédés ordinaires. Enfin, il faisait radicalement disparaître, 
les causes d'infection des liqueurs sucrées ou de leurs produits. 

« Enchanté de sa précieuse découverte, il en traçait lui-même 
les conséquences en quelques lignes : 

« Sucra brut. — Rendement augmenté. •— Sucre brut bon goût. 
— Traitement sans noir animal. — Emploi des plantes r iches, 
ou pauvres, ou altérées. — Cuites rendues faciles dans tous les 
cas. 

« Sucre raffiné. — Rendement augmenté. — Économie du noir 
animal. — Cuites rendues plus faciles. 

« Alcool. — Rendement augmenté. — Production d'alcool bon 
goût obtenu directement. 

« A'ous avons vu nous-même et nous avons eu entre les mains 
des échantillons de ces résultats, et il est impossible de se mépren­
dre sur le mérite réel et incontestable de cette heureuse applica­
tion à l ' industrie sucrière des principes de la saponification. 

« Disons tout d'abord que le principe sur lequel repose le procédé 
de M. Garcia est celui-ci : 

«. La chaux a u n e extrême tendance à s'unir aux acides gras, et 
le savon sodique cède ces acides à l'oxyde calcaire. 

« M. Garcia avait compris que, de tous les moyens que l'on pou­
vait employer pour prévenir les mauvais effets de la chaux en 
excès, tes meilleurs étaient ceux qui éliminaient ce corps à l 'étal 
de composé insoluble, entraînant les matières organiques étran­
gères au sucre. 11 louait fort le procédé de M. Rousseau ; mais il lui 
reprochait avec raison ta complication des appareils, la multipli­
cité des manœuvres et la séparation incomplète, de la chaux par 
voie de précipitation. 

« Le procédé Garcia élimine la chaux plus complètement, mais 
il la réunit en écumes en même temps que les matières organiques 
étrangères au sucre. La manœuvre est simple, et la liqueur sucrée 
dél'équée est limpide et ne se trouble plus. 

« On peut, par ce procédé, employer la chaux à toute dose, satu­
rer complètement les acides, réagir sur les débris organiques, et 
éliminer ensuite cette chaux par un procédé aussi simple que la 
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défécation première, et en produisant une combinaison d'une den­
sité telle, quê te tout passe dans les écumes, en entraînant les corps 
organiques étrangers, à la façon des albumines. 

« On conçoit que, si ce fait s'accomplit, les liqueurs sucrées ne 
contiennent plus de corps étrangers , si ce n'est des sels solubles à 
réactions diverses, provenant de la plante elle-même, et les autres 
corps solubles que l'agent lui-même y aura pu laisser par l'effet de sa 
double décomposition. 

« La question que s'est posée l 'auteur du procédé, et dont il croit 
avoir trouvé la réponse, s'énonce ainsi : 

« Quel est le réactif, connu en chimie, qui forme, avec la chaux 
on dissolution ou en combinaison dans les liqueurs, un composé 
insoluble, inoffcnsif, rapidement formé, et d'une densité telle qu'il 
s'élève prompf.ement et rapidement en écumes dans la défécation, 
et pouvant entraîner avec lui, dans ce mouvement ascensionnel, 
toutes les matières organiques étrangères au sucre? 

« Ainsi posé, le problème serait résolu par l'emploi qu'il fait des 
corps saponifiables unis à la soude, et plus particulièrement de^ 
acides margarique, stéarique, oléique, qui ont une tendance à 
s'emparer énergiquement de la chaux, pour former un savon cal­
caire insoluble, d'une faible pesanteur spécifique, et tendant à sur­
nager et à se réunir rapidement à la surface des liquides, par un 
mouvement d'ascension rapide et continu. 

« En vertu des principes exposés précédemment, des liqueur.-, 
sucrées ainsi traitées doivent perdre leur goût propre et rester dé­
pouillées de leur principe fermentescible. Le. noir animal n 'ayant 
plus charge de retenir la chaux et d 'arrêter les matières organi­
ques étrangères, et n'agissant plus que comme agent décolorant, 
devient inutile dans la fabrication des sucres bruts , et doit être 
employé en quantité réduite pour la production du sucre raf­
finé. 

« Ainsi, d'une manière générale, la méthode de M. Garcia con­
siste à opérer la défécation à l 'ordinaire avec un excès de chaux, et 
à traiter ensuite par une dissolution savonneuse : il s'opère une 
double décomposition, et le savon de chaux monte à la superficie, 
entraînant dans un réseau toutes les matières étrangères, ce qui 
réalise dans un sens un phénomène analogue à celui du collage des 
vins, à cette différence près, qu'ici la matière clarifiante agit de bas 
en haut et non de haut en bas, comme la gélatine. 

« Ce procédé tend à réaliser ainsi une grande amélioration 
dans la fabrication du sucre brut , devenu pour tous un objet de 
première nécessité. Il permettrai t de l 'obtenir, ainsi que les sirops 
d'écoulement qui en proviennent, sans leurs mauvais goûts habi­
tuels. 

« Les sucres bruts de betteraves, aujourd'hui rejetés comme 
substance alimentaire, pourraient, ainsi que leurs mélasses, être 
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consommés directement, comme les produits similaires de la canne, 
sans subir l'opération coûteuse du raffinage ou la transformation 
en alcool. 

» En résumant les conséquences pratiques de ce procédé, on 
pourrait dire : 

« Que la chaux peut être impunément employée en excès; que 
son élimination, après sa réaction, est complète par l'emploi des 
corps saponifiables agissant seuls ou combinés; 

o Que les écumes formées, en grande par t ie , de savon calcaire 
insoluble, montent rapidement et régul ièrement , en en t ra înant 
toutes les matières organiques étrangères au sucre, et en él iminant 
ainsi tes causes de la fermentation acide ou lactique des l iqueurs 
et d'infection des produits, sucre ou alcool; 

a Que les liqueurs ainsi déféquées sont l impides et ne se t rou­
blent ni ne s'altèrent à la concentrat ion; 

CE Que le sucre, ordinairement détruit pa r suite de fermen­
tation, vient accroître le rendement en sucre ou en alcool ob­
tenu ; 

« Que le sucre brut et ses produits secondaires, ou l'alcool non 
rectifié, doivent être de bon goût, 

« Indépendamment de ces conséquences, il en est une qui i n t é ­
resse plus particulièrement les producteurs de sucre de canne. 

« Par suite d'un défaut de maturi té total ou partiel , ou d'acci­
dents climatériques qui développent dans la canne une fermenta­
tion acide, l'extraction du sucre devient difficile, sinon impra t ica ­
ble, par les procédés habituels. Il faudrait employer une dose de 
chaux qu'elle ne comporte pas. Cet obstacle d isparaî t par l'emploi 
du procédé Garcia, qui, d'un côté, traite par la chaux en excès, et 
l'élimine presque en même temps de l 'autre, rendant ainsi à la 
production des matières sans emploi. 

« Un effet analogue se produit aussi à propos des betteraves t rop 
vertes ou avariées. 

« Pour la raffinerie, lés matières dissoutes sont portées à 28° 
Baume, et soumises à la double défécation du procédé Garcia. 
Les avantages qui en résultent sont plus bas signalés. 

« Dans le traitement des matières sucrées, pour les transformer 
en alcool, l'emploi préliminaire de la défécation amène, comme 
conséquence, un rendement plus considérable, un produit meil­
leur. Les raisons de ces résultats ont déjà été indiquées. 

u Agent de clarification- — Sa définition, extraite du brevet Gar­
cia, est comme suit : 

« L'agent que j 'emploie est un quelconque des corps classés 
en chimie comme saponifiables par les alcalis fixes ou volatils. 

« Je l'emploie sous la forme la plus convenable pour la man ipu­
lat ion, soit à l'état isolé, soit mélangé ou combiné à un a lca l i 1 

quelconque, à l'état de savon, avec ou sans combinaison, ou m é - ' 
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langé d'un corps saponifiable additionnel, produisant alors un 
savona.ci.de, ou d'un corps ou sel quelconque, à réaction alcaline, 
produisant, au contraire, une combinaison douée de cette dernière 
réaction. 

« Bien que je me réserve, au besoin, d'employer tous les corps 
saponifiables, ma prat ique m'a t'ait, jusqu' ici , donner, parmi ceux-
ci, ta préférence à l'huile d'olive, et parmi les alcalis, à la soude. 
Ces matières étant données de bonne qualité, je prépare le savon 
à la manière ordinaire, que je me dispense de décrire, comme bien 
connue, en employant la quantité d'alcali nécessaire pour que la 
saponification du corps gras soit complèle. 

« Je désigne ce savon sous le non de S A V O X n° I ou neutre. 11 
contient un poids de soude égal à environ 10 pour 100 du corps 
gras combiné. 

« J'obtiens de la façon suivante un autre savon que j 'appelle S A ­
V O N n° 2 ou acide. 

« Je dissous 1 kilogramme du savon n° 1 dans 2 kilogrammes 
d'eau bouillante. Je refroidis la dissolution à 40 degrés centigra­
d e s ; j 'a joute alors 1 ki logramme du corps gras employé éga­
lement à la température de 40°, et je procède avec soin à l 'empà-
tage. 

a Quaud il est terminé, j'élève, la température à l 'ébultition, en 
remplaçant l'eau qui s'évapore jusqu 'à ce que l'opération soit com­
plète. I . a proportion indiquée du corps gras ajouté n'est pas abso­
lue et peut varier . 

K Ce savon contient alors 3 ,75 d'alcali pour 1 0 0 parties en poids 
du corps gras, qu'il renferme, mélangé ou combiné. 

a Enfin, je désigne par S A V O N n° 3 ou alcalin, le savon n° 1 dis­
sous comme il est dit ci-dessus, et dont, je charge la dissolution 
d'une quantité variablede carbonate de soude, ou de toutaut re cor | j s 
ou sel à réaction alcaline. 

« Dans tous les cas, mon but est de mettre le corps gras sous 
une forme qui rende sa réaction plus énergique, et sa solution dans 
un liquide plus facile, en évitant l 'inconvénient qui résulterait 
de sa faible densité pour l'emploi direct. 

<t Je fais usage des savons n°* 1 , 2 ou 3, suivant les cas particu­
liers que j e résume par trois conditions générales, et en raison des 
exigences spéciales de la pratique manufacturière dans les cas de 
fabrications diverses. 

« Le savon n° 1 ou neutre me sert lorsque, pour la suite des opéra­
tions, je n'ai pas à redouter la présence d'un alcali dans les li­
gueurs , comme, par exemple, lorsqu'il s'agit de transformer en al­
cool la l iqueur s u c r é e 1 . 

n 1 . Complétons ici ce qui manque à l'expression, plutôt qu'à la pensée de M. Garcia : 
• La présence d'un excès d'alcali est nuisible dans les jus sucrés destinés à subir la 

fermentation alcoolique, et l'on attribue à ces corps, aussi bien qu'à l'altération d u 
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J'emploie le savon n° 2 ou acide lorsque., au contraire, je dois 
redouter l'effet d'une réaction alcaline pour la suite des opéra­
tions, 

ii Ce cas existe, par exemple, lorsqu'une liqueur sucrée est traitée 
pour obtenir le sucre qu'elle renferme. 

« Enfin, l'usage du savon n" 3 ou alcalin est réservé pour les cas 
particuliers où les liqueurs à traiter présentent des caractères d'a­
cidité qu'il faut rapidement combattre . 

«Je fais usage d'ammoniaque dans le cas où la liqueur sucrée 
doit prendre rapidement ce caractère alcalin. Cette condition est 
importante pour la raffinerie 

« C'est donc sur l'emploi des acides gras, quelle que soit la forme 
ou la combinaison sous laquelle on s'en sert, que repose principa­
lement le procédé dont s'agit. 

« Le savon d'huile d'olive à base de soude est celui que l 'auteur 
du procédé a toujours employé de préférence à l'état de savon n° 2 
ou acide. 

« L'expérience démontre que, pour le t ra i tement eu sucre, l'usage 
du savon n° 2 est préférable à celui du savon n° 1 . La quanti té 
moindre d'alcali (soude) mise en liberté, par double décomposition, 
dans les liqueurs traitées par le premier, permet d'obtenir des 
sucres et des sirops d'une qualité et d'une nuance beaucoup meil­
leures que lorsque la liqueur est traitée par le second. Le savon 
n° 1 contient, en effet, 0 0 de matières saponifiables et 6 de soude 
sur 1 0 0 parties de savon, c 'est-à-dire 1 0 de soude sur 1 0 0 du corps 
gras; tandis que le savon n° 2 renferme 1 6 0 de matières saponi-
liables contre 6 , c'est-à-dire 3 3 / 4 de soudcpuur 100 du corps gras. 
Ce second savon convient donc lorsqu'il est utile de diminuer la 
dose d'alcali à ajouter aux liqueurs, et spécialement pour Je raffi­
nage du sucre, qui s'accomplit dans des circonstances où cette réac­
tion doit être, autant que possible, évitée. La théorie indique qu'en 
ce sens, le savon n° 2 à base d'ammoniaque, ou le savon n u 3 ammo­
niacal, est préférable à tout autre, quand le prix des matières per­
mettra leur emploi. 

« Si l'on se sert du savon de soude, l'alcali mis en liberté se com-

ferrnent, la dégénérescence visqueuse et la dégénérescence lactique. Mais ici , la soude 
ne se trouve que dans une proportion excitante, ainsi que l'on peut s'en convaincre par 
l'aperçu suivant. 

'i 1,000 litres de jus tiennent 1 0 0 kilogrammes de matière sucrée au moins, et c:fs 
1,000 litres, traités par 5 kilogrammes de savon, ne reçoivent que 18 7 E r ,S on le double 
tout au plue, soit 360 grammes de soucie, qui restent dans le liquide. 

• Cette proportion ne produit que 0 , 3 6 , en calculant sur le poids du sucre, lorsque la 
liqueur fermenlesctble peut en supporter, sans inconvénient, plus de sii fuis autant, 
ou 2,5 pour 1 0 0 de sucre. 

o Ajoutons encore que tuutes le* matières grasses sont à peu près éliminées dans la 
plupart des cas. » 

t 1 . Il est préférable d'employer le carbonate d'ammoniaque, que l'on ajoute dans 
l'cmpàtage savonneux. • 
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bine rapidement, soit avec les acides des sels à base de chaux dans 
la liqueur, soit avec l'acide carbonique du l iquide; mais, pour d i ­
minuer l'action possible de cet alcali, on peut encore le saturer 
avec précaution par un acide fort comme l'acide sulfurique é tendu ' . 
Les sels formés restent alors sans inconvénient en dissolution et so 
retrouvent dans les eaux mères. 

« D'une façon générale, on peut dire que la coloration des su­
cres, due à celle que subissent les sirops à la concentration, est 
proportionnelle à la quantité d'alcali dans ces derniers. On com­
prend dès lors l 'avantage qui résulte de l'emploi du savon n D 2 , et 
dii toute combinaison de ce genre contenant le maximum possible 
du corps saponifiable combiné ou mélangé, et disposé de façon à 
pouvoir être mêlé et répart i dans la masse du liquide sucré, sans 
surnager. Il résulte de l aque les proportions du corps saponifiable 
indiquées dans le brevet de M. Garcia, pour la composition du sa­
von n" 2 , ne sont point rigoureuses, et que la dose du corps sapo­
nifiable, ajoutée au savon n» 1, peut varier et comprendre tout ce 
qu'il est possible d'empâter avec ce dernier . 

» Il n'y a pas, industriellement, au point de vue économique, 
d'incon-vénient dans cette addiiion des matières saponifiables ; elles 
se retrouvent, en effet, dans les résidus, et peuvent facilement, par 
des procédés connus et peu coûteux, être isolées pour être em­
ployées de nouveau. 

« On peut, en conséquence, ou procéder soi-même à cette opéra­
tion secondaire, et produire le savon dont on fail sage, ou retrou­
ver en grande partie le prix du corps saponifiable employé, en 
vendant les écumes ou résidus à des tiers- qui fabriquent des sa­
vons pour l'usage des producteurs de sucre. 

« Dosage du savon. —Nous avons dit que le procédé Garcia r e ­
pose, d'une façon générale, sur l 'accomplissement d'une double 
défécation : I" par ta chaux eu excès; 2" par te corps saponifiable 
combiné à l'état do savon ou mélangé. II est possible de préciser le 
rapport à établir entre les quantités des deux corps à employer, 
mais ce doit être l'objet d'une étude dans chaque cas particulier. 
Ce rapport variera suivant qu'on voudra obtenir du sucre ou de 
l'alcool, et en raison aussi du corps saponifiable que le savon ren­
fermera. On peut cependant prendre les observations suivantes 
pour point de départ des tâtorinemenis nécessaires pour détermi­
ner ce rapport dans chaque cas particulier : 1° S'il s'agit de traiter 
les matières sucrées pour sucre, E X E partie du savon n° 2 en poids 
pour D E U X parties de chaux employée à la défécation; 2 ° s'il s'agit 
de traiter les liquides sucrés pour alcool, U N E partie de savon n° 1 
ou n° 3 , suivant le cas, pour U N E partie de chaux employée à la dé­

fi 1. Ceci doit se rapporter à la défécation des jus alcoolîsabies ; cet acide nuirait dans 

la fabrication sucrière. En tout cas, il ne doit pas dépasser 0 ,015 du sucre. · 
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location préliminaire. Toutefois, la quantité de savon à ajouter ne 
sera, dans aucun cas, moindre de 4 kilogrammes pour 1,000 li tres 
de jus . 

« Quant à la quantité absolue de chaux à ajouter aux l iqueurs, 
elle est impossible à préciser d'une façon générale; elle varie né­
cessairement, suivant l'espèce, le degré de maturi té ou de conser­
vai ion de la plante saccharifère, la nature du sol où elle a pousse, 
et suivant môme les idées particulières à chaque fabricant en cette 
matière. Tout ce qu'on peut dire, c'est que, la chaux n'étant point 
à craindre dans ses effets, en présence de l'agent qui l 'élimine, elle 
peut être hardiment employée en excès. 

« Le savon, quel qu'il soit, qu'on emploie, est préférablement 
dissous dans 8 parties d'eau |bouillante en poids, et on l'ajouté 
à une température qui ne doit pas être inférieure à 50 degrés 
centigrades , mais qui peut s'élever jusqu'à celle de l'eau bouil­
lante. 

« Il est bien entendu que, dans le dosage du savon, on ne tient 
compte d'aucune partie de l'eau ajoutée pour faciliter les mélanges 
ou la dissolution, et qu'on ne calcule que sur le poids réel du sa­
von employé. 

a Conditions essentielles du succès dans l'emploi du procédé Garcia. 
— Dans ce mode de défécalion ou clarification, le savon ajouté à 
la liqueur est bien réparti et mêlé intimement à toute la niasse, 
après que l'action'de la chaux est complète. L'acide gras saisit im­
médiatement son équivalent d'alcali calcaire pendant que l 'agita-
t ionde la liqueur est produite. Lorsque ensuite le repos lui succède, 
le savon calcaire s'élève, pour ainsi dire, tout à la fois et sans in­
terruption, et entraîne, dans ce mouvement continu, toutes les 
matières organiques étrangères au sucre, qui se retrouvent encore 
en quanti té notable dans les liqueurs les mieux déféquées à la 
chaux. Des analyses d'écumes provenant de défécations conduites 
d'après le procédé Garcia, et exécutées sur des liqueurs limpides 
provenant d'une simple défécation à la chaux, ont décelé la p ré ­
sence de plus de 15 pour 100 en poids de parenchyme, etc., dans 
les écumes analysées. 

u Ce qui précède fait comprendre qu 'une (les conditions essen­
tielles pour que la défécation soit complète est le repos des liqueurs 
après que le savon est ajouté, repos troublé seulement par les cou­
rants ascendants qui se produisent dans tout liquide échauffé. Il 
résulte de cette condition la nécessité, quand une fois le mélange 
du savon est intime, de ne jamais permettre à des secousses vio­
lentes de se produire, et particulièrement de ne pas laisser l 'ébulli-
tion se manifester, soit avant que les écumes soient mouLées, 
de peur d'empêcher leur mouvement, soit après, de peur de les 
briser. ' 
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« Cette condition du repos nécessaire des liqueurs pendant un 
certain taps de temps suffisant pour permettre au moulage des 
écumes de s'effectuer régulièrement et l ibrement, oblige, comme 
condition particulière de la bonne réussite du procédé Garcia, à 
refroidir les liqueurs après leur t rai tement par la chaux. En agis­
sant autrement, le nombre de degrés à franchir pendant que la 
réaction se produit et s'achève serait trop restreint pour que l 'o­
pération put bien s'accomplir. L'expérience a démontré que, dans 
les appareils chauffés à la vapeur, le temps qui s'écoule pour que 
la température de la liqueur s'élève de iO degrés centigrades au 
point de l'ébullition, est nécessaire et suffisant pour la réussite de 
l 'opération. 

« La condition importante à remplir dans l'emploi de ce procédé 
consiste donc à refroidir à 40 degrés centigrades le jus préalable­
ment déféqué à ta chaux et t iré au clair. 

" En résumé, plus le refroidissement est complet, au-dessous de 
i0°, plus le résultat est frappant par la beauté des produits et la 
facilité de la cuite. 

« On peut produire le refroidissement du jus préparé de deux 
façons distinctes. 

« Le fabricant qui veut marcher d'une manière continue en ( fai­
sant succéder, sans interruption, l'emploi du savon à l'emploi de là 
chaux, doit ajouter à son outillage de fabrique un appareil à re­
froidir qui variera dans ses principes et dans sa forme, suivant les 
circonstances locales et le volume d'eau d o n t ' o n dispose. 11 fera 
usage d'un de ceux employés en industrie, soit réfrigérant à eau, 
soit réfrigérant à air froid, que celui-ci soit tancé, très-divisé, en 
tout sens, à travers la masse du liquide, ou que le liquide lui-
même tombe en pluie ou en cascade à la rencontre d'un courant 
d'air forcé, marchant en sens inverse. 

" Si, au contraire, le producteur de sucre brut ou le raffineur 
préfère accomplir les deux opérations qui constituent la défécation 
complète (procédé Garcia) à des temps séparés, pendant l'époque 
de la fabrication, il pourra se passer d'appareils à refroidir, et se 
contenter de réservoirs où il accumulera le sirop traité à la chaux 
et concentré à 18° ou 23° Baume, suivant le cas. Ces sirops seront 
repris plus tard, en les réchauffant, pour être soumis à l'action du 
savon. 

« Dans les deux cas, on le répète, il s'agit de réaliser une condi­
tion indispensable à remplir , c'est-à-dire de donner le temps au 
savon calcaire formé de s'élever régulièrement et librement à la 
surface du liquide, en évitant les sombresauts et les causes d'in­
terruption. 

« Applications. — Les procédés de défécation ou de clarification, 
suivant cette méthode, varient quant aux détails des opérations à 
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exécuter dans la pratique, suivant qu'on opère sur des liquides 
extraits de plantes saccharif'ères, et en raison de la nature et de la 
condition de ces plantes, et suivant encore qu'on opère sur des dis­
solutions de matières sucrées. Il y a donc lieu d'examiner les ap­
plications du procédé dont nous parlons : 

« 1° Dans la fabrication du sucre de betterave; 
« 2° Dans celle du sucre de canne; 
« 3° Dans le raffinage du sucre, ou la préparation des sirops à 

usage qu'on peut assimiler aux produits d'un raffinage non ter­
miné. 

« L'application de ces procédés varie encore, suivant qu'on fait 
usage d'appareils à feu nu ou d'appareils à vapeur. Les détails qui 
vont suivre comprennent le traitement du sucre de canne à propos 
des premiers, et celui du sucre de betterave à propos des seconds. 
Le producteur de sucre de betterave à feu nu, et celui de sucre de 
canne au moyen d'appareils à vapeur, trouveront des détails suffi­
sants pour se guider, en tenant compte de la différence de nature 
des liquides traités. Il en est de même pour le producteur de sucre 
extrait de toute autre plante saccharifère. 

« A. Traitement des jus de canne. — Appareil à feu nu. — L'appa­
reil le plus généralement employé dans les contrées où s'exploite 
la canne consiste dans une série de chaudières de diamètres diffé­
rents, se faisant suite, que nous décrirons dans le prochain vo­
lume sous le nom d'équipage. Nous verrons qu 'un équipage est 
formé de cinq chaudières de capacité décroissante, et qui sont, à 
part ir du point le plus éloigné du foyer, lu grande (n° 5 ) , la propre 
(a° i), le flambeau (n" 3), le sirop (rr 2) et la batterie fn° 1). La mar­
che d'un équipage est tellement élémentaire qu'il n'est pas besoin 
de s'appesantir sur l 'avantage qui résulte du procédé que nous dé­
crivons, lorsque l'on se sert de cet appareil . 

« Dès que la chaudière n" 5 à déféquer {grande) est fournie de 
vin de canne, on ajoute la chaux nécessaire à la défécation, en 
quantité quatre ou cinq fois plus considérable qu'à l 'ordinaire, et 
plus encore s'il le faut. On agite vivement pour répar t i r la chaux 
uniformément dans la masse du liquide et on laisse en repos. L'effet 
utile de la chaux est produit quand la température a atteint 40 de­
grés centigrades environ. On verse alors la dissolution de savon, 
préparée et dosée comme à l 'ordinaire, et l'on brasse de nouveau 
pour répart i r également cet agent. Vers 92 degrés centigrades, on 
commence à enlever les écumes, et l'on continue à le taire avec 
célérité, pour que tout soit terminé quand l'ëbullition commence. 
Si l 'opération est bien conduite, le jus , puisé à la poche et porté 
dans la chaudière suivante, est clair, limpide, d'un goût agréable, 
sans saveur alcaline, et ne se trouble plus. La défécation est 
complète dans la troisième chaudière, et les autres constituent alors 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



uniquement un appareil de concentration et de cuite. La cuite elle-
même s'opère librement, et les sirops d'écoulement, moins abon­
dants, peuvent être repris de nouveau. 

« On voit que, dans le cas ^des appareils à feu nu, le procédé 
Garcia produirait une transformation radicale des méthodes 
usuelles; mais, bien que l 'opération marche facilement, il est hors 
de doute qu'il serait préférable de conserver l 'équipage entier pour 
la concentration des liqueurs et de se servir de dôfécateurs à vapeur, 
à proximité de l'équipage et des bacs recevant le jus de la canne 
écrasée au moulin. 

(I On peut encore, pour le jus de canne, comme pour celui de 
betterave, partager l 'opération en deux périodes distinctes, pour 
achever définitivement la clarification sur le Jus concentré à 18° 
Baume et après décantat ion. 

« Il faut alors t rai ter le jus par la chaux en excès, et conduire 
l'opération comme à l 'ordinaire, mais avec un tiers du savon em­
ployé précédemment. Ce jus déféqué est évaporé dans l 'équipage, 
en passant successivement d 'une chaudière dans une au t re , j u s ­
qu'à ce qu'il arrive dans la batterie, d'où on te retire lorsqu'il a 
a l te in t la densité de 18°Baumé, pour l e réuni r dans des réservoirs. 
Les deux autres tiers du savon mis en réserve servent à t rai ter ces 
sirops à 18° Baume, repris dans les réservoirs après décantation, 
eu mélangeant int imement le savon dissous dans le sirop à 40 
degrés centigrades, laissant monter les écumes, les enlevant avec 
soin; mais alors, l'emploi de défécateurs à vapeur devient néces­
saire pour opérer la seconde défécation au savon, et des appareils 
à vapeur deviennent indispensables aussi pour opérerla concentra­
tion et la cuite du jus après la deuxième défécation. 

« Il arrive parfois que, par suite de variations atmosphériques, 
surtout après que les cannes ont été gelées, le jus est exposé à une 
rapide fermentation acide qui le rend absolument impropre à pro­
duire du sucre crislallisabJe. Pour prévenir ces effets désastreux, 
causes de pertes sèches pour le producteur, il suffît d'ajouter, avec 
un excédant de 50 pour 100, la chaux qui doit servir à la déféca­
tion, dans les bacs où le jus de canne est reçu en sortant du mou­
lin. On agite à plusieurs reprises le liquide, afin de bien le saturer 
de la chaux employée, et on le laisse en repos, pour l'envoyer dans 
la chaudière à déféquer (grande), quand les matières étrangères se 
sont déposées au fond des bacs. 

<i Les sirops d'écoulement (mélasses), provenant du jus de canne 
soumis au procédé Garcia, sont exempts de chaux, et renferment 
peu de sucre incristallisable et de matières étrangères. On peut , 
en conséquence, les reprendre pour en extraire le sucre qu'ils con­
tiennent. 

« Ces sirops d'écoulement, dont le poids varie ordinairement de 50 
à 75 pour {00 de celui du sucre brut obtenu, se trouvent réduits à en-
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viron 20 ou 30 pour 100, par l'emploi du procédé que nous venons 
de décrire; la différence se traduit par un plus g rand rendement 
en sucre. 

« On comprend que cet excédant, joint au sucre qu'on peut en­
core extraire des sirops d'écoulement, amène une augmentation 
considérable dans les produits (sucre). 

« Les considérations qui précèdent l'ont aussi comprendre qu 'une 
grande amélioration de qualité résulte de l'emploi du procédé Gar­
cia, examiné concurremment avec les procédés ordinaires, et sans 
I}u'il soit question de noir animal, dont les producteurs de sucre 
brut de canne, sauf quelques exceptions, ne font point usage. 

« Il est aisé de voir enfin que les cuites marchent sans encom­
bre, que le sucre, débarrassé de toute cause de fermentation ou de 
déliquescence, est sec et nerveux, cristallise facilement, et qu'il 
doit être rapidement purgé de ses eaux mères de cristallisation 
(sirops d'écoulement ou mélasses). 

« B. Traitement du jus de betterave. — Appareils à vapeur. — 
Dans un déiècateur contenant 1,000 litres de jus , on ajoute toute 
la chaux nécessaire a u n e défécation bien complète, et sans c ra in­
dre de l'employer en excès, en opérant du reste comme à l 'ordi­
naire. Ainsi, l'on agite vivement pour répart ir la r.haux également 
dans la l iqueur; on engage la vapeur dans l 'appareil et on laisse la 
température s'élever jusqu 'au premier signe d'ébullition': la vapeur 
est alors interceptée, on laisse reposer le liquide, puis on t ire 
au clair par le robinet de décharge. Les écumes sont soumises à la 
presse, et la liqueur extraite est ajoutée à celle de la défécation 
suivante. 

« La liqueur ainsi t rai tée à la chaux et t irée au clair est refroi­
die, soit pour être passée tout de suite au savon, soit pour être mise 
en réserve après concentration à 18° Baume, ainsi qu'il est dit 
plus haut . 

• Si la liqueur doit être soumise tout de suite à l'action du savon, 
elle est reçue dans un réfr igérant qui abaisse rapidement sa tem­
pérature à 40 degrés centigrades au moins. Ainsi préparée, elle 
est aussitôt portée dans un défécateur où a lieu l 'addition du sa­
von n° 2, employé à l'état de dissolution dans l'eau bouillante, 
comme il est dit ci-dessus. On agite vivement pendant quelques 
minutes, de manière à répar t i r cet agent uniformément dans la 
masse du liquide, pendant que la vapeur engagée élève lentement 
sa température . On laisse au repos; on prévient l'ébullition en in­
terceptant la vapeur au premier signe de bouillonnement, mais 
partiellement, afin de maintenir , pendant quelques minutes , la 
température élevée qui s'est produite. Les courants ascendants 
établis dans le liquide déterminent à sa surface l'ascension rapide 
et uniforme du savon calcaire formé qui tend par lui-même a. sur-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



nager, et qui se concentre dans les écumes en entraînant avec lui 
toutes les matières organiques étrangères à la liqueur sucrée. 

(i Quand les écumes sont bien formées, fait que l'expérience 
apprend à connaître, on tes enlève; on ouvre le robinet de dé­
charge, et le liquide s'écoule, clair et l impide, jusqu'à la der­
nière goutte, et sans se troubler de nouveau pendant la concen­
tration. 

« Si la l iqueur déféquée à Ja chaux est tirée à clair sans être 
refroidie, et qu'elle soit mise en réserve après concentration à, 1S<> 
Baume, l'opération est autrement conduite. 

« Le sirop à 18° Baume laisse déposer dans les réservoirs, par le 
refroidissement et le repos, une certaine quantité de chaux sépa­
rée parla concentration, qui entraine avec elle, à l'état de magma, 
des matières étrangères au sucre. Ce sirop décanté est reporté 
dans une chaudière à déféquer où il subit l'action du savon, en con­
duisant l 'opération exactement comme il est dit ci-dessus à propos 
du jus de betterave soumis à l'action d'un réfrigérant. On peut 
alors compter sur un temps plus considérable avant que l'ébullition 
se manifeste, et cela en raison de la densité plus élevée des liqueurs 
t rai tées . Le dosage du savon lui-même est réglé en raison de la 
chaux qui s'est séparée pendant la concentration et qui s'est dépo­
sée dans les réservoirs. Cette différence est déterminée dans chaque 
cas particulier. 

« Si les liqueurs refroidies ont été passées au savon, sans être 
préalablement concentrées, les produits de la défécation sont d'une 
limpidité parfaite, ne contenant plus ni chaux ni matières orga­
niques étrangères au sucre, et ne pouvant plus subir en consé­
quence de trouble à la concentration. 11 n'y a dès lors plus nécessité 
de les soumettre à l'action du noir animal pour obtenir des sucres 
et des sirops d'écoulement (mélasses), supérieurs en goût et en 
qualité à ceux qu'on préparc aujourd'hui par les procédés ordi­
naires. La concentration et la cuite, rendues plus faciles, marchent 
l ib rement , et tous ces avantages réunis, qui constituent le mériie 
du procédé Garcia, se traduisent par amélioration de qualité, ren­
dement plus considérable, filtration et main-d 'œuvre évitées, éco­
nomie de combustible, emploi du noir en poudre ou par filtration 
supprimé. Nous parlons, bien entendu, du sucre brut ; mais si ce­
pendant on tient à faire usage du filtre à noir en grains, la quan­
tité de cet article consomme est considérablement réduite, attendu 
que le noir animal se borne à exercer sa faculté décolorante, sans 
qu'il ait besoin de réagir pour éliminer la chaux ou les matières 
étrangères. On ne saurait douter que, par son emploi, la nuance 
des produits ne soit meil leure; il reste seulement alors à apprécier 
si l 'avantage compense la dépense. 

u Si les l iqueurs traitées par le savon ont été préalablement dé-
féquées à la chaux et concentrées à 18° Baume, le sirop ainsi traité 
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est d 'une limpidiLé parfaite, ne se troublant plus et est porté rapi­
dement à la cuite, avec ou sans emploi du noir animal, suivant 
qu 'onjuge convenable ou non d'obtenir une nuance meilleure au 
prix de l'emploi de cet agent . 

« Dans tous les cas, le sucre obtenu est d'une bonne couleur et 
d'une qualité supérieure. Il est sec et nerveux, et débarrassé de 
tous les obstacles qui s'opposent à une bonne cristallisation. 

« Les eaux mères n° 1 et n° 2, sirops verts ou sirops couverts, 
sirops d'écoulement ou mélasses, donneront aussi des produits pré­
férables à ceux qui sont ordinairement obtenus de ces matières. 
Ces produits seront pourtant de qualité secondaire. 

K Extraction du sucre brut déplantes ou de parties déplantes sac-
cliariféres impropres à être traitées par les méthodes ordinaires. — [I 
est des pays où on laisse perdre , sur les lieux de récolte, une par­
tie des produits d 'un champ de cannes à sucre, s'élevant par fois 
jusqu'au tiers de la totalité. Sur toute habitatat ion, la proportion 
ainsi abandonnée est toujours considérable. 

a Ces cannes ou portions de cannes ainsi délaissées actuellement 
se composent de celles qui n'ont point atteint une maturi té suffi­
sante, de celles qui entrent en végétation tardive par suite de pluies, 
ou qui, jetées bas par le vent, végètent au contact du sol, et enfin 
des tûtes de cannes. 

On appelle ainsi la partie trop verte qui constitue quelquefois 
le tiers de la longueur de la canne. 

« Ces cannes ou portions de cannes, qui ont toujours une richesse 
saccharine d'au moins S» Baume, sont abandonnées parce que les 
procédés ordinaires, limités dans l'emploi de la chaux, ne peuvent 
avoir raison des abondantes matières organiques étrangères au 
sucre, et des acides libres qu'elles renferment. 

« Dans certains pays, des gelées et des dégels successifs rendent 
la tige elle-même, ou le jus qu'on en extrait, impossible à traiter, 
pour les mêmes motifs, par les procédés ordinaires, et par suite de 
la puissante et énergique réaction acide qui s'y développe. 

« Autant de causes de perte pour le producteur, perte qu'on peut 
éviter dès qu'on ne craint plus d 'administrer la chaux à forte dose. 
C'est dans ce sens surtout que le procédé Garcia présente des ca­
ractères d'utilité incontestables. Enfin, la même observation s'ap­
plique aux betteraves gelées, ou avariées, qui causent des pertes 
très-considérables, quoique d'une importance moindre que celle 
qu'éprouvent les producteurs de sucre de canne pour les causes 
analogues. 

« Sucre raffiné. — Bien que nous anticipions ici sur les notions 
relatives au raffinage, nous croyons devoir compléter la descrip­
tion du procédé Garcia, en continuant à reproduire les prétentions de 
l'auteur à cet égard. 
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« Le raffinage du sucre brut est une opération compliquée de 
détails qui se multiplient en raison des matières sur lesquelles on 
opère ; ces détails, qui se traduisent par des faits, consistent à 

" former avec le sucre brut une dissolution à une densité donnée, à 
dépouiller la liqueur des impuretés et des corps étrangers mêlés 
ou combinés, à décolorer les matières, à porter à la cuite et à iso­
ler le sucre cristallisable, en entraînant dans les eaux mères le 
sucre incristallisable et les sels solubles étrangers . 

c Le moyen de raffinage le meilleur est nécessairement celui qui 
affranchit, le plus complètement et le plus rapidement possible, les 
liqueurs sucrées des matières é t rangères; celui qui, loin d ' intro­
duire une cause de coloration, tend à éliminer celles qui existent, 
permet ainsi d 'augmenter l'effet utile du noir animal, en limitant 
son action à celle d'agent décolorant, et permet à la concentration 
des sirops de marcher l ibrement jusqu'à la cuite. 

« Il est évident que plus les liqueurs sont promptement débarras­
sées des matières étrangères, organiques on non, qui réagissent 
sur le sucre, plus grand doit être le rendement de ce dernier, et 
meilleure la qualité après le raffinage. Il est pareillement évident 
que, plus rapidement marche la concentration, plus grande est la 
quanti té de sucre obtenu, soustrait qu'est celui-ci à cette loi de la 
transformation qu'il subit par le seul fait de son contact avec l'eau 
pure en ébuliition. Il est évident, enfin, que, mieux sont remplies ces 
conditions, plus facilement se fait le départ du sucre cristallisable, 
et moindre est la quantité qu 'entraînent les eaux mères ou sirops 
d'écoulement. 

n Les sucres aujourd'hui traités en France par les raffineurs 
sont : le sucre indigène ou de betterave et le sucre de canne ou 
exotique. 

«. Le sucre indigène retient un excès de chaux que la na ture des 
j u s de betteraves a contraint d'employer dans leur t rai tement. 
Entre autres agents en usage pour s'en débarrasser, le noir animal 
«n grain ou en poudre tient un rang important , mais constitue un 
des principaux articles de dépense de l'opération tout entière. Un 
agent qui peut éliminer, dès le principe, la chaux et les matières 
étrangères, est un instrument d'économie dans l'emploi du noir 
an imal . 

« Le sucre exotique, trai té par la chaux en quantité trop faible en 
général , est remarquable, au contraire par le caractère d'acidité 
qu'il manifeste et qui s'est encore développé pendant le séjour p ro ­
longé du sucre dans la cale des navires. Cette condition est cause 
du déchet considérable auquel le raffineur cherche à porter r e ­
mède. Pour arriver à ce résultat, ou est obligé de faire usage de 
quantités importantes de chaux, qui réagissent sur le sucre, le dé­
truisent ou se combinent avec lui, et causent des déchets excessifs, 
malgré tous les moyens employés ensuite pour en at ténuer la por-
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tée. Le rafûneur, forcé d'avoir recours à des doses de chaux eu 
excès, est contraint de s'adresser à des réactifs coûteux pour cti-
miner cette portion de l'alcali qui échappe à l'action des autres 
moyens employés. Le procédé Garcia a pour objet de dispenser de 
l'ensemble des opérations pratiquées pour éliminer la chaux, en 
substituant, d'une façon générale, aux agents employés, un réactif 
peu coûteux, d'un effet certain, qui se retrouve toujours dans les 
résidus, et peut être ainsi employé presque indéfiment, et qui dé ­
barrasse complètement les sirops de la chaux et des matières orga­
niques étrangères. 

« Cette réaction est toujours fondée sur l'action qu'exercent les 
corps saponifiables sur la chaux. Le savon employé est, suivant le 
cas, le savon n° 2 ou le savon n» 3, préparé d'une manière spéciale 
pour le raffinage. 

« S'il s'agit de trai ter des sucres indigènes, à grand excès de 
chaux, on fait usage du savon n" 2 préparé en empalant , avec le 
savon n° 1, non plus une partie en poids du corps saponifiable, 
mais bien deux parties ou mieux encore toute la quantité qu'il eu 
peut absorber. De cette façon on diminue, autant que faire se peut , 
la quantité de soude mise plus tard en liberté dans la liqueur, et 
réagissant alors sur le sucre. 

« Le savon n° 1 renferme 60 parties de matière grasse et 6 de 
soude; le savon n« 2, 160 parties de matière grasse et 6 de soude; 
le savon n° 2, avec addition d'une nouvelle partie dit corps gras, 260 
parties du corps gras et 6 de soude. Les rapports entre la soude 
et le corps gras sont d o n c : 10 pour 100 pour le premier, 3,73 
pour 100 pour le second, et environ 2,31 pour 100 pour le t roi­
sième, 

« Le savon ainsi préparé convient également pour traiter les 
sucres exotiques préalablement passés à la chaux; mais il est cer­
tains d'entre eux qui renferment des acides en liberté tellement 
tenaces dans leurs réactions, qu'ils résistent à l'action de cet al­
cali. Le savon n° 2, additionné de corps gras, est alors modifié et 
transformé en savon n" 3, par une addition convenable, faite à 
froid, d'ammoniaque liquide ou de carbonate d'ammoniaque. Pré­
paré avec cet alcali, le savon s'empare immédiatement des acides 
libres; la portion du corps gras correspondante s'empare de la 
chaux d'abord ajoutée à la liqueur, et la soude, mise en liberté de 
son côté, agit sur le sel ammoniacal formé, et isole l 'ammoniaque 
qui se dégage à mesure que la température s'élève. 

« En conduisant l 'opération de la sorte, et avec des doses conve­
nables, les acides libres sont saturés, la chaux est éliminée, et il ne 
reste plus, pouf ainsi dire, à aucun moment, d'alcali en liberté 
dans les sirops. On comprend du reste que la pratique enseignera 
à préciser les détails d'une opération que la description ne peut 
mieux déterminer. 
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« Quel que soit le savon dont on fait usage, on procède de la fa­
çon suivante à son emploi. 

« Si les matières traitées renferment un excès de chaux, et sont 
dissoutes de manière à obtenir une liqueur à 28° Baume environ, 
cette dissolution est chauffée à environ 40 degrés centigrades dans 
la chaudière à clarifier. Le savon dissous comme à l 'ordinaire, et 
dont les proportions doivent être déterminées suivant chaque cas 
particulier, est alors uniformément réparti dans la masse du li­
quide, à l'aide d'une agitation convenable et prolongée, quelque 
temps après l'admission de la vapeur. Au premier signe de bouil­
lonnement, celle-ci est partiellement interceptée, de façon à main­
tenir le liquide sous l'influence d'une haute tempéra ture , sans 
permettre à l'ébullition de s'établir. Ce repos amène à la surface le 
savon calcaire, qui entraîne avec lui toutes les matières étrangères 
au sucre. Ce fait a été plus haut l'objet d'explications suffisantes 
pour dispenser d'en parler de nouveau. 

« Le sirop tiré à clair est d'une limpidité parfaite. Le noir en 
grains au travers duquel on le filtre n'a plus à éliminer la chaux ni 
les matières é t rangères ; il agit, en conséquence, avec une remar­
quable énergie, comme agent décolorant, et son action s'étend sur 
une quanti té de sirop plus considérable, ce qui revient à dire qu'on 
réalise ainsi une notable économie relative dans son emploi. 
Les sirops, conservant leur limpidité, rendent inutiles les filtres à 
poches ou autre , et, si l'on se borne à filtrer une seule fois le sirop 
concentré à 30° Baume et traité par le noir en poudre et le sang de 
bœuf, on obtient une liqueur limpide, bien décolorée, d 'une p u ­
reté remarquable, ne se troublant plus, d'une- concentration et 
d 'une cuite faciles, cristallisant et purgeant aisément. Les seconds 
produits , à leur tour, participent à ces avantages. 

« Si les matières traitées ont, au contraire, un caractère d'aci­
dité développée, on les traite, soit directement par le savon n° 3 
ammoniacal, soit d'abord par la chaux, à la façon ordinaire, et 
ensuite, comme il est dit ci-dessus, par le savon n°2 à base de 
soude et préparé avec excès du corps saponifiable. Le trai tement 
a lieu en prenant toutes les précautions indiquées dans ce para ­
graphe et mentionnées aussi en détail, à propos de la fabrication 
des sucres bruts de canne et de betterave. 

« Si l'on emploie directement le savon ammoniacal , on peut im­
médiatement procéder comme il a été di t ; mais si l'on clarifie 
d'abord à la chaux, il faut alors ramener les l iqueurs à 40 degrés 
centigrades à l'aide d'un réfrigèrent, ou en les réunissant dans des 
réservoirs, et employer ensuite, comme il a été dit, et suivant le 
cas, soit la dose totale du savon, soit une partie seulement, en pra­
t iquant ensuite une seconde clarification, avec l'excédant, sur les 
sirops concentrés à 28° Baume. 

« En résumé, les avantages que la raffinerie trouverait à l'em-
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ploi des procédés que nous venons de décrire succinctement con­
sistent : dans une conduite plus simple et plus facile de l 'opération, 
dans une simplification des détails, dans une économie considéra­
ble de noir animal , dans une concentration et une cuite rendue 
faciles et dans le meilleur rendement et dans la meilleure qualité 
des premiers, seconds et troisièmes produits. 

« Objections et observations. — Ce procédé offre des inconvénients 
notables auxquels il serait peut-être possible de porter remède, mais 
qui n'en existent pas moins aujourd'hui dans toute leur plénitude. 
Nous les signalons sommairement. 

« 1 ° Nous savons déjà qu'il existe dans les jus des plantes saccha­
rines, outre l'eau et le sucre, des matières azotées qui agissent comme 
ferment, et des substances salines, parmi lesquelles on distingue 
•surtout les sels de soude et de potasse. 

« Lorsqu'on introduit un excès d'hydrate de chaux dans ces jus , 
les matières albumineuses et quelques autres forment avec une 
partie de la chaux des combinaisons insolubles; une portion du 
sucre forme du sucrate de chaux, mais il se produit aussi d 'autres 
sels calcaires par la réaction de la chaux sur les sols préexistant 
dans la liqueur. 

« Les bases de ceux-ci sont isolées; celles qui sont insolubles se 
précipitent en part ie , mais il en reste une portion dissoute à la 
faveur du sucre, qui est doué d'une grande puissance dissolvante 
pour nombre d'oxydes. Quant aux corps solubles, ils restent dans 
les jus , sur lesquels ils exercent un influence plus ou moins nu i ­
sible. A ce groupe appart iennent surtout la potasse et la soude, 
mises en liberté par la chaux. 

« Les moûts déféqués à la chaux renferment donc de l'eau, du 
sucre, du sucrate de chaux, des sels calcaires, des bases métalli­
ques, et notamment une proportion assez considérable d'alcalis 
lives. Cette dernière circonslanre se présente surtout dans les jus 
de betterave, qui renferment assez de potasse pour que l'on puisse 
fabriquer avantageusement du salin avec les résidus de la distilla­
tion des mélasses. 

« Lorsqu'on introduit du savon sodique dans des moûts ainsi 
traités, le sucrate de chaux et les sels calciques solubles aban­
donnent leur chaux aux acides gras du savon, de la soude est mise 
en liberté, et une partie de cet alcali se combine aux acides des 
sels calciques décomposés pour reformer des sels à base de soude. 
D'un, autre coté, une portion des acides gras s'unit aux alcalis 
libres et aux bases diverses du moût ; il se forme des savons so­
lubles et des savons insolubles, dont les derniers seuls sont éli­
minés. 

« En somme, après la double défécation, il reste dans la l iqueur 
de l 'eau, du sucre, probablement quelques sucrâtes, des sels de 
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soude, de la soude et de la potasse unies aux acides gras, peut-être 
même, dans ta plupart des cas, des alcalis libres. La chaux et quel­
ques bases sont éliminées; mais il ne reste pas moins dos alcalis 
libres ou combinés, et notamment des savons, solubles surtout à 
chaud, dont nous verrons les effets. 

tt 2" A la concentration, les jus ainsi t rai tés se colorent presque 
autant que les autres. 

ET 3° A la filtration sur le noir et par la réaction des principes 
calciques du charbon d'os, il s'opère une nouvelle décomposition 
en sens inverse; les savons sont séparés en leurs éléments, et il 
se forme du savon calcaire trfcs-divisé et des carbonates alcalins. 
Ceux-ci restent dans la l iqueur sur laquelle ils agissent ultérieure­
ment comme nous avons d i t ; le savon calcaire, composé á'aléate, 
stéarate et margarais de chaux, s'interpose dans le noir, le graisse 
et le salit, en sorte que les filtres sont mis rapidemant hors d'usage 
par cet inconvénient. 

« 4« Ajoutons une observation qui confirme ce qui précède : il 
arrive souvent que divers sels, tels que des acétates, etc., d'origine 
normale ou de nouvelle formation, réagissent sur le savon calcaire; 
il se forme des sels de chaux solubles, les corps gras deviennent 
libres et la matière imprègne le noir et enduit toutes les parties des 
filtres, des faux fonds et des conduites, ce qui est un très-grave 
inconvénient. Ce fait a été constaté par tous les observateurs qui 
ont suivi les applications manufacturières du procédé. 

« 5° Dans le procédé Garcia, le dosage du savon à employer est 
très-difficile, pour ne pas dire impossible. En effet, si l'on peut jus ­
qu'à un certain point doser le savon relativement à la chaux e m ­
ployée, il n 'en est pas de même des autres agents qui se trouvent 
dans les jus, pour lesquels des analyses chimiques seraient con­
stamment nécessaires. 

« 6° L'appareil à refroidir les jus est une cause inutile de dé­
pense, d 'ennui et de travail, qu'il conviendrait d'éviter. Il est i n ­
dustriel de remplacer un appareil par un autre, mais il n'est pas 
manufacturier d'augmenter le nombre des instruments par des ap­
pareils spéciaux d'une nécessité ou d'une utilité contestable. 

a 7° Les produits Garcia sont plus beaux que par le procédé Bar-
ruel , les jus s'altèrent moins; mais on ne peut nier que, dans cer­
tains cas, les sucres affectent une odeur spéciale de corps gras, ou 
plutôt de matière savonneuse. Cette considération mérite une atten­
tion sérieuse. 

« 8° La reconstitution des agents consisterait dans le traiternent 
du savon calcaire par un acide susceptible de s'unir à la chaux 
pour former un sel soluble, et de mettre les corps gras en liberté. 
Ces corps gras seraient ensuite ramenés à L'état de savon sodique... 

« Il y a ici quelques observations à faire sur lesquelles nous 
avons vainement appelé l'attention de l 'auteur du procédé. 
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« Les corps gras traités par les acides et séparés de la chaux 
entraînent avec eux la plus grande partie des matières colorantes 
dissoutes et diverses autres substances, en sorte qu'ils forment un 
magma boueux et brun foncé, qu'on ne peut plus considérer comme 
élément d'un bon savon. D'autre part, ¡1 est bien difficile que le 
fabricant de sucre puisse avantageusement se livrer à de telles 
manipulations et préparer lui-même ses savons, etc. S'il s'adresse 
aux intermédiaires et aux savonniers, le savon neuf lui coûtera 
beaucoup trop cher, relativement au prix de vente du savon cal­
caire à décomposer, et il n 'aura de celte perte qu 'une compensa­
tion insignifiante. 11 faut, en effet, environ 1 0 de corps gras pour 
salurer 1 de chaux libre ou combinée, et les chiffres de M. Garcia 
ne sont pas assez élevés, bien que la quantité de savon qu'il em­
ployait fût déjà trop considérable pour une manipulation facile. 

« 9" On a reproché avec raison au procédé Garcia d'être d'un 
prix de revient trop élevé. Supposons, en effet, le prix d'achat du 
savon à 1 fr. HO c , celui de vente des savons calcaires à 4 0 cen­
times, ce qui est raisonnable de part et d 'autre. Une défécation de 
10 hectolitres, par 4 kilogrammes de chaux seulement, conservera 
au moins 1 kilogramme de chaux libre ou surtout à l'état de su-
crate . 

« CeLte quantité hypothétique, mais assurément trop faible, 
exigera 10 kilogrammes de corps gras, soit H kilogrammes de 
savon au moins, pour que la saturation soit complète. On aura 
donc : 

1 1 kilogrammes de savon kl fr. 50 . . 16 50 

Main-d'œuvre, etc. mémoire » • 
A déduire, 11 kilogrammes de savon salcaire à 0,40. 4 40 

Ptrte sèche.' 12 10 

« Cette somme de 12 fr. 1 0 c. n'est pas compensée par les avan­
tages du procédé et, pour qu'un tel résultat fût atteint, il faudrait 
que le fabricant de sucre se fît savonnier, ce qui présente de grandes 
difficultés. Nous croyons en résumé que, malgré les affirmations de 
l'auteur, auxquelles nous n'avons rien retranché dans l'exposé qui 
pré'-éde, sa méthode ne peut présenter assez d'avantages pour en contre­
balancer les inconvénients, au moins dans l'état uù elle est offerte à la 
pratiqua! » 

Il nous semble que celte dernière phrase, par laquelle nous 
affirmons notre appréciation personnelle, aurai t dû suffire pour 
nous mettre à l'abri des finesses de l'esprit germanique. Stahl-
sr.hmidt, Wagner, Olio, et d'autres encore auraient pu se dispenser 
de s'attribuer des critiques dont ils n'ont pas eu la pr imeur, qu'i ls 
nous ont empruntées en s'en at t r ibuant le mérite, et qu'ils ont di­
rigées à contre-sens. 
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N O T E P 

S U R L E R E N D E M E N T M A N U F A C T U R I E R D E L A B E T T E R A V E . 

Nous croyons devoir conserver une note intéressante, publiée 
dans notre première édition, et due aux communications officieuses 
d'un fabricant des environs de Lille. Ces observations ont été 
accueillies par la presse industrielle, et nous les croyons de nature 
à éclairer plusieurs de nos lecteurs. 

« En présence des résultats désastreux, pour la plupart des fabri­
cants de sucre, de la campagne 1 8 5 7 - 1 8 3 8 , on a été jusqu 'à mettre 
en question l'existence et l 'avenir de cette industrie dans le dépar­
tement du Nord. 

K Les chiffres ci-joints prouvent, à tous ceux qui connaissent la 
fabrication, d'où vient le mal et oh-.'û faut chercher le remède, tts 
font voir que les pertes subies par cette industrie ont eu pour 
cause, moins les prix exceptionnellement bas que la qualité déplo­
rable des betteraves. Il résulte, en effet, des tableaux qui suivent, 
qu'un fabricant de sucre, quelque infime que soit le prix qu'il paye 
ses betteraves, si elles ne marquent pas au densimètre de la régie 
un degré supérieur à 3 ° 5 , supportera des pertes considérables, tan­
dis qu 'une densité de 4 à 5 ° 5 assure au cultivateur une r émunéra ­
tion suffisante et au fabricant un bénéfice. 

Fabrique de sucre d'une valeur de 3 0 0 à 3 3 0 , 0 0 0 fr., pouvant employer 
8 , 1 0 0 , 0 0 0 hil. betteraves en 9 0 à 1 0 0 jours. 

« Prix de revient du sucre suivant la qualité de la betterave, et 
afin d'en déterminer la valeur. 

« 1 , 8 0 0 kil. betteraves donnant 8 hectolitres de jus et marquant : 

Au densimètre. 

3 ° . 5 

4°. 
4 ° , o 

3 ° . 

3 ° . 5 

Régie, par 1 , 4 0 0 gr . , 
prise en charge. 

3 9 k° 2 0 

4 4 » 8 0 

5 0 » 0 4 

5 6 » 

6 1 » 6 0 

Au sacfiharîmètre. 

5 3 k» 8 6 

6 6 ï 7 7 

7 5 » 1 3 

8 4 » 7 0 

0 3 » 1 7 

En fabrication. 
Bonne 4 e . 

3 0 k" 
4 5 » 

3 8 » 

6 7 » 

7 3 » 

« La pratique a démontré que le jus de betterave à la densité de 
4 » rend bien à la fabrication la quantité prise en charge par la régie 

ar 1 , 4 0 0 gr. 
P R I X D E H E V I F , N T . — Production de ISOhectares, soit en moyenne 
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43,000 kil. par hectare, 8,(00,000 kil. betteraves rendant 80 0/0 de 
jus, à Ja densité de 3 ° S, donnent à la régie une prise en charge 
(par 1,400 grammes) de 39 kil. 20 sucre, au saccharimètre 55,86. et 
à la fabrication, par procédé ordinaire , 30 kil . , soit 3 0/0. 

Manquant à payer à la régie, 
9 0/0, soit sur 8,100,000 kil. 
729 sacs à ai fr 39,306. 

Prix de revient. 
— de vente . . 

Perte. . . 

132,13 
58 

74,13 aux 100 kil. 

Production : 2,430 sacs sucfe. 

Betteraves, 8,t00,000k. à 20 fr. 162,000 Soit 66,60 
Charbon 40,000 10,40 
Noir 15,000 0,17 
Toiles et sacs 10,000 4,11 
Main-d'œuvre 32,000 13,17 

259,000 106,57 
Gestion et appointements . . . . 12,000 4,94 
Location 3,000 1,23 
Frais généraux, etc 2,500 1,03 
Éclairage 2,500 1,03 
Intérêts 5,000 2,06 
Amortissement 30,000 12,34 
Frais divers, chaux, minium, 

lames de râpes, mannes, 
charbon de bois, répara­
tions, etc 13,000 5,35 

A déduire : • 
327,000 134,55 

Pulpe, 22 0/0 14,256! 
Fcumes 1,000 f 
Mélasses, 300,000k. I 45,236 18,62 

à 10 fr 30,000 1 

3,333 k. p' 

Sucreà tii f.b u4 l : 

6 eu dessous. 

Soit58 fr.100 k. 

281,744 115,93 

Perte,lS0,13590 
16,20 

132,13 

>< En déduisant ces 74,13 des 66,66, montant des 3,333 kil. bette­
raves qu'on emploie pour faire un sac de sucre, il y a encore une 
perte de 7,47 aux 100 kil., lesquels divisés par les 3,333 kilo­
grammes de betteraves, donnent un chiffre de 235 aux 100 kilo­
grammes, qu'il faudrait remettre avec les betteraves. 

« P R I X D E R E V I E N T , —Production de 180 hectares, soit en moyenne 
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45,000 kilogrammes par hectare , 8,100,000 kilogrammes de bette­
raves. -— 1,000 kilogrammes de betteraves, rendant 80 pour. 100 de 
jus à la densité de 4", donnent à la régie (par 1,400 grammes) une 
prise en charge de 44 k. 80, au saccharimètre 6!!,77, et à la fabri­
cation, par procédé ordinaire, 48 kilogrammes, soit 4 8/10 pour 100. 

Production ; 3,645 sacs sucre. 

Betteraves, 8,100,000 k. à20 fr. 162,000 soit 44,44 2,222k. prsac-
Charbon 40,000 10,97 
Noir i 1,000 3,02 
Toiles et sacs 10,000 2,74 
Main-d'œuvre 32,000 8,78 

'255,000 6 H . 9 3 
Gestion eL a p p o i n t e m e n t s . . . . 12,000 3,29 
Location 3,000 0,82 
Frais généraux (assur., e tc . ) . . 2,500 0,68 
Éclairage 2,500 0,68 
Intérêts 5,000 1,38 
Amortissement 30,000 8,25 
Frais divers, chaux, minium, 

lames de r âpes , m a n n e s , 
charbon de bois , répara­
tions, etc 13,000 3,56 

323,000 88,61 

A déduire ! 

l'ulpe, 25 0 ; 0 H-,256 1 
É C U O N E S I ' 0 0 0 L 40,236 11,04 
Mélasses,2V,0,000 k . ( 

à l O f r 25,000 ) Sucre à 64 f.b"4» 
282,744 77,57 4 pour qualité 

moindre. 
Soit 60 0/0 kil. 

« Il faudrait, pour arriver au pair, ne payer la betterave que 12,11 
pour 100 par ki logramme. 

Prix de revient 77,57 
Prix de vente 60 

Différence... . 17,57 Perte sur 3,645 sacs: 63,933 30. 

«En déduisant ces 17,37 des 44,44 montant des 2,222kilogrammes 
de betteraves à 203 employés par sac de sucre, on obtient un chif­
fre de 26,87, qui porte à 12 fr, 11 c. le prix auquel on devrait payer 
la betterave pour arriver au pair . 

« P R I X D E R E V I E N T . — Product ionde ISOhectares, soit en moyenne 
4o,(i00 kilogrammes par hectare, 8,100,000 kilogrammes de bette-
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raves. — 1,000 kilogrammes de betteraves, rendant 80 pour 100 de 
jus, à la densité de 4" 5, donnent à la régie (par 1,400 grammes) 
une prise en charge de 50,04, au saccharimètre 75,13, à la fabri­
cation, par procédé ordinaire, 58 kilogrammes, soit 58 pour 100. 

Production : 4,698 sacs de sucre. 

Betteraves, 8,100,000k. à20 fr. 162,000 soit 34,48 1,723 k. prsac. 
40,000 8,51 

8,000 1,70 
10,000 2,12 
32,000 6,81 

252,000 53,62 
Gestion et appointements . . . . 12,000 2,56 

3,000 0,64 
Frais généraux (assur., e t c . ) . . 2,500 0,53 

5,000 1,06 
30,000 6,39 

Frais divers, chaux, minium,^ 
lames de râpe, charbon de 

13,000 2,76 

317,500 67,56 

A déduire : 

Pulpe, 22 0/0 i 4,256 1 

40,256 8,57 
Mélasses, 250,000 k. f 

40,256 8,57 

277,244 58,99 
Sucre 64 
Revient 58,99 

Bénéf ice . . . 5,01 par sac de sucre, soit sur 4,698 sacs : 23,536 9S 
en payant la betterave 20 fr. les 1,000 kilogrammes. 

Prix de \ en te 64 
Prix de revient 58,99 

Ditférence 5,01 

« En ajoutant ces 5,01 aux 34,48, montant des 1,723 kilogrammes 
de betteraves employées, on obtient le cliiffre de, 23,90 auquel on 
pourrait acheter des betteraves pour arriver au pair, c'est-à-dire 
que le prix de revient égale celui de la vente. 

« P R I X D E R E V I E N T . — Production de 180 hectares, soit en moyenne 
45,000 kilogrammes par hectare, 8,100.000 kilogrammes de bette­
raves. — 1,000 kilogrammes de betteraves, rendant 80 pour 100 de 
jus , à la densité de 5°, donnent à la régie (par 1,400 grammes) une 
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prise en charge de 56 kil. , 00, au saccharimètre 84,69, et à la fa­
bricat ion,par procédé ordinaire . 67 kilogrammes, soit 6,7 pour 100. 

Production : 5,427 sacs de sucre. 

Betteraves,8,100,000 k. à 20 fr. 102,000 soit 29,85 1 ,492 k. p r sac. 
Charbon 40,000 7,37 
xNoir 7,000 1 ,47 
Toiles et sacs 10,000 1,84 
Main-d'œuvre 32,000 5,90 

252,000 46,43 
Gestion et appointements 12,000 2,21 
Location 3,000 2,21 
Éclairage 2,500 0,-ifi 
Frais généraux, assur., e t c . . . 2,300 0,46 
Intérêts 3,000 0,92 
Amortissement 30,000 S,52 
Frais divers, chaux, minium, 

lames de râpes, mannes , · 
charbon de bois, réparat ions 13,000 2,40 

320,000 60,61 

A déduire : 

Pulpe, 22 0/0 14,236) 
Écumes l.OOof 
Mélasses, 223,000 k. > 3 7 ' 7 j 6 < ' ' 9 6 

à 10 fr 22,300) 

282,244 53,63" 
Sucre 64 
Prix de revient. . 53,65 

lîénéfice 10,33 par sac de suc re , soit sur 5,427 sacs : 

36,109 45, en payant la he t t e raveà20 fr. les 1,000 kilogrammes. 
Pour être au pair : betteraves, 23,83. 

P H I X D E R E V I E N T . — Production de 180 hectares, soit en moyenne 
43,000 kilogrammes par hectare , 8,100,000 kilogrammes de bette­
raves. — 1 ,000 kilogrammes de betteraves, rendant 80 pour 100 de 
jus à la densité de 5°,5, donnent à la régie (par 1,400 grammes) 
une. prise en charge de 61 kil., 60, au saccharimètre 93,17, et à 
la fabrication, par procédé ordinaire , 75 kilogrammes, soit 7 et 3 
pour 100. 
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Production : 5 , 9 1 3 sacs de sucre. 

Betteraves, 8,100,000 k. à 20 f. 162,000 soit 27,30 
40,000 6,70 

8,000 1,35 
10,000 1,69 
32,000 5,51 

Gestion et appointements 12,000 2,03 
3,000 0,51 

Frais généraux assur., e t c . . . . 2,500 0,42 
Éclairage, subvention industr . 2,500 0,42 

5,000 0,85 
30,000 5,00 

Frais divers, chaux, minium, 
lames de r âpe , mannes , 
charbon de bois , répara -

13,000 2,20 

320,000 54,13 
A déduire : 

Pulpe, 22 0/0 14,356 
Écumes 1,000 
Mélasses, 200,000 k. 

à 10 fr 20,000 

284,744 48,17Pourôtreaupair : 
betterav., 26,57. 

Sucre à 64 fr 64 
Prix de rev ien t . . . 48,17 

Bénéfice 15,83 par sac de sucre; sur 5,913 sacs, 93,603 
francs 79 centimes. 

Des chiffres qui précédent , if résulte que le sort de la fabrication 
du sucre indigène est dans les mains des cultivateurs : leur inté­
rêt, non moins que celui des fabricants, doit les pousser à choisir 
leur graine avec discernement et à surveiller la nature de leur en­
gra i s ; mais il est un moyen pratique et sérieux d'établir une soli­
darité entre le cultivateur et le fabricant, ce serait de payer les 
betteraves selon une échelle de prix proportionnels au degré de 
de densité déclaré par la régie, et d'insérer dans le compromis une 
clause expresse qui refuserait toute betterave dont les jus n 'a t te in­
draient pas le degré minimum de 4°... 

Si de tels résultats se présentaient avec la prise en charge de 
1,400 grammes par degré et par hectolitre, on peut en déduire les 
ronséquenecs de l 'augmentation décrétée par la loi de 1860, qui n 
porté la prise en charge à 1,425 grammes. 

35,256 5 , 9 6 
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N O T E Q 

OBSERVATIONS DE M. B. CORENWINDER SOH LA PRISE EN CHARGE. 

Depuis l'époque où nous écrivions les pages de notre première 
édition, M. Corenwinder, déjà connu pour la netteté et la justesse 
de ses appréciations en matière de sucre, a démontré tout l 'avan­
tage que les travaux des hommes de recherche peuvent apporter 
à une industrie chimique et nous avons profité plusieurs fois, 
dans cet ouvrage, des résultats obtenus par cet observateur. 

Nous reproduisons ici des remarques , déjà anciennes, mais dont 
les années n 'ont pas diminué la valeur, que M. Corenwinder a pu­
bliées, en 18K8, dansl'Agriculture pratique, à un temps où la prise 
en charge était de 1,400 grammes par degré et par hectolitre. 

Cette indication légale signifie simplement que le fabricant, était 
tenu alors de représenter , par chaque hectolitre de jus , en sucre ou 
en impôt acquitté, autant de lois 1,400 grammes de sucre que ses 
jus traités offraient de degrés du densimètre. 

Nous transcrivons ces réflexions avec plaisir, bien que nous diffé­
rions quelque peu d'opinion avec l 'auteur. 

« Depuis la promulgation de la loi du 31 mai 1866, le minimum 
de la prise en charge, dans les fabriques de sucre, est de 1,400 
grammes par hectolitre de jus et par degré du densimètre, c'est-à-
dire que le fabricant est assujetti à payer l'impôt au minimum, sur 
une quantité de sucre qui s'obtient à priori, en multipliant le nom­
bre d'hectolitres de jus avant la défécation par le degré observé et 
par 1,400 grammes. 

« Le jus , par exemple, a une densité de 4° ou 1,040 (le poids spé­
cifique de l'eau étant 1), 1 X 4 X 1 k. ,400 ou 5 k., 60 est la quan­
tité de sucre dont le fabricant doit r igoureusement acquitter l'im­
pôt à l 'administration pour chaque hectolitre de jus fabriqué à 4°-. 

« Ce minimum de prise en charge est-il justifié par des données 
expérimentales, par des observations rigoureuses? Nous ne le pen­
sons pas, et nous allons prouver que , dans la plupart des circon­
stances, le facteur 1,400 grammes est beaucoup trop élevé. 

« Nous avons réuni dans le tableau suivant les chiffres indiquant 
les richesses saccharines de l à betterave, comparées avec la densité 
du jus . Ces chiffres sont le résultat d 'un grand nombre d'analyses, 
et leur moyenne représente, avec un degré d'approximation suffi­
sante, la quantité de sucre qu'on doit a t t r ibuer à la betterave. Ils 
peuvent servir efficacement à. discuter le mode d'appréciation du 
rendemment probable employé actuellement par la régie des con­
tributions indirectes. 
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Tableau comparatif de diverses densités du jus de betterave et de la 
quantité de sucre constatée pour chacune d'elles. 

DEKSITÉ DE 3» A 4 ° . DENSITÉ DE 4» A S° . D E N S I T É DE 5° A fio. 

r Quantité Quantité Quantité 
Poidsdulitre. de Poidsdulitre. de Poidsdulitre. de 

sucre par litre. sucre parlitre. sucre par litre. 

1 0 3 0 5 1 , 0 6 1 0 4 0 6 9 , 1 7 1 0 5 0 1 1 3 , 6 4 
1 0 3 0 5 0 , 4 7 1 0 4 0 6 1 , 7 6 1 0 5 0 1 8 8 , 7 0 
1 0 3 0 6 0 , 5 9 1 0 4 0 7 2 , 4 7 1 0 5 0 1 0 6 , 0 5 

1 0 3 2 7 2 , 4 7 1 0 4 0 8 8 , 9 4 1 0 5 0 1 0 6 , 0 5 
1 0 3 6 7 2 , 4 7 1 0 4 2 9 2 , 5 3 1 0 5 1 9 8 , 8 2 
1 0 3 « 7 0 , 9 7 1 0 4 3 « 2 , 3 5 1 0 5 1 1 0 8 , 6 7 
1 0 3 7 6 3 , 4 0 1 0 4 3 9 3 , 8 8 185 2 1 2 0 , 2 3 
1 0 3 7 8 3 , 0 6 1 0 4 3 9 7 , 1 7 1 8 5 2 1 2 0 , 2 3 
1 0 3 8 7 9 , 4 0 1 0 4 3 8 2 , 0 0 1 8 5 2 1 1 3 , G 4 
1 0 3 8 7 7 , 4 4 1 0 4 4 8 8 , 9 4 1 8 5 2 1 0 8 , 7 0 
1 0 3 8 7 0 , 8 2 104 4 8 7 , 2 7 1 0 5 4 1 1 3 , 8 3 
1 0 3 8 7 2 , 4 7 1 0 4 4 8 7 , 2 9 1 0 5 4 1 2 6 , 8 2 
1 0 3 8 8 3 , 0 0 1 0 4 4 8 5 , 8 1 1 0 5 5 1 1 5 , 2 0 
1 0 3 8 8 5 , 6 0 1 0 4 4 9 r , 0 0 1 0 5 5 1 1 5 , 2 0 
1 0 3 8 8 2 , 3 5 1 0 4 5 1 1 3 , 6 4 1 0 5 5 1 0 8 , 7 0 
1 0 3 9 6 7 , 5 0 1 0 4 5 1 1 0 , 0 0 1 8 5 6 1 1 6 , 9 0 

» 1 0 4 5 9 7 , 2 5 1 0 5 6 9 2 , 2 3 
11 1 0 4 5 9 8 , 8 2 » » 
» 1 0 4 5 S O , 6 0 » » 
» 1 0 4 6 9 2 , 8 8 » 

» 1 0 4 6 9 8 , 8 2 » » 
» 1 0 4 6 1 0 2 , 1 2 » » 
11 » 1 0 4 6 8 4 , 8 0 
A » 1 0 4 7 1 0 2 , 1 2 
» 1 0 4 8 1 2 G . 8 2 » 
» 11 1 0 4 8 9 8 , 8 2 
» 1 1 0 Ì 8 1 0 5 , 4 1 

>• 1 0 4 9 9 8 , 0 0 » 
» 10 49 9 5 , 5 3 » 
» » 1 0 4 9 1 0 7 , 0 0 » 

1 0 3 5 , 8 7 1 , 4 4 1 0 4 4 , 7 9 3 , 3 0 1 0 5 2 , 6 1 1 1 , 3 9 

« L'examen de ce tableau nous apprend d'abord que la densité du 
jus est loin d'être dans le même rapport que le sucre dans la betterave. 
A priori, cette anomalie apparente est facile à expliquer. Outre le 
sucre, la betterave renferme encore des matières salines et a lbumi-
noïdes dont la présence influe sur la pesanteur spécifique du jus. 
Ces matières étrangères sont, relativement, plus abondantes dans 
une betterave pauvre que dans une betterave riche, parce que les 
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conditions qui nuisent à la production du sucre sont celles, au 
contraire, qui favorisent le développement des éléments salins et 
azotés. Ces analyses prouvent surabondamment cette vérité, et, à ce 
point de vue, elles infirment déjà la valeur d'un procédé d'évalua­
tion du rendement probable, fondé sur l'observation de la densité 
du jus . 

« Mais, nous dira-t-on, il ne suffit pas de condamner une méthode: 
il faudrait encore en proposer une qui fût susceptible de donner 
de meilleurs résultats. 

« Nous ne pensons pas qu'il faille rejeter absolument l'emploi du 
densimètre pour l'évaluation à priori du rendement probable de la 
betterave, mais nous croyons qu'il faut modifier le facteur 1,400 gram­
mes, (jui, d'après ce que nous allons démontrer , est trop élevé, et le 
remplacer par un chiffre plus en harmonie avec les données expé­
rimentales. 

« Dans le tableau suivant, nous avons indiqué, dans la première 
ligne, les richesses saccharines moyennes du jus de betterave cor­
respondantes aux degrés le plus ordinairement observés; ces 
moyennes ont été établies proportionnellement à celles qui résul­
tent de nos analyses, et qui sont consignées au bas du premier 
tableau. 

« Dans la seconde ligne de ce deuxième tableau, nous avons fait 
figurer les prises en charge de la régie pour les différents degrés 
du densimètre. Il est évident qu'en re t ranchant les chiffres infé­
r ieurs de ceux qui leur correspondent dans la ligne supérieure, les 
restes expriment les quantités de sucre qui excèdent la quanti té de 
la prise en charge pour chaque degré du densimètre; ils indiquent 
conséquemment ce que l 'administration suppose devoir rester de 
sucre dans les mélasses, les pertes à subir à la flltration, l 'évapo-
ration, la clarification, etc. 

Densité. Densité. Densité. 

3° 3 ° , 5 4 ° 
R iches se sacchar ine c o r r e s p o n d a n t e par 

5>S98G 6 ^ , 9 8 4 8 k , 3 4 8 

Pr i se e n charge ac tue i l e de la r é g i e 

( l k / i 0 0 X le degré ) par h e c t o l i t r e . . 4 k , 2 0 0 4 k , 9 0 0 S 1 , 6 0 0 

l k , 7 8 0 2 k , 0 8 4 2 k , 7 4 8 

Densité. Densité. Densité. 

4 ° , 5 6 ° 5 ° , 5 
Kicl icsse saccharine correspondante par 

9 k , 3 9 2 1 0 k , 5 8 8 1 1 \ G 4 7 

Pr i se e n charge ac tue l l e de la r é g i e 

( l k , 4 0 0 X le degré) par h e c t o l i t r e . . . 6 k , 3 0 0 " k , 0 0 0 O* ,700 

3 k , 0 U 2 3 k , 5 8 8 3 k , 9 4 7 

« On remarque que, si le fabricant opère sur des jus ayant une 
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densité de 5°, le reste est de 3 k., 588 par hectolitre. Ce reste 
pourra évidemment, dans la plupart des cas, être suffisant pour que 
le fabricant atteigne le minimum établi sur la base de 1,400 gram­
mes par hectolitre; mais, si la densité n'est que de 3°,5 ou même 
4», les différences seront inférieures à la quantité de sucre qui doit 
disparaître par la suite des opérations, ajoutée à celle qui sera re ­
tenue dans les mélasses, et alors il aura fatalement des man­
quants. 

L'expérience a justifié cette démonstrat ion; t o u s l e s homme--
compétents savent qu'aura des betteraves au-dessous de k" on a inévi­
tablement des manquants. 

« Nous avons la certitude qu'on peut évaluer à 1 k. , 250 par hec­
tolitre de jus à 4° la quantité de sucre qui disparaît, tant dans le^ 
écumes de défécation que dans les diverses manipulations, telh --
que : 

« La filtration sur le noir animal, 
« [/evaporation, 
u La cuite des sirops premiers jets, 
« La clarification et la filtration des seconds je t s , 
« La cuite des troisièmes et des quatrièmes je ts . 
u II en résulte que, si l'on opère sur du jus à 4° qui contient, 

d'après l 'expérience, en moyenne, 8 k., 348 de sucre par hectolitre, 
la richesse saccharine de ce jus se trouve réduite en réalité à 
8k. ,348 — 1 k., 250, ou , 7k. ,098 

« La prise en charge (à 4°) étant de 5 ,600 

« Il faudrait donc, pour que la prise en charge ne fut pas trop 
élevée, que ce dernier reste ne fût pas trop inférieur à la quanti té 
de sucre qui doit être retenue dans les mélasses. 

« Or, .il est positif que les fabricants obtiendront cette année de 
3 k., 5 à 4 kilogrammes de mélasse épuisée par hectolitre de ju-. 
primitif à 4°. Un grand nombre d'entre eux assurent même qu'il:-
en auront davantage. 

Par suite de nombreuses analyses, nous pouvons affirmer que les 
mélasses pesant 43° à 47° de l 'aréomètre lîaumé, en un mot dan^ 
l'état de concentration où elles se trouvent dans les vaisseaux de 
cristallisation, renferment de 48 à 50 pour 100 de sucre qu'on n'en 
saurait extraire par les moyens ordinairement employés. 

« Il restera donedans 3 k.,750 de mélasse, au minimum. 1 k.,800 
« En déduisant l 'excédant de la richesse absolue sur la 

prise en charge t ,498 

« 11 résulte incontestablement de ces exemples que les mélasses 
re t iendront obstinément 302 grammes de sucre par hectolitre de 

Il r e s t e . . . lk . ,498 

a II r e s t e . . . 0k.,302 

i r . 53 
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jus à 4°, et cependant ces 302 grammes ont été pris en charge par 
la régie. 

Si la densité du jus n'est que de 3°,5, la quantité de mélasse pro­
duite sera un peu moins considérable; on peut l'évaluer à 3k . ,50 
par hectolitre. 

Remarquons aussi qu'avec des jus plus faibles la perte, dans les 
manipulations, sera un peu moins importante. D'après des obser­
vations certaines, elle peut être fixée, au minimum, à 1 kilogramme 
de sucre par hectolitre. 

« Cela posé, si, de la quanti té de sucre contenue, d'une 
manière absolue dans un hectolitre de jus à 3°, 5 ou de. 6 k.,984 
on déduit, pour la perte dans le travail I ,000 

« Il r e s t e . . . 5 k.,984 
« La prise en charge à 3»,5 étant 4 ,900 

«Di f fé rence . . . tk.,084 

<i La quantité de sucre qui doit rester dans ies mélas­
ses est eu moyenne 3 k.,250 x 48/100 o u . . . tk. ,560 

« En déduisant l'excédant sur la prise eu charge. . . . . i ,08.4 

« Reste Ok.,476 

« Le manquant par hectolitre de jus à 3",5 sera donc de 476 
grammes, c 'est-à-dire que l 'industriel qui opère sur des jus ayant 
une densité moyenne de 3°,75 (ce qui est le cas le plus général 
celle année) éprouvera tous les jours un déficit sur la prise en 

_ 302 grammes + 476 , ., , , ,- , 
charge de 5 g- ou 0k.,3N9 par hectolitre de jus. Ce 

•déficit, il est vrai, se trouvera at ténué par la décharge de 5 pour 
100 que l 'administration accorde pour les mélasses; mais néanmoins 
il sera encore fort élevé dans les conditions que nous venons d'éta­
blir. D'après les renseignements qui nous parviennent , nous 
croyons pouvoir affirmer que nous ne présentons pas la situation 
dans son jour le plus sombre, et que les manquants prendront, 
cette année, des proportions beaucoup plus considérables. 

« Est-il bien équitable de faire à un industriel une position plus dé­
favorable lorsqu'il a des betteraves de mauvaise qualité que lorsqu'il a 
la chance heureuse d'en manipuler dont la densité et la richesse sac­
charine sont élevées ? N'est-ee pas aggraver sa position que d'exiger de 
lui proportionnellement plus de rendement en sucre, alors que la bette­
rave est pauvre, que lorsqu'elle est riche, et ne faudrait-il pas. dans 
tous les cas, quelle que fût la densité du jus, que la différence entre 
la richesse saccharine absolue et la prise en charge fût toujours la 
même que si la densité était de 5°? 

a Dans le tableau suivant, nous avons déduit de la richesse 
saccharine absolue les quantités de sucre qui devraient être prises 
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en charge par chaque degré du densimètre, pour que les restes 
fussent tous égaux au chiffre 3 k . ,588, qui exprime l'excès de la 
richesse saccharine à 5" sur la prise en charge au même degré. 

Densité. Densité. Densité. Densité. Densité. Densité. 

3" 3 ° , 5 4° 4 ° , 5 5 ° 5 ° , 5 

kil . k i l . k i l . k i l . k i l . k i l . 

5,98 6 6 , 9 8 4 8 , 3 4 8 9 , 3 9 2 1 0 , 5 8 8 1 1 , 6 1 7 

2 , 3 9 8 

3 , 3 9 6 

4 , 7 6 0 

5 , 8 4 0 

7 , 0 0 0 

8 , 0 5 9 

3 , 5 8 8 3 , 5 8 8 3 , 5 8 8 3 , 5 8 8 3 , 5 8 8 3 , 5 8 8 

K On remarquera que, pour arriver à obtenir des restes égaux, il 
faut déduire par hectolitre : 

P o u r 3 ° , 0 2 k , 3 9 8 ou 0 ^ , 7 9 9 X 3 

— 3 » , 5 3 , 3 9 6 ou 0 , 9 7 0 X 3 , 5 

— 4 ° , 0 4 ,6G0 ou t , 1 9 0 X 4 

— 4 ° , 5 5 , 8 0 4 ou 1 , 2 8 8 X 4 , 5 

— 5 ° , 0 7 , 0 0 0 o u t , 4 0 0 X 5 

— 5",5 8 , 0 5 9 ou 1 , 4 6 5 X 5 , 5 

« Or, les facteurs qui multiplient les degrés successifs se t rou­
vent très-rapprochés des nombres : 

0 ^ , 8 0 0 , 1 ^ , 0 0 0 , l k , 2 0 0 , l k , 3 0 0 , l \ t 0 0 , » l k , 5 0 0 . 

« Il en résulte nécessairement que ce sont ces différents facteurs 
qui devraient être adoptés pour les degrés correspondants : 

3 ° , 0 , 3 ° , 5 , 4 ° , 0 , 4 ° , 5 , 5 ° , 0 , 5 ° , 5 . 

et alors, quelle que fût la richesse de la betterave, ou n'exigerait 
pas du fabricant un minimum plus considérable que si la densité 
de cette racine était uniformément de 5°. 

a On ne concevrait pas évidemment queTadministrat ion pût être, 
plus exigeante quand le degré du jus est faible que lorsqu'il atteint 
le nombre 5 . Si, à la fin de la campagne, elle constate des excé­
dants dans les années favorables, ces excédants viennent augmenter 
le chiffre qui incombe déjà au compte du fabricant, dans les mau­
vaises campagnes; même avec une prise en charge établie sur des 
bases conformes à celles que nous venons de fonder, les excédants 
seraient souvent peu considérables, peut-être même seraient-ils 
nuls quelquefois et, dans tous les cas, l 'administration aurai t tou­
jours le droit de les prendre en charge, comme elle le fait actuel­
lement dans les années ou la betterave est de bonne qualité. 
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» S'fl était au pouvoir du fabricant de donner constamment à la 
betterave une richesse saccharine supérieure, il ne manquerait évi­
demment, pas de le faire, et l 'administration n'aurait-clle pas tou­
jours alors à constater des excédants? 

« La prise en charge de 1,400 grammes a été établie à une épo­
que où l'on croyait que la richesse saccharine de la betterave était 
irrévocablement de 10 pour 100, et la densité la plus habituelle, de 
o"; mais aujourd'hui que de nombreuses observations ont démon­
tré le contraire, aujourd'hui que le cultivateur, tenté par le haut 
prix que cette racine, a at teint dans ces dernières années, a, pour 
ainsi dire, transformé la betterave en une plante plutôt azotée que 
saccharifère, il est certain que cette richesse de iO pour 100 est 
l'exception, non-seulement dans l 'arrondissement de Lille, mais 
encore dans beaucoup d'autres contrées. 

« Y aurait-i l le moindre inconvénient à modifier le minimum 
de 1,400 grammes, conformément aux données expérimentales et 
positives que nous venons de développer? Nous ne le pensons pas. 

« A notre avis, la prise en charge ne peut plus être considérée 
aujourd'hui , depuis l'établissement de la permanence, que comme 
un renseignement primitif destiné à éclairer l 'administration sur 
les résultats probables de la campagne, et à contrôler les opéra­
tions ultérieures de fabricants. H est peu rationnel, en effet, d'asseoir 
irrévocablement la base de l'impôt sur une donnée incertaine, entachée 
du nombreuses causes d'erreurs, alors que, dans la suite des opéra­
tions, on obtient des résultats incontestables et dont l 'autorité est 
infaillible. 

« On conçoit que, lorsque les fabriques de sucre n 'étaient pas 
exercées avec la rigueur salutaire qui existe aujourd'hui , on de­
vait exiger du fabricant la représentation rigoureuse du minimum 
de sucre évalué par la prise en charge; mais, depuis l 'établissement 
de la permanence, cette r igueur est devenue inutile, car le service 
est toujours assuré que l'impôt sera perçu dans son intégrali té. 

« Non-seulement aujourd'hui l 'administration fait constater paí­
ses agents le volume du jus de betterave qui est mis en fabrication 
et la quantité de sucre qu'elle, suppose que ce jus doit produire, 
mais elle est armée encore d'une comptabilité admirable, véritable 
chef-d'œuvre de science administrat ive, qui permet à l'employé de 
faire à chaque instant l 'inventaire des sirops existant dans l 'établis­
sement qu'il est chargé de surveiller. 

«. Sur un registre, le fabricant est obligé d'inscrire lui-même, 
avec une exactitude rigoureuse, les volumes de sirop cuit qu'il l'ait 
verser dans les vaisseaux de cristallisation; un au t re registre tenu 
par l'employé chargé du service, permet d'établir, tous les jours, 
la situation de ces vaisseaux, de constater ceux qu'on emplit et 
ceux qu'on vide; cet employé prend même une note exacte des affais­
sements naturels qu'éprouve le sirop par son refroidissement; il 
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assiste à sa purgation par les turbines ou par les mojens anciens ; 
il enregistre le chiffre obtenu après l'avoir t'ait peser sous ses yeux, 
le fait déposer dans un magasin dont les fenêtres sont grillées et, 
dont il conserve la clef. Enfin, il suit pas à pas les transformations 
qu'éprouvent les eaux mères des cristallisations successives; pas un 
litre de sirop, pas un kilogramme de sucre ne peut être détourné 
de sa destination légitime, jusqu'au moment où il est permis au 
fabricant de disposer des mélasses épuisées de tout le sucre qu'elles 
peuvent fournir par les moyens ordinairement employés. 

a il est donc incontestable, tout le monde en convient, que la 
fraude est matériellement impossible dans les fabriques de sucre. 
Dans le cas de prévarication, peut-être des abus pourraient avoir 
lieu; mais cette hypothèse est inadmissible, d'abord parce que la 
prévarication n'existe pas dans l 'administration française, ensuite 
parce que le service du contrôle et de l'inspection la rend impos­
sible. 

o De bonne foi, en présence de ces formidables moyens de r é ­
pression, quel caractère peut avoir la prise en charge établie sur 
les bases actuelles? Le premier fabricant qui, sous l 'empire de la 
législation aujourd'hui en vigueur, a payé des manquants , a dé­
montré l'inexactitude de la prise en charge : la première constata­
tion qu'on a faite d'un manquant a prouvé, non pas qu 'un fabri­
cant avait fraudé, mais qu'on avait exigé de lui ce qu'il lui était 
impossible de fournir, c'est-à-dire plus de sucre qu'il n'en pouvait 
extraire de la matière première employée. 

« Pour nous résumer, nous croyons que, depuis l 'établissement 
de l'exercice en permanence, le minimum exigé à priori d 'après la 
densité du jus est devenu aléatoire, et que l 'administration pour­
rait se contenter, sans inconvénient pour le Trésor, des moyens 
rigoureux de répression que lui procure sa comptabilité; toutefois, 
si l'on persiste à maintenir le principe d'une prise en charge quel­
conque, ce qui précède démontre que le chiffre de 1,400 grammes 
est trop élevé et doit être remplacé par un autre nombre plus en 
harmonie avec les résultats de l'expérience et de l 'observation.. . » 

•Nous jie pensons pas comme M. B. Corenwinder, à propos de 
l'exercice, et nous ne pouvons regarder comme salutaire une me­
sure vexatoire et injuste que le plus simple bon sens réprouve; nous 
croyons également, que l'assiette de l'impôt sur la densité est radi­
calement vicieuse; mais, sur tous les autres chefs, les observations 
précédentes ne renferment que des laits incontestables. On peut 
donc dire que l 'administration s'est prononcée sans a\oir appro­
fondi cette question, ou bien que, si elle en a apprécié les éléments, 
elle a agi sans avoir aucun égard pour de légitimes réclamations, 
en portant la nouvelle prise en charge à 1,425 grammes. 
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N O T E R 

sua L ' A N A L Y S E C O M M E R C I A L E D E S S U C R E S BRUTS 

E T L E C O E F F I C I E N T S A L I N . 

La fabrication sucrière est intéressée au plus haut degré dans la 
question de l'analyse des sucres, puisque de cette analyse résulte 
le prix qui lui est offert par la raffinerie. 

Nous nous hâtons de le dire : nous ne croyons pas, en principe, 
à la valeur des analyses dans lesquelles la balance n'a pas joué le 
principal rôle. 

Dans une circonstance donnée, il s'est passé un fait curieux r a p ­
porté par une publication spéciale Cn échantillon de sucre de la 
nuance NO 9, et quelque peu chargé de sels, a été choisi à dessein. 
Cet échantillon a été passé plusieurs fois au crible, puis tamisé 
assez longtemps pour le rendre parfaitement homogène et pour 
que tous les cristaux en fussent égaux. Une prise de 300 grammes 
environ, soigneusement enfermée dans une boite de fer-blanc, fut 
envoyée séparément à chacun des dix chimistes les plus accrédités 
pour les analyses commerciales. L'envoi eut lieu en même temps 
pour les dix destinataires, enfin, toutes les précautions furent prises 
pour que chaque échantillon fût placé dans les mêmes conditions 
que tous les autres . 

Or, les résultats furent tous différents, comme on peut s'en con­
vaincre en je tant les yeux sur le tableau suivant, dans lequel nous 
remplaçons les noms des opérateurs par des numéros d'ordre. 

XUMÉROS 
d'ordre. 

SUCRE 
eristallisable. GLUCOSE. CENDRES. 

RENDEMENT 
au coefficient 5. 

1 9 0 , 0 0 » 2 , 3 1 3 7 8 , 4 0 5 
2 8 7 , 7 5 1 , 9 0 2 , 0 5 0 7 7 , 5 0 0 
3 9 1 , 0 0 2 , 2 9 0 7 9 . 5 5 0 
4 9 1 , 2 5 2 , 3 4 0 ' 7 9 , 5 5 0 
5 9 2 , 0 0 2 , 3 1 0 8 0 , 4 5 0 
6 9 3 , 2 5 » 2 , 3 4 0 8 0 , 5 5 0 
7 9 2 , 2 5 n 2 , 2 9 0 8 0 , 8 0 0 
S 9 2 , 1 2 s 1 , 8 6 0 8 2 , 7 2 0 
9 9 4 , 1 8 » 2 , 1 6 0 8 1 , 8 8 0 

10 Sans résul tat . Echant i l l on figaré. » 

On comprend aisément que, en l'ace de semblables divergences. 

1. La Sucrerie indigène, 1868. 
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on dut tirer des conclusions peu favorables au dosage saccharimé-
trique et, au contraire, on avait à faire valoir l 'avantage de l ' ap­
préciation par la nuance qui n 'aurai t pas offert des écarts aussi 
considérables que celui qui ressort des extrêmes 77,aQ et 8 1 , 8 8 . 

Le saccharimètre fut accusé de donner toujours des résultats va­
riables, selon la vue de l 'opérateur et selon son étal de fatigue. 
L'occasion était bonne également pour critiquer le coefficient b, en 
lui-même d'abord, comparativement au facteur 3 , 7 3 indiqué par 
M. Dubrunfaut et, en outre, à cause de la similitude et de la con­
fusion qu'il établit entre des sels dout l 'action n'est pas identique-
sur le sucre. 

Ces reproches étaient fondés, on doit l'avouer, mais Jes expéri­
mentateurs s'empressèrent de relever cette polémique et de prendre 
la défense de l'analyse. La grande raison apportée fut que les 
échantillons n'étaient pas identiques. 

Nous ne comprenons pas très-bien cet argument en face des-
précautions prises. 

M. Dubrunfaut insista sur la même raison, et il profila d'ailleurs 
de la circonstance pour plaider en faveur de la méthode mHassi-
métrique et de la précision admirable du saccharimètre. aussi bien 
que pour faire l'éloge de ses propres recherches et des précautions 
dont il s'est entouré pour arriver à la correction du chiffre de 
M. Clcrget 

Un seul argument sérieux a été apporté : c'est celui qui repose 
sur la possibilité d'une dessiccation ou d'uue hydratat ion partielle 
des échantillons, selon qu'ils se seraient trouvés dans certaines 
conditions de température, à la poste ou ailleurs.. . 

Coefficient satin. — En considérant ce coefficient comme l'ex­
pression numérique du quantum de sucre transformé ou engagé 
dans les mélasses par les matières minérales existant dans 100 par­
ties de sucre, on est dans le vrai théorique. Il ne s'agit, pour a t ­
teindre une solution protique, que de déterminer ce quantum d'une 
manière précise et.. . honnête. La raffinerie s'est constitué une base 
arb i t ra i re , conforme à ses intérêts par t icul iers , mais qui cho­
que les règles de la probité la plus élémentaire. Disons-le haute­
ment : tout raffineur, qui fait subir au fabricant dont il achète les 
sucres une dépréciation exagérée, le vole avec autant d'impudence 
que s'il lui prenait de l 'argent dans sa caisse. 

S'il est avec le ciel des accommodements, d'après la phrase du 
poète, il en est plus évidemment encore avec la conscience, et tel 
qui ne voudrait pas prendre un centime, s'adjuge très-volontiers, et 
sciemment, de très-grosses sommes aux dépens d 'autrui , pourvu 
qu'il puisse recouvrir d'un manteau la honte de son action. Le, 

l . M. Dubrunfaut veut qu'on emploie le chiffre 16,395 au lieu de 1 6 , 3 8 . . 
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peuple croit ne pas voler, quand il fait tort à l'Elat, à la ville, à la 
commune, lorsqu'il peut t romper une administrat ion; il regarde 
la fraude et la contrebande comme légitimes. De même, le raffi-
N E U R prétend rester probe eu profitant d 'un chiffre établi. N'a-t-il 
pas sa petite réponse toute prê te? « C'est le coefficient admis, et 
je suis l'usage commercial! » 

On peut faire bien des choses, à l 'ombre de cette allégation. 
Neus répondons, nous, qui n'avons nul intérêt en fabrication ni 

eu raffinerie, que cet. usage commercial, ce chiffre, derrière lequel 
on s'abrite, a été créé par des gens que la raffinerie a salariés, ou 
bien qu'elle a profité de la sottise d'un imbécile -, sottise qu'elle 
s'est empressée de protéger et d 'adopter, aussitôt qu'elle en a vu 
les avantages : 

« Ci, 25 p . 100 de plus value sur une réfaction honnê te ! C'est 
admis! » 

Nous disons, avec l'impassibilité de la loi et du juge : 
« Ci, un vol! » 

(jue messieurs les raffîneurs ne nous eu veuillent pas trop. Nous 
rr i t iquons leurs actes, sans nous occuper de leurs personnalités, et 
nous aurons à signaler également certains trafics de la fabrication. 
Pour Dieu, messieurs, faites ce que vous pourrez pour élever les 
cours ; profilez de tous vos avantages, mais ne franchissez pas cette 
limite qui sépare une industr ie loyale d'une affaire de bours i ­
cotiers! 

A l 'égard du fabricant et, surtout, à l 'égard du public, qui pave 
les frais, il est bon d'étudier cette question du coefficient salin. 
C'est ce que nous allons faire. 

I N O U S disons que le public paye. Sans doute; car il ne faut pas 
Jmaginer que le commerce de la raffinerie soit d 'une délicatesse 
extrême. Nous ne voulons pas nommer, citer, nos preuves; mais 
voici un compte imaginaire dans lequel nous espérons que plu­
sieurs auront le bon goût de reconnaître leurs faits et gestes et de 
se taire . 

Acheté 1,000 sacs de sucre à N... 
Valeur saccharimétrique, 94°; nuance au-dessous du n° 12. 

Cours actuel : 05 fr. (supposé). 
Sels : 1,3 p . 100. 

Réfaction par le coefficient 5, 1,3 x 5 — 6 . ? . 

D'où 94 — 6,5 = 87,5. 
De là, 1,000 sacs à 87,5 = 87,500 kil. à 65 fr., ci 
Mélasse à 10 fr., 12,500 kil., ci 

A payer. . . . 

50,875 fr. 
1,250 

58,125 fr. 

Tout cela vous a un petit d'air d'innocence, auquel on se laisse 
prendre quand on est intéressé à être dupe, comme nos députés-
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armateurs et autres protecteurs de la raffinerie. Nous n 'en sommes 
pas là, et voici la traduction de ce compte, rétabli dans les bases 
loyales : 

1,000 sacs de sucre à 94° par 3,23 de réfaction, pour 1,3 de 
cendres p . 100, donnent un titre réel de 89°,77-5, soit, au cours 
de 63 fr. pour 88° , un chiffre-sucre égal à 897,750 kil. , va­
lant 58,353 fr. 73 c. 

Mélasse à 10 fr., 10,223 kil 1,022 fr. 50 c. 

A payer 59,376 fr. 25 c. 

Différence : 1,251 fr. 25 c. 

De quel droit le fabricant sera-t-il frustré de ces 1,251 fr. 25 c. 
par un acte d 'arbi traire? 

On nous répondra, sans doute, qu'avant de critiquer aussi dure ­
ment, nous devrions discuter le coefficient des raffineurs et établir, 
par des données positives , le véritable coefficient de réfaction. 
N'ous avions prévu l'objection et nous donnons sur cette question 
les détails utiles. Qu'on nous permette cependant, a \an t d 'entrer 
•;n matière, une simple demande : 

Le fabricant doit-il supporter les conséquences de l ' ineptie du 
raffineur, et doit-il payer l ' ignorance de son exploiteur? Doit-il 
payer, nous le répétons, l ' iinpéritie d'un groupe de spéculateurs 
qui achètent du sucre tout fait, qui n'ont plus à fournir qu'un t r a ­
vail de confiseurs et qui ne sont pas aptes à le faire? 

Les raffineurs trouvent des sels dans le sucre et ils ne savent 
pas s'en défaire. Cela nous étonne d 'autant moins qu'il n'y a pas 
un raffineur sur cent qui sache son métier de raffineur, lequel 
n'est pas bien difficile quand on le compare à la fabrication. Par­
tout c'est le directeur, le contre-maître qui est l'homme; l 'autre, le 
propriétaire, ne sait rien de la fabrication; il achète ou fait ache­
ter, vend ou fait vendre, tr ipote, boursicote, et encaisse. Il ne 
compte que comme agioteur ou spéculateur. Nous ne voyons pas 
en quoi la fabrication peut être responsable de ses sottises ou de 
•celles de ses mercenaires. 

Soit pourtant . Si vous ne savez pas re t i rer tout votre sucre et le 
débarrasser des sels, c'est de la faute du fabricant et il doit payer 
votre ignorance par une réfaction injuste. Soit! Mais alors, comme 
il faut être juste pour tout le monde, même pour le fabricant de 
sucre, celui-ci a le droit de dire au cultivateur : 

« Le cours de la betterave est à 20 fr. J'accepte ce prix. Mais 
l'analyse démontre que votre betterave renferme 0,5 p. 100 de sels 
qui me gêneront dans mon travail et pour lesquels le raffineur me 
retrouvera plus tard. Je fais comme lui. 100 kil. de sucre vaudraient 
40 francs; je vous fais réfaction, au coefficient 5, de 0,500 X 5 = 2,5 
et je ne vous paye que 18,75. » 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



842 DOCUMENTS COMPLÉMENTAIRES. 

Ce raisonnement serait plus juste que celui du ral'finuur, car le 
fabricant a toutes les difficultés à surmonter . . . 

Tableau analytique de la richesse dus sucres bruts et de leurs valeurs 
relatives au coefficient "A. d'après M. Wmisseti. 

T Y P E S . 
TITRE 

sacchnrimetrique. 
C E N D R E S . 

SUCRE 
inerte ou engage. 

TITRE 
commercial. 

8 9 3 , 0 1 , 9 0 9 , 5 8 3 , 5 
9 9 3 . 5 1 , 8 0 9 , 0 8 4 , 5 

1 0 9 1 , 0 1 , 7 0 8 , 5 8 J J O 

1 1 9 4 , 5 1 , 6 0 8 , 0 8 6 , 5 
12 9 5 , 0 1 , 4 0 7 , 0 8 8 , 0 
13 9 5 , 5 1 , 2 0 6 , 0 8 9 , 5 
14 9 6 , 0 1 ,0 ! i ,0 9 1 , 0 
15 9f i ,5 0 , 0 0 4 , 5 9 2 , 0 
16 9 7 , 0 0 , 8 0 4 , 0 9 3 , 0 
17 9 7 , 5 0 , 7 0 3 , 5 9 4 , 0 
18 » 9 8 , 0 0 , 6 5 3 , 2 5 9 4 , 7 5 
19 9 8 , 5 0 , 6 0 3 , 0 9 5 , 5 0 
2 0 9 8 , 7 5 0 , 5 0 - 2 , 5 0 9 6 , 2 5 

2 blanc 9 9 , 2 5 0 , 2 5 1 , 2 5 9 8 , 0 
Blanc simplet. 1 0 0 , 0 0 0 , 0 0 0 , 0 0 1 0 0 , 0 

Les faits ne sont pas souvent d'accord avec les données de ce 
tableau, que l'on peut regarder comme idéal et spéculatif. Il s'en 
faut de beaucoup, en effet, que le chiffre des matières minérales 
et, par suite, que la valeur du titre soit dans un rapport aussi r é ­
gulier avec la nuance. 

Quant à l 'appréciation de la valeur vénale, elle se trouve sous la 
dépendance du cours du sucre à 8 8 . (n. 1 2 ) qui sert de base aux 
transactions. 
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Analyse de 1 2 échantillons de sucrrs-types, par M. £. Pesier. 

T Y P E S . 
T I T R E S 

sacchur imétr iques . 
C E N D R E S 

su l fa tées . 
HUMIDITÉ. 

9 9 1 , 0 2 , 2 8 2 , 2 
; I O il 4,(1 2 , 1 0 2 , 0 

11 3 4 , 5 1 , 8 4 2 , 0 
1 J. 9 5 , 0 " 1 , 7 0 1 ,5 
13 9 5 , 0 1,54 1,2 
1'. 9 0 , 0 1 , 4 9 1 ,5 
15 9 5 , 5 1 , 3 6 1 ,4 
16 9 5 , 5 1 , 2 6 1 , 3 5 
1 7 9G,5 1 , 2 4 1 , 2 0 
18 9 7 , 0 1 ,10 0 , 7 4 
10 9 7 , 5 1 , 0 0 0 , 5 4 
2 0 9 8 , 0 0 , 7 0 0 , 8 5 

M. Pesier n'est pas un de ces hommes qui parlent du sucre sans 
le connaître, comme il en existe beaucoup. Joignant la science 
théorique à l 'habitude prat ique des choses de la sucrerie, cet ob­
servateur émet une opinion fort juste relative à l 'appréciation des 
cendres. Si le poids proportionnel des cendres sulfatées semble être 
en relation plus exacte que le ti tre sacchariinétrique avec l 'ordre 
des types, on doit apporter une extrême circonspection dans l 'ap­
préciation d'un résultat plus satisfaisant en apparence. La déduc­
tion à tirer du poids des cendres traitées par l'acide sulfurique « qui 
ne peut léser dans aucun cas les intérêts du ratfineur, doit être 
très-préjudiciable au fabricant dont le sucre ret iendrai t , ou de la 
chaux libre, ou du carbonate, ou même ce qui se rencontre fré­
quemment, du uoir très-fin entraîné mécaniquement par les sirops 
et emprisonné dans le sucre. Ces matières, dont la présence est plus 
favorable que nuisible, sont, évaluées à dos», exagérée parla fixation de 
l'acide sulfurique ei causent injustement une réduction dans l'esti­
mation de la quotité du sucre extractible, et cette interprétation 
erronée est encore accrue par l'emploi du coefficient n. » 

M. Pesier regrette qu'on n'ait pas égard au volume du grain, à 
la sécheresse du produit, à la faculté de blanchir, à fa présence du 
sucre incristallisable... 

Il est assez difficile de se faire une idée bien nette d t la question. 
A notre avis, le point de départ est faux. Si une mélasse renferme 
10 p.M 0 0 de cendres et bO p . 1 0 0 de sucre cristaflisable, on n'est pas 
en droit de conclure que 1 0 parties de cendres engagent o 0 parties 
de sucre, et que, par conséquent, il faut adopter le coefficient 5 . 

En admettant que la mélasse,-incinérée sans addition d'acide, 
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fournisse 9,5 à 10 de cendres pour iOO parties en poids, et si nous 
recherchons quelle est. la nature des parties minérales fixes, nous 
t rouvons, comme moyenne de plusieurs analyses, les éléments 
suivants : 

Potasse . . 5 8 , 1 6 
Chlorure de potassium S 3 , 1 2 r 

Soude 9,07 
Chaux 5 ,65 
Magnésie 0 , 3 4 
Oiyde de fer 0 , 5 8 
Acide sulfuriquc , 1 ,65 
Acide phosphorique 1 ,03 
Silice 0 ,40 

Î E O L Ô Ô -

Nous pouvons nous rendre un compte suffisant des faits pour 
apprécier les valeurs des sels après le t rai tement sulfurique. Ajou­
tons, dès maintenant , que l'on ne peut regarder les chiffres précé­
dents comme définitifs, puisque la teneur en sels variant considé­
rablement dans la betterave, pn'se pour exemple, ils n'offrent qu'une 
simple valeur relative. Cette valeur est cependant un point de 
dépar t ' t rès-convenable pour asseoir les bases de notre appré­
ciation. 

Voici quelques faits et des chiffres. 
1° L'acide phosphorique, étant fixe, ne sortira pas des cendres, 

bien qu'il puisse se porter sur une autre base que celle avec la­
quelle il est copule. Son chiffre est à maintenir . 

2° La même observation est à appliquer à l'acide sulfurique, à la 
silice et à l'oxyde de fer. 

3 ° Quant à la potasse, au chlorure de potassium, à la soude, à la 
chaux et à la magnésie, ces corps prêtent à la discussion. Leurs 
équivalents chimiques sont : 

Potasse = { « y g è n e . . . . 100 0 J = 

t potassium.. 4 9 0 , 0 * ' 
„, . , ( chlore 443 ,2 1 n o o --. 
CIILOL'ure DE potassium = ! , . . n r , ' i ~- \Jdo,'-i r l POTASSJUM . . 4 9 0 , 0 î 

^ , ( sudium . . . . 287,2 i D [ J_ ,-, 
Soude . — S - i n n n 4 = 3&k ~l 

{ OXYGÈNE . . . 1 0 0 , 0 1 1 

„. j calcium 2 5 0 , 0 » 
( OXYGÈNE . . . 100 ,0 ) ' 

„ , · ( magnésium . 1 5 0 . 0 Ï r , ~ n 
Magnésie J S . i n n n Ï — 2 o 0 , 0 a l OXYGÈNE.. . . 100 ,0 I ' 

En supposant, ce qui est force, l'acide suliurique (—i^bb) cl 

l'acide phosphorique ( = i , 0 3 ) combinés avec une quelconque des 
bases libres, soit la potasse, on voit que l 'équivalent de l'acide sul­
furique étant égal à 500 et celui de l'acide phosphorique h 900, le 
chiffre de la potasse libre, apte à se combiner avec l'acide sulfu­
rique employé au trai tement, sera réduit à 05 ,4-388. . . En efM, 
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l'acide sull'urique peut être regardé comme combiné à 1,946 de 
potasse et l'acide phosphorique à 0,6752, ensemble, 2,6212 qu'il 
faut retrancher de 58,16. 

Nous aurons donc d'abord en matières fixes : 

Oj-rla rte fer 0 ,58 J 
Sulfate et phosphate de potasse 5 , 3 0 1 3 \ 6 ,2812 
Silice 0,40 J 

D'un autre côté, le chlorure de potassium perd son chlore par 
l'action de l'acide sulfurique et il devient du sulfate. Au lieu de 
K CL = 993, on a KO, SO3 — 1,090, et les 23,42 de chlorure do po­
tassium deviennent 25,377. 

Los 55,438·^ de potasse libre deviennent 102,421 de sulfate de la 
même base. 

Les 9,07 de soude deviennent 20,78 de sulfate de soude. De 5,65 
la chaux s'élève à 13 ,72 et la magnésie passera à la valeur 1,02. 

En résumant les éléments du calcul chimique précédent, nous 
pouvons connaître immédiatement quelle est la différence apportée 
par le sulfatage à l ' incinération d 'une mélasse. Nous avions 100 de 
cendres, partagées comme il a été dit. Nous avons maintenant : 

i Oiyde de fer 0 ,58 ) 
Matières fixes. I Sulfate et phosphate de potasse. 5 , 3 0 1 2 \ = 6 , 2 8 1 2 

I Silice 0 ,40 I 
Sulfate de potasse (du chlorure) 2 5 , 3 7 7 
Sulfate de potasse (de la potasse) 1 0 2 , 4 2 1 
Sulfate de soude 2 0 , 7 8 
Sulfate de chaux 1 3 , 7 2 
Sulfate de magnésie 1 .02 

Total 169,5992 
Chiffre des cendres non sulfatées 100 

Augmentation 69,5992 

Soit, au taux proportionnel, une différence en trop do 0s r,347990 
par gramme de cendres sulfatées, que l'on ne devrait compter que 
pour 0s r,652094. 

Ceci s 'applique, évidemment, au cas particulier de la mélasse 
dont il s'agit. Mais, comme les eaux-mères, interposées dans les 
lames cristallines du sucre brut , sont à très-peu près identiques 
avec ces mêmes eaux-mères, en dehors des différences dues aux 
variétés, à la culture et au sol, on doit, moralement et loyalement, 
t irer de ce qui précède les conclusions suivantes : 

1" L'incinération avec sulfatage est une opération de trahison, 
faite dans l 'intérêt de l 'acheteur, toutes les fois qu'une réduction 
équitable sur le poids des cendres sulfatées ne sert pas de base aux 
opérat ions. 

2» En par tant de ce qui précède, cette réduction équitable ne peut 
être moindre de 33 p . 100, soit 3 dixièmes 3, pour que le fabricant 
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vendeur n'ait pas à subir la conséquence de la paresse ou de l'in­
curie des analystes. 

3° En droit, on doit considérer comme coupables de connivence 
et de complicité avec les manœuvres de certains acheteurs tous les 
chimistes essayeurs qui at i irment sur des données fausses et qui, 
par négligence, exagèrent le chiffre proportionnel des matières 
minérales. On doit exercer une profession avec une probité inat­
taquable, ou en changer si l'on n'est pas apte à faire ce qui 
convient... 

Un cu.s pourrai t se présenter où la réduction de 33 p . 1 00 (34,7996) 
serait trop considérable, et il se trouve indiqué par l'exemple ci-
dessus. On a vu, en effet, que le chlorure de potassium passe à 
l'état de sulfate par l 'augmentation de 2.1,12 : 25,377, laquelle 
équivaut à la relation chimique 933,20 : 1090. De même te chlorure 
de sodium = 7 3 0 , 4 0 devient du sulfate de soude = 887,2 et le 
chlorure de calcium = 693,2 passe à l'état de sulfate de chaux 
= 830. 

L'augmentation de poids due à la transformation des chlorures 
en sulfahts est égale à la différence entre l'équivalent du chlore et 
de l'acide sulfurique, augmentée de l 'équivalent d'oxygène néces­
saire pour faire passer le radical a. l 'étal d'oxyde. 

On a : 

1 équivalent, acide sulfurique à 5 0 0 

1 équivalent, chlore à 4 4 3 , 2 0 

Différence 5 6 , 8 0 

i équivalent, oxygène - 1 0 0 
Augmentation 156 ,80 

Le chlorure de potassium = 933,2 devient 933,2 -f-136,8 = 1090. 
Le chlorure de sodium = 730,40 devient 730,40 -f-136,8 = 887,20. 
Le chlorure de calcium = 693,20 devient 693,2 + 1 5 6 , S = 830. 

Il résulte de cela les valeurs suivantes de 100 grammes des chlo­
rures : 

Chlorure de potassium «= 116 p r .83 sulfate de potasse. 
Chloz-ure de sodium. - = 124 46 sulfate de soude. 
Chlorure de calcium.. = 122 6 2 sulfate de ehauT sulfatée. 

La réduction à faire sur le poids des cendres de chlorures serait 
donc : 

Pour le chlorure de potassium de 0 , 1 4 4 0 
Pour le chlorure de sodium de. 0 , 1766 
l'our le chlorure de calcium de 0 ,1844 

D'où il ressort une moyenne de 0,1683; soit de 1 dixième 6S3 à 
déduire sur le poids des cendres qui proviennent des chlorures. 
Cette moyenne est d 'autant plus acceptable, qu'il est très-rare de 
rencontrer dans les sucres et les matières sucrées d'autres chlo­
rures que ceux qui viennent d'être indiqués. 
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En fait et pour répondre d'avance à toute objection possible, on 
devrait, mathématiquement , compter sur une augmentat ion de 
156,8 par équivalent de chlore et, par conséquent, diminuer d 'au­
tant les cendres sulfatées. 

Mais, pour cela, les fabricants ont, intérêt à bien comprendre 
ceci, que tout chimiste sérieux doit doser séparément le chlore 
dans la matière qui lui est soumise. Nous allons donner un seul 
exemple relatif à cette nécessité. 

Si, dans la composition d'une mélasse, on trouve un chiffre de 
cendres de 14,10.'¡0 après sulfatage, et que l'on sache que les chlo­
rures transformés représentent le tiers de cette quanti té , soit 4,7, 
il est clair que la réduction par 0,33 ne devra porter que sur 
14,10 — 4,7 = 9,40 tandis que les 4,7 de sulfates provenant de 
chlorures ne devront pas être réduits par le même facteur. Cela 
n'est plus contestable. Mais comment le chimiste établira-t-il sur le 
chiffre 4,7 la réduction vraie de 0,1683, s'il n 'a pas vérifié, au préa­
lable, la proportion du ehlore et s'il n'a pas constaté, par une 
opération spéciale, que la matière renferme, par exemple, 2,21 de 
chlore à l'état de combinaison saline? La solution serait de toute 
impossibilité, sans cela, e t i l en résulterait des erreurs très-préjudi­
ciables. En effet, le coefficient de réduction adopté par ces mes­
sieurs, coefficient basé sur des considérations puériles, est de 1/10 
du poids des cendres sulfatées. Quelques-uns arrivent à proposer 
2 dixièmes, bien bas, pour ne pas offenser la raffinerie qui les em­
ploie. On a même parlé, théoriquement, de 3 dixièmes... 

En tout cas, on réduit de 1 dixième, en prat ique. Soit un sucre 
t i t rant 95,5 de sucre cristallisable, 0,36 de glucose, 3 d'eau et 1,51 
de cendres sulfatées. Soient ces cendres composées comme il vient 
d ' ê t re dit pour la mélasse. Voici ce que fera le chimiste, De 1,41 
chiffre des cendres, il déduira 1/10 = 0,141 et le reste multiplié 
par le célèbre coefficient mélassimétrique 5, donnera l , 2 6 9 x 5 = 6,545. 
D'autre part , reconnaissant que le glucose engage son poids de 
sucre cristallisable, ce qui est à peu prés exact, il ajoutera à ce 
chiffre 0,36 et il re tranchera du sucre cristallisable (93,5] le nombre 
6,545-1-0,36 = 6,905. Le résultat 95,5 — 6,905 = 88,595. Voilà un 
sucre tarifié et apprécié. 

Au prix hypothétique de 00 fr. les 100 kil. à 88°, il vaut 60 fr. 
40 centimes ! 

Mettons eu regard de ce jugement ce qui résulte d'une apprécia­
tion logique, conforme aux faits, et dépourvue de complaisances 
pour qui que ce soit. 

On prend la peine de doser le ch lore : soit le chiffre trouvé égal 
à 0,221 sur 100 de la matière avant l ' incinération. 11 ressort des 
données de chimie élémentaire exposées plus haut que 443,2 de 
chlore répondent à une augmentation de 156,8, sans qu'on ait à se 
préoccuper de la nature des bases. L'équivalent d'augmentation 
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devient donc 443,2-j-156,8 — 600, en sorte que 0,221 de chlore, eu 
disparaissant par le sulfatage, sont remplacés par 0/2991 d'acide 
sulfurique et d'oxygène. De là, cette conséquence tangible que l'on 
devra, de ce chef, diminuer le poids des cendres sulfatées de 
0,2991 — 0,221 = 0,0781 dans le cas actuel. 

L'expérience apprend que, dans les matières sucrées, le poids du 
chlore est à celui des sulfates venant des chlorures, très-approxi-
mativement dans te rapport 1 : 2,15. 

D'un autre côté, on a, dans ces cendres, une certaine proportion 
de substances fixes (oxyde de fer, phosphates, sulfates, silice), qui 
ne sont pas modifiées par le t rai tement. D'après la donnée que nous 
avons prise pour type, la proportion de ces substances est de 0,0886. 

Enfin, le reste des cendres sulfatées = 0,92435 doit être réduit 
selon la proportion établie, = 0,347996, que nous abaisserons très-
volontiers à 0,33 pour employer un nombre usuel. De ces matières, 
il nous restera donc 0,92435 — (0,92435 x 0,33) — 0,6192845. 

En somme, nous avons, en réunissant les éléments discutés : 

1" Matières modifiées 0 , 0886 
2" Sulfates provenant des chlorures, réduits 0 ,39705 
3° Sulfates provenant des autres bases, réduits.. . . 0 ,6192815 

Total 1 ,1049315 

Or, en multipliant le poids réel des cendres par le coefficient 5, 
on trouve pour produit 5,5246725, soit 5,525 et le sucre donné r e ­
présente un rendement différent de celui qu'on obtient p i r les 
procédés habituels. En effet, 5,525 de coefficient salin et 0,36 de 
glucose donnent à re t rancher du t i tre saccharimétrique 5,885; on 
a : 93,5 — 5,885 = 89,615 pour le ti tre commercial. 

La valeur déduite, à 60 fr. pour les 100 kil . à 88°, serait de 
61 fr. 10 avec une plus-value de 70 centimes. 

Cette différence, résultant d 'une appréciation plus exacte des 
parties minérales, n'est pas d'aussi faible importance qu'on pour­
rai t le croire, et elle conduit à une bonification de 1,16 p . 100. Le 
vendeur doit-il en faire le sacrifice à l 'acheteur lorsque celui-ci 
possède déjà tout l 'avantage dans la t ransact ion? Cette question est 
grave et nous la renverrons à plus tard, au moment où nous cher­
cherons à faire voir l'injustice crianLe, nous dirions presque le vol 
manifeste qui résulte de l'application d'un coefficient mélassiiné-
trique trop élevé. 
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