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INTRODUCTION.

Panmi les branches nombreuses de lindustrie manu-
facturiére qui se lient le mieux A Vindustrie agricole, ik
n’en est point qui soit plus digne de I'attention du culti~
vateur que la fabrication du sucre de betteraves. Elle
promet & sa fortune des avantages considérables,, en méme
temps qu’elle sexa pour le pays la source d’une nouvelle
richesse.

Je ne reproduirai pas ici tous les développemens qui ont
été présentés par les économistes, et qui ont été parfaite~
ment sentis par tous les hommes tant soit peu éclairés, sur
les avantages immenses que 'agriculture peut retirer de
lannexe des manufactures, et surtout de l'alliance de celles
qui, par une mutation dans la nature des produits
du sol, acquitrent immédiatement & ce méme sol , sous
forme d’engrais} une partie plus considérable des ré-
coltes.

Le sucre de betteraves satisfait parfaitement i cette
condition importante de la consommation sur place , et
réunit, en outre , une foule d'autres avantages qu’il est
convenable d’indiquer ici.

La betterave , comme plante bisannuelle, pivotante
et sarclée , entre parfaitement en assolement avec les
plantes annuelles et avec toutes celles qui sont considé-
rées comme épuisantes; elle est donc, par la méme, sus-
ceptible de faire disparaitre avee un plein succes , et trés
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Y] INTRODUCTION .
rapidement, la pratique si onéreuse de lassolement
triennal , que la majeure partie de la France s’obstine
routinierement a respecter. Elle précéde le blé avec beau-
coup d’avantages, et prépare & merveille le sol aux ré-
coltes céréales; et, d’un autre c6té, on peut trés bien la
faire succéder aux céréales elles-mémes, et principalement
4 I’avoine et au seigle, qui commenceraient ainsi une ro-
tation triennale. La pomme de terre précéderait aussi,
avec beancoup de succés, une récolte de betteraves,
parce que celles—ci viennent toujours mieux dans une
terre bien défoncée.

Elle n’épuise que tres pen lesol, paree qu’étant récol-
tée la premitre annde de la végétation, elle équivaut
par la méme 4 une récolte fourrageuse qui serait enlevée
en vert. D'un autre cité , son mode méme de végétation
et les soins qu’elle exige, contribuenta rendre cette racine
peu épuisante. 1°. Elle réclame, pendant la durde de sa
végétation, et surtont au commencement, plusieurs sar-
clages , qui enlévent les plantes gonrmandes et renouvel—.
lent en méme temps les surfaces du sol. 2°. Plus tard ,
torsque la plante est bien développée, les sarclages de-
viennent inutiles , parce que ses feuilles+larges et multi-
plices viennent embrager le sol et soustraire fes plantes
parasites aux rayons du soleil , qui sont utiles a leur vé—
gétation. 3°. Ces mémes feunilles larges et abondantes
puisent dans l'air, pendant toute la durée de la végéta—
tion, une grande partie des alimens nécessaires & la
plante, de sorte que le sol , ayant d’autant moins a four-
nir, ne subit qu'un épuisement proportionnel. 4°. La
betterave, par sa racine pivotante, pénetre plus ou moins
profondément dans le sol et le souléve; elle le divise, et
¢quivaut ainsi 4 une sorte de labour , que la récolte elle~
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meme vient encore perfectionner ; enfin, cette réeolte
retourne le sol, le divise par I’emploi dela béche , qu’elle
exige. Ainsi, en admettant qu'on fasse succéder les cé-
réales aux betteraves, on aura un labour de moins &
donner & la terre, 5°. La betterave n’oceupe la terre que
six mois de I'année tout au plus; elle se séme depuis le
mois de mars jusqu’en avril, mai et méme juin. Ainsi,
elle laisse au cultivateur le temps de bien préparer ses
terres vers la fin de l'hiver ou au eommencement du
printemps ; et cet avantage, qui lui est commun avec les
cultures de mars, ne sera pas de peu de valeur aupres
d’un agricnlteur éclairé. Ce court laps de temps, néces—
saire & la betterave pour accomplir sa maturation sac-
charine, contribue aussi, sans doute, & en faire une
plante peu épuisante. Il existe d’autres industries qui, &
Pexemple du sucre de betteraves, entrainent la consom-
mation sur place, et ont fourni et fournissent encore i
Fagriculture de grands moyens de prospérité. Telles sont
les féculeries, les distilleries , ete. ; mais ces manufac—
tures, dontles produits sont de la fécule et de 'alcool ,
n'ont fait connaitre au commeree que des produits qui
entrent en concurrence avec d'autres productions de no-
tre sol, et qui sont d’nne nature, sinou identique avec
elles, au moins analogue; tandis que la fabrication du
sucre de betteraves livre a la consommation un produit
qui n'entre en conecurrence avec aucune autre production
indigene. Cette considération est extrémement importante
sous le point de vue économique, et elle seule devrait
suffire pour encourager en France une fabrication unique,
dont les produits ont regu de I'nsage et de ’habitude une
atilité indispensable.

11y a environ sept & huit siecles que le sucre de cannes
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eést connu en Europe. Ce fut pour nous un présent des
croisades , qui en firent la conquéte en Asie.

La canne est, en effet, originaire des Indes orientales;
les Arabes la rapportérent dans leur pays eomme un objet
de leurs conquétes. De la elle est passée en Egypte, en
Syrie, dans les iles de Chypre et de Candie et dans la
Morée. Ce furent les Européens qui la transplantérent en
Sicile, en Calabre , aux Canaries, & Madére , ete. ; puis
enfin aux Indes occidentales, o elle a pris depuis un si
grand développement. 4

Ces transplantations de la canne s’opérérent dans un
laps de temps trés court , c’est-i-dire dans I'espace de
prés d'un siecle. A cette époque, et ce fut environ vers
le onzitme siécle, on essaya aussi de la cultiver dans le
midi de la France, en Provence; mais les essais furent
vains, comme ils le furent encore plus récemment. Ce ne
fut done que vers le onzitme siécle que l'usage du sucre
cristallisé commenga a se répandre en France et en Eu-
rope; et il arriva pour ce produit ce qui arrive toujours
pour les choses utiles, que la consommation suivit la
production a tel point , qu'anjourd’hui la consomma-
tion du sucre de cannes en France s’éléve & plus de cent
millions de livres, ce qui fait plus de trois livres
par téte. Cette tonsommation est cependaut encore loin
de ce gu'elle pourrait étre, car celle de I’Angleterre
est cing fois plus considérable par téte, et il n’y a pas
de raison pour qu'elle ne devienne pas aussi forte chez
nous (ue chez nos voisins.

I1 parait bien démontré que ce fut la grande produc—
tion du sucre de cannes aux Indes orientales qui fit né-
gliger en Europe les moyens qui étaient précédemment
usités pour se procurer la matiere sucrée, telle que le
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‘miel ou celle fournie par la concentration des sucs des
- fruits. De 14 le délaissement des abeilles, dont la culture
est cependant si intéressante sous bien des rapports ; de
Ia encore la négligence qu’on a apportée a perfectionnaor
les moyens de retirerde nos végétaux indigénes , tels que
fe raisin, la matitre sucrée sous forme concréte ou sous
forme sirupeuse, comme le faisaient les Grecs et les Fo—
mains , et comme on le faisait encore dans diverses con—
trées de 'Europe, avant que I’Amérique lui eit fourni
en abondauce le sucre utile & ses besoins.
Margraff , célebre chimiste prussien, annongaen 1747,
dans un mémoire lu i I’Académie royale des Sciences de
Berlin, Vexistence du sucre cristallisé dans la betterave.
Cette annonce , accompagnée d’autres recherches sur les
végétaux sucrés, ne fit pas une grande sensation dans le
monde industriel 4 une époque ot la Chimie, science en-
core timide, n’était que peu répandue, et on ses appli-
cations aux arts ne ’avaient point encore placée au pre—
mier rang dessciences utiles. Cependant Margraff pressentit
et fit pressentir 'importance de sa découverte dans son
mémoire méme ; il pensa dés-lors que I’Europe pourrait
y trouver l'aliment d’une industrie immense , et il borna
ses yeeux a voir lagriculture prussienne €lever des ma-
nufactures de sucve de betteraves. Les procédés que Mar-
grafl avait suivis pour obtenir du sucre étaient trés im-
parfaits, et son mode d’opérer n'était guére de natuge a
réussir que dans un laboratoire. Cette circonstance con—
tribua aussi, sans doute, A reculer pour Uindustrie Iac—
quisition de cette nouvelle colonne.
Ce ne fut que quarante ans aprés, que M. Achard , au—
tre chimiste de Berlin , reprit les travaux de Margrafl', et
réussit , avec un plein succes, a extraire en grand le sucre
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des betteraves. Ses procédés , quoique créés tous par lui ,
décélaient un savant distingué ; et, a quelques imperfec-
tions pres, Achard indiqua, 4 ce qu’il parait mainte-
nant, I'une des méthodes les plus utiles pour extraire le
sucre de la betterave avec succes.

L’annonce d’Achard fit grand bruit en Europe, et par-
ticulitrement en France , ot un grand nombre de savans
ne dédaignérent point de répéter les expériences des chi-
mistes prussiens. Mais, soit que les procédés n’aient pas
été suivis avec tous les soins convenables, soit que les
betteraves ne fussent pas égales en qualité a celles récol-
tées en Prusse, les résultats de ces expériences en masses
ne parurent pas confirmer ceux qu’Achard avait annoncés.
En effet, ce savant prétendait que la moscowade de bet-
teraves ne devait pas revenir, au manufacturier, & plus
de 30 centimes le demi-kilogramme ; et le résultat des
expériences faites parla commissionde PInstitut , en 1800,
portait & go centimes le coit de ce méme demi-kilo-
gramme. Quelques fabriques s’établivent alors dans les
environs de Paris et dans lintérieur, mais aucune ne
réussit, et elles contribuérent ainsi i jeter du discrédit
sur une industrie susceptible, cependant , du plus grand
sucees.

On ne perdit pourtant pas complétement de vue le su-
cre de betteraves , et 4 une époque ot les éviénemens po-
litiques avaient élevé considérablement le prix du sucre
des colonies, 'attention des savans et des économistes
vint se reporter avec énergie vers les moyens de nous af-
franchir des tributs étrangers. La betterave , il est yrai,
n'occupa point le premier rang dans cette sollicitude ;
mais elle était placée immédiatement aprés le raisin, que
Parmentier nous montrait comme la ressource la plus in-
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portante & notre disette de sucre. Ce fut surtout un nou-
veau rapport lu i ’Académie des Sciences, en 1810, par
M. Deyeux, rapporteur d’une commission nommée par
ce corps savant pour suivre de nouvelles expériences, ce
fut ce rapport, dis—je , qui ramena les recherches actives
sur la nouvelle industrie, et ranima un zéle que notre
caractére est aussi facile & contracter qu’a perdre.

Le gouvernement , alors, ouvrit les yeux sur ce moyen
d’adoucir des privations provoquées par ses mesures po-
litiques ; il ordonna 1’établissement d’une manufacture
impériale & Rambouillet ; il proposa des encouragemens
considérables, ordonnala culture de la canne européenne,
envoya des agens dans les provinces pour encourager :t
éclairer les manufactures naissantes, et ne négligea , enfin,
aucun desmoyens propres i seconder les vues industricuses
d'un grand peuple. Un motif puissant d'intérét venait,
dailleurs, appuyer énergiquement la faveur du gouver-
nement : je veux parler des hauts prix des denrées co-
loniales.

Un élan général répondit, de tous les points du vaste
empire, a Vappel protecteur, et , dans espace de quel-
ques années , on vit un grand nombre de fabriques ¢ta—
blies, je ne dirai pas toutes avec des élémens égaux de
suceds , mais au moins dans des cireonstances qui ne leur
eussent guere fait redouter les désastres dont elles ont été
victimes , si ces circonstances n’eussent cessé d’exister. Ce
grand développement industriel commenga , en effet,
vers année 1812; eton sait quel choe violent regut,
en 1814, le commerce en général , et particulitrement
celui qui s'exercait sur les denrées exotiques ou sur les
moyens de les remplacer par des produits indigénes. Le
suere de betteraves était éminemment dans cette classe .



xij INTRODUCTION,

et il regut, de l'introduction des sucres en fraude dans le
bouleversement de 1814, un échec que des fortunes co-
lossales seules étaient capables de supporter. Aussi ces
événemens anéantirent-ils toutes nos sucreries naissantes.,
et reculérent-ils encore, pour notre agriculture , P'acqui-
sition de cette industrie.

Lorsque les événemens de 1815 eurent cessé de nous
affliger par les désastres de nouvelles guerres et de dis—
cordes intestines; lorsque enfin un gouvernement bien—
veillant eut rétabli pour nous la paix au dedans et au
dehors, on ne devait guére s'attendre que le sucre de
betteraves survéciit aux circonstances favorables qui l'a—
vaient fait naitre , et qu’il piit, désormais, rivaliser avec
les moscowades des colonies, tombées chez nous a vil
prix, quand il n’avait pu en soutenir la concurrence i des
prix élevés. Cette pensée peu réfléchie occupait tout en—
titre les esprits superficiels, et corroborait, dans Vopi-
nion vulgaire, la persuasion qu’elle avait prise, par les
revers des manufactures, que la fabrication du sucre de
betteraves était un songe creux, et que non-seulement
cette fabrication n’était point de nature 4 réussir, mais
qu’il était méme absolumentimpossible de trouver, dans
notre sol, un sucre qui fit identique avec celui de la
canne. Quel fut V'étonnement de la France presque tout
entiére , quand elle vit de nouvelles fabriques s'établir an
sein de la paix, et fournir au commerce des sucres en
coneurrence avec ceux des Indes , i une époque ou ceux-ci
étaient tombés & 14 et 15 sous la livre ! On s'obstina en—
core i douter de leurs résultats spéculatifs jusqu'a ce que
leur attitude ferme et leur existence , soutenues par le zéle
éclaivé des propriétaires, dissipassent le doute de tous les
détracteurs et des consommateurs cux—mémes , quis’as—
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surérent, par Uexpérience, de la bonne qualité des pro-
duits fournis au commerce par les sucreries de betteraves.

Dans un voyage que je fis, en 1819, dans Vintérieur
de la France, je vis a peu prés toutes les fabriques qul
existaient alors, et je m’assurai qu’elles étaient a méme ,
sinon de soutenir toutes la baisse progressive des sucres,
mais au moins de perfectionner '’ensemble de leurs opé-
rations de maniére A le faire victorieusement. A cette
époque , le sucre brut valait 20 & 22 sous la livre, et
P'on sait qu’il est tombé depuis jusqu’a 10 sous.

Je vis alors, avec beaucoup d’intérét , les manufactures
de Pont-A—Mousson entre Metz et Nancy, et je distin—
guai particulierement 1'une d’entre elles, appartenant, je
crois, a un M. André qui la dirvigeait lui-méme. Je fus
frappé de la beauté de ses résultats et de Vintelligence
avec laquelle sa fabrique était organisée. Il y avait alors,
a Pont-a—Mousson , quatre fabriques qui suivaient, &
peu de chose prés, les procédés décrits par M. Mathieu
de Dombasle , savant éclairé que j’eus ’honneur de visi-
ter & Nancy, et dont l'accueil flatteur restera long-temps
gravé dans ma mémoire. Ce savant me montra des produits
desamanufacture , qui avaitété victime des événemens po-
litiques , et j’avoue que je n’avais rien vu de pareil jusque
alors. Je plaignai sincérement I'homme estimable, le
ctoyen dévoué et le manufacturier distingué qui avait
“engouffré sa fortune, ses soins, son expérience et ses ta~
lens pour contribuer & conquérir 4 sa patrie une industrie
toute nationale. Je me plais & rendre ici ce témoignage
public 4 M. de Dombasle, dont V'entreprise était digne
" d’un meilleur sort. Ge savant , trés connu par des recher-
ches curieuses de Physique, de Chimie, et par des tra~
vaux précieux sur I'économie rurale, a établi récemment
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4 Roville, prés Nancy , département de la Meurthe, une
ferme agricole consacrée aux perfectionnemens de 'indus-
trie la plus utile. Tout homme ami de son pays doit faire
des veeux sinceres pour la prospérité de cette entreprise;
et nous ne doutons pas qu’elle n’ait un plein succes, si
celui-ci répond aux talens, au zéle et aux soins du di-
rvecteur,

Je vis deplus, dans ce voyage , entre autres fabriques,
celle de M. le comte Chaptal ; celle de monseigneur le
duc de Raguse, & Chatillon-sur-Seine ; et enfin celle de
M. Crespel-Dellisse,, & Arras. De toutes ces fabriques, il
n'y en avait pas une qui fiit comparable 4 celle de
M. Crespel, tant par Vintelligence des opérations de la
fabrique que par la beauté des produits.

L’établissement de M. Crespel , entrepris a la suite des
évenemens de 1815, est aujourd’hui dans un état de
prospérité vraiment remarquable. C’est lui qui a donné
Télan & nos contrées du Nord , et c’est aux soins de ce
digne citoyen que nous devons sans doutel’établissement
du plus grand nombre de fabriques qui existenten France.
Je dois & Vamitié de M. Crespel des renseignemens dé-
taillés sur la fabrication du sucre de betteraves , et je
m’empresserai de les publier dans le corps de cet ouvrage.

11 existe encore plusieurs autres fabriques que j’ai eu
occasion de visiter depuis, ou dont j’ai entendu parler
favorablement. Je citerai parmi ces derniéres celle de
M. Oundard, a Villeroter, prés de Douay, qui continue
d’employer le procédé décrit par Hermstaedt et Bonmatin.
11 parait méme que ce manufacturier se dévoue avec une
grande libéralité a la propagation de son art, et ouvre
sans discrétion ses ateliers aux personnes qui désirent
suivre ses opérations et établir des manufactures pareilles
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A la sienne. Ou me peut trop encourager un semblable
désintéressement , et louner les citoyens estimables aux—
quels nous le devons.

Parmi les premiéres , je citerai celle de mon ami Cafler
a Dorignies , prés de Douay , chez lequel jai été 4 méme,
i diverses reprises, de faire des expériences et des obser—
vations sur I'ensemble des travaux d'une fabrique de su-
cre de betteraves. Ce manufacturier a mis son usine & ma
disposition avec nne indiserétion sans réserve, et a bien
voulu me communiquer les résultats de ses nombreunses
ohservations sur ses travaux , qui datent de 1819. Je dois
ici rendre ce témoignage public au zéle de M. Cafler,
d’'autant plus que jinvoquerai souvent, dans cet ouvrage,
le résultat d’expériences qui lui sont particuliéres, ou
(ui nous sont communes a lui et & moi. Je citerai de plus
fa fabrique de M. Bernard au chitean du Petit-Val, &
Sussy, prés Charenton, département de la Seine. Cette
usine m’a paru trés bien organisée et bien dirigée par

M. Lenoir, qui nous a expliqué avec détails Pensemble

de ses opérations. J'ai vu dans cet établissement une
grande masse de produits bruts, dont Vexcellente qua~
lité m’a attesté la bonté des méthodes qui y sont suivies.

Il n’existe pas aujourd’hui moins de cent sucreries in—
digénes en France, et le nombre toujours croissant de
nouveaux €tablissemens qui se forment chaque année
nous laisse espérer que notre agriculture fournira, avant
peu, tout le sucre nécessaire & nos besoins. Quoiqr'il en
soit, d’ailleurs, de cette présomption , I'expérience nous
permet d'affirmer quel’agriculture francaise n’apasanjour-
@’hui d’autre ressource, pour se relever , que de faire du
sucre , et nous ne devons point douter que la nécessité ,
ce mobile puissant de l'industrie, ne fasse, pourla bet-
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terave, ce qu’on ne pourrait sans doute point attendre
de la bonté méme et de la fécondité de cette nouvelle
source de fortune.

Bien pénétré des grands avantages qui doivent résulter
pour notre économie indpstrielle de Vacquisition d'un
nouveau produit, plein de zéle pour sa propagation , j'ai
entrepris la rédaction de Uouvrage que je présente au-
jourd’hui au public. 11 est le fruit de beaucoup de mé-
ditations et de recherches, et jecrois qu'il renferme tout
ce qu'il est utile de connaitre pour bien prépaver le suere
de betteraves.

Nous avions déja , 4 la vérité , sur cette matiére , plu-
sieurs ouvrages qui se recommandent par leur mérite et
par les noms célebres de leurs auteurs. Tels sont les mé-
moires excellens de M. le comte Chaptal et de M. de Dom-
basle. Tout en rendant justice aux travaux de ces savans,
je dois confesser que je ne les ai pas trouvés suffisans pour
guider le manufacturier; et c’est dans cette persuasion
que j’al osé reprendre leur sujet aprés eux,
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LE

SUCRE DE BETTERAVES.

PREMIERE PARTIE.

Culture. de la betterave.

L1 betterave a été importée de 'Allemagne en
France par M. Commerell. L’espéce qu’il intro-
duisit fut la disette. 11 en exalta considérable-
ment les avantages pour la nourriture des bes-
tiaux ; il en recommanda vivementﬁ culture,
et la signala enfin comme un moyen d’effacer
completement toute crainte de disette. Clest
pour cela que le nom de disette fut donné en
France a la variété de betteraves introduite par
M. Commerell. Cette culture s’introduisit dés-
lors dans plusieurs de nos départemens pour la
nourriture des bestiaux, et partout ailleurs on ne
cultiva la betterave que comme plante potagere.
" Cette racine, cependant, peut étre considerée
comme une des meilleures nourritures que l'on
-1
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puisse donner aux animaux ; aussi la Belgique et
la Flandre, si celebres par leurs excellentes pra-
tiques agricoles, se livrent-elles depuis long-
temps , dans ce but, a la culture de cette plante.
Dans ces contrées , on utilise non-seulement la
racine comme nourriture , mais on tire encore un
tres grand parti pour le méme objet des feuilles,
que Lon arrache plusieurs fois pendant la durée
de la végétation. On ne commence cette cueille
que lorsque le plant a acquis une grande vigueur,
et que les feuilles, larges et abondantes, com-
mencent 2 ombrager fortement le sol. Alors on
élague celles qui se trouvent sur les pourtours du
collet , en respectant celles qui poussent vers
I'axe de la racine. Cette manceuvre, qui com-
mence au mois d’aolit ou commencement de sep-
tembre , se‘répete souvent trois ou quatre fois
avant la rt_")lte , qui s'effectue assez réguliere-
ment dans le courant de novembre. Remarquons
bien que les pratiques que j'indique ict sontiuni-
quement applicables aux betteraves cultivées
comme nourriture.

Tel était I'état de la culture de la betterave en
France lorsqu’il fut question d’en extraire du
sucre. On simagina qu’il suffisait d’avoir des
racines pour en obtenir ceite substance, et que
Pespece , le mode de culture; celui de conserva-
tion, la nature du terrain et des engrais , voire
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méme les procédés dextraction, étaient sinon
indifférens aux résultats, mais au moins d’'assez
peu d'importance pour pouvoirles négliger. Que
résulta-t-il de cette extréme vivacité a interpre-
ter une industrie nouvelle ? Tous les inconvé-
niens dont nous avons été témoins : ces entrepre-
neurs inconsidérés ne firent pas de sucre, ils
perdirent leur fortune, et enfin ils jetérent par-
12 méme du discrédit sur une branche d’indus-
trie susceptible cependant de prospérer en de
meilleures mains.

En effet, la culture de la betterave n’était pas
aussi étrangere que l'on aurait pu se I'imaginer
au succes de 'entreprise ; car il parait bien con-
staté aujourd’hui que toutes les especes de racines
ne conviennent pas également bien , que les di=
vers terrains ne donnent pas non plus des qua-
lités égales d’'une méme espéce, et que les climats
influent méme d’une maniére remarquable sur
la quantité et la qualité du sucre qui existe dans,
la betterave. Ainsi, il nest pas étonnant que les
premiéres usines qui se sont établies, utilisant
pour la plupart les racines qui se trouvaient déja
dans le commerce, aient rencontré dans cette
circonstance I'une des causes les plus puissantes
qui aient concouru a leur ruine. La disette;
comme je lai fait remarquer tout-a-I'heure, était
la seule espece cultivée a cette époque : ce fut

Los
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donc cette betterave qui alimenta les premieres
manufactures , et I'on a reconnu depuis qu'elle
est la moins propre a la production du sucre,
parce quelle vient généralement trés grosse et
tres forte, et qu'elle convient mieux par-la méme
a la nourriture des bestiaux. 1l y avait plus : les
modes de culture eux-mémes étaient de nature
a produire de grosses racines. En effet, le fermier,
qui vendait ses produits au poids, était intéressé
a faire de pesantes récoltes, et il usait, pour
obtenir ce résultat, de tous les moyens qui étaient
en son pouvoir ; il ne négligeait pas non plus son
usage d’arracher les feuilles pour nourriture, et
il récoltait , comme de coutume , vers le mois de
novembre. Ces deux circonstances pouvaient en-
core contribuer puissamment a empécher la for-
mation du sucre ou a l'altérer.

Ce n’est pas que je veuille insinuer, par ces
considérations sur la culture de la betterave a
sucre , qu’il y ait des betteraves qui soient réel-
lement impropres a la production du sucre, et
(u’on ne puisse rien en tirer; cette pensée n'est
point la mienne, et je suis au contraire bien
convaincu que, dans I'état actuel de Iart, l'on
peut, en modifiant les procédés d’extraction,
obtenir du sucre de toutes especes de betteraves,
et de quelque terrain qu’elles proviennent. Ce-
pendant yadmets qu'il existe des différences tres
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grandes entre les valeurs vénales de diverses es-
peces de betteraves, et suivant leurs modes de
culture, les sols et les chances agricoles. Ainsi,
par exemple, moi manufacturier, je préférerai
toujours , & prix égaux, des betteraves a chair
dure a celles qui sont flasques et molles, parce
que ce simple caractere physique me donne la
certitude que I'une est plus riche en sucre que
l'autre, et qu'elle sera d’une conservation plus
facile. Ainsi encore je préférerai une petite bette-
rave & une grosse, par les mémes motifs. L'on
concoit donc qu'en cela les intéréts'du manufac-
turier peuvent étre en opposition avec ceux du
cultivateur, et que si le manufacturier doit ache-
ter ses racines a celui-ci, il ne devra pas établir
le méme prix pour les grosses que pour les pe-
tites, de maniere a contre-balancer, pour I'agri-
culteur , Uintérét qu'il aurait a récolter de grosses
betteraves, si elles lui étaient payées comme des
petites. Il n’en serait plus de méme si le manu-
facturier était tout-a-la-fois agriculteur, parce
que alors il v’y aurait plus deux intéréts a con-
cilier, et toute la question se bornerait, dans ce
cas , a produire sur une étendue de terrain
donnée la plus grande quantité de sucre. Ainsi,
comme il parait certain que I'on obtient ce ré-
sultat par le produit le plus abondant en racines,
c'est-a~dire en favorisant une forle végétation,
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nous conclurons que le manufacturier-cultiva~
teur devra chercher a obtenir les racines les plus
fortes possible, parce que alors il aura tiré de
son fonds le plus grand produit possible.

Telle était I'une des dissidences qui existait
dans lorigine entre le fabricant de sucre et
le cultivateur, et qui fut I'un des obstacles au
succes du premier. En effet, T'on saura que le
travail des grosses betteraves, qui sont toujours
plus aqueuses, est beaucoup plus difficile que
celui des petites. Clest surtout sous ce point de
vue que je considere les échecs qu'ont pu porter
aux premieres manufactures les modes de culture
productifs qui étaient alors usités. A cette époque
surtout, ou les procédés ne faisaient que de nai-
tre, on mne savait point les varier comme on le
fait aujourd’hui, et les approprier aux diverses
especes de racines; de sorte que les seules diffé-
rences d’une betterave plus aqueuse a une autre
qui est plus riche, ont pu seules retarder de beau-
coup les progres de l'art.

Nous allons maintenant traiter successivement
de tous les soins qu'exige la culture de la bette~
rave. Ce sera I'objet des chapitres suivans.
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CHAPITRE PREMIER.

‘Des diverses espéces de betteraves , et de leur
choizx.

La betterave appartient au genre beta de la
pentandrie-digynie de Linnée; c’est une variété
de la beta vulgaris , deuxi¢me section beta ravia
(petroz). Linnée reconnait cing variétés de beta
vulgaris , qui sont : ‘

1° Beta vulgaris rubra.

2° — —  major.

30 — —  rubra radice rape.
4> — —  lutea major.

5o — —  pallide virens major.

Le nombre des variétés de la beta vulgaris est
sans doute plus considérable, car il peat tous les
jours s'en créer de nouvelles; et chaque. variété
peut avoir aussi un grand nombre de sous-va-
riétes, par suite de changemens qui se produisent
dans Pacte méme de la végétation.

* La betterave est une plante bisannuelle a ra-
cine pivotante , piriforme ou fusiforme. La pre-
micre année de végeétation est consacrée au dé-~
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veloppement de la racine : alors elle ne présente
au-dehors du sol que des feuilles larges et
abondantes qui I'ombragent ; et la deuxiéme
année elle fournit une tige haute qui fleurit et
donne de la graine. Il arrive cependant quelque-
fois que quelques racines montent en graine pen-
dant la premiere année de végétation.

Voici un apercu des variétés et sous-variétés
connuesou cultivées en France, quia été consigné
par M. Payen dans le Dictionnaire technologi-
que.. Cest la note la plus complete que Je con-
naisse sur ce sujet (1).

« Premiére variété. Disette (beta silvestris),
betterave champétre, blanche intérieurement et
extérieurement , pétioles blancs.

» Sous-variété. Rose extérieurement, et pré-
sentant a l'intérieur (si on la coupe perpendicu-
lairement a son axe) des cercles concentriques
roses et blancs.

» Deuxiéme variété. Betterave blanche de Si-
Iésie (beta alba), arrondie, piriforme, pétioles
blancs, chair blanche et d’une contexture ferme.

(1) M. Payen tient ces documens de M. Vilmorin-An-
drieux : il ne pouvait puiser & meilleure source. Je vou-
lais consulter ce célebre agronome sur le sujet qui nous
occupe, lorsque Jappris que les notes de M. Payen avaient
été rédigées d’apres les instructions de M. Vilmorin,
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Clest la variété qui a été recommandée par
Achard comme la meilleure etla plus productive.

» Sous-variété. Pétioles veinés de rose, a cer—
cles concentriques roses et blancs dans I'intérieur
de la racine. ]

» Troisiéme varieté. Betterave blanche , lon-
gue et fusiforme , 4 chair blanche. Elle ressemble
auxracines de chicorée par sa longueur etsa forme.
Cest elle qui est connue dans quelques-uns de
nos départemens sous le nom de corne de beeuf.
On ne la cultive pas, parce qu'elle exige une
terre trop profonde. Il parait, d’ailleurs, quelle
rend peu de sucre. '

» Quatriéme variété. Betterave rouge (rubra
romana ), oblongue, bien conformée, pétioles
des feuilles rouges. On ne la cultive plus guere
que pour la table, ainsi que ses sous-variétés.

» Premiére sous-variété. Jaune , pétioles des
feuilles jaunes.

» Deuxiéme sous-variété. Petite, rouge, fusi-
forme , pétioles et chair rouges, trés foncés et
mélés de jaune.

» Troisiéme sous-variété. Petite , rouge, ronde
comme le navet (Zoupic), précoce (de douze i
quinze jours); se cultive dans les jardins. On la
fait cuire pour la manger en salade.

»n Cinquiéme wvaric¢té. Betterave jaune (lutea
major) , piriforme , alongée , d'une moyenne
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grosseur , chair jaune, pétioles des feuilles jau-
nes-verdatres.

» Premiére sous-variété. Rouge, a pétioles
rouges. Llle est toujours mélée a la précédente,,
quoique la graine semée ne provienne que de
jaunes. Sur quatre graines de cellules agglomeé-
rées en un seul et méme grain, il en vient quel-
quefois trois jaunes et une rouge.

» Deuxicme sous-variété. Petite , jaune , fu-
siforme, semblable 4 la carotte , a pétioles jaunes;
elle n’est pas cultivée.

» Troisiéme sous-variété. Jaune extérieure-
ment et blanche intériearement, piriforme, ar-
rondie , pétioles blancs. »

Il est convenable d’ajouter & cette énumeération
une sous-variété de la denxieme variété, qui est
rose, piriforme, a chair blanche , quelquefois
un peu rosée , avec pétioles blancs.

On s’accorde généralement a donmer la pré-
férence & la deuxiéme variété (beta alba) pour
la fabrication du sucre. Cette variété, en effet,
donne toujours une petite racine dont la chair
est ferme , difficile a riper, peu aqueuse, et par
conséquent peu généreuse en jus; mais aussi,
d’un auntre coté , ce jus est-il toujours plus dense,
toules circonstances agricoles étant d’ailleurs les
meémes, et par conséquent plus riche en sucre.
Elle est aussi d'un travail et d'une conservation
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plus faciles ; et nous verrons plus loin pourquoi
sa dimension , sa richesse saccharine et la fermeté
de sa chair, sont les causes de ces deux avantages.

Aprés cette variété qui a, je ne dirai pas
incontestablement,, mais bien généralement la
préférence, les opinions varient sur lordre quoc-
cupent toutes les autres quant a leur richesse sac-
charine et aux divers avantages qu'elles peuvent
présenter dans la fabrication. Ainsi, quelques
fabricans placent aprés la. betterave blanche
deuxi¢me variété, la jaune cinquieme variété,
qui est la betterave de Castelnaudary ; d’autres
préferent la quatriéme sous-variété de la cin-
quieme variété , qui est a chair blanche, peau
jaune , piriforme et pétioles blancs. D’autres,
enfin, donnent la supériorité a la hetterave a
peau rose et chair blanche quej’ai signalée comme
une sous-variété te la beta alba.

Toutes ces discordances sur la valeur vénale
des diverses variétés de betteraves entre les opi-
nions des cultivateurs placés dans des départe-
mens différens , ne me semblent point étonnantes.
Elles trouveraient une explication satisfaisante
dans la nature différente des terrains et des cli-
mats , si Pexposition du sol et les chances mé-
tcoriques et agricoles ne venaient point encore
aider & rendre ces discordances naturelles et né-
cessaires. '
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Il me semble donc qu'il serait impossible d'é-
tablir une hiérarchie de richesse saccharine parmi
les betteraves , qui soit applicable a toutes les
localités, a tous les climats, a tous les terrains et
i toutes les années. L'on ne peut donner a ce
sujet que des généralités fournies par I'expérience
des ateliers ou par des expériences directes, faites
dansle laboratoire, surla quantité desucre contenu
dans toutes les variétés de betteraves cultivées
dans divers terrains.

M. Payen , qui s'est beaucoup occupé de bet-
terave, a eu 'heureuse idée de travailler ce der-
nier probléme. 1l fallait ici créer le moyen d’ana-
lyse , c’est-a-dire trouver une méthode qui
permit de constater sirement la quantité de ma-
tiere cristallisable contenue dans la betterave; et
il parait que M. Payen a obtenu ce résultat. Il a
appliqué ce procédé 4 un grand nombre d’expé-
riences, et il parait résulter de ses travaux , iné-
dits au moment ou j'écris , que la richesse sac-
charine desdiversesracines pourraitétre énumerée
dans I'ordre suivant -

1° La 2™ variété ou beta alba.
2° La 5™ —  ou jaune de Castelnaudary.
3° La blanche a peau rose, s.-var. de la 2™*.
: ’
4° La panachee.
5° La rouge, rouge, 4™ variété.

R
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6° La sous-variété de la disette.
7° La disette, 1™ varieté.,

Au demeurant, je le répete, cet ordre ne
peut étre considéré que comme une généralité,
que la variété des climats et des sols, etla mobi-
lité des chances agricoles, pourront modifier
souvent.

Il est possible encore de poser quelques regles
générales sur le choix des racines. Ainsil’on peut
dire qu'une petiteracine, 4 quelque variété qu'elle
appartienne, arrivée a maturité , est toujours
préférable pour un fabricant de sucre a une
racine plus grosse , et cela par plusieurs raisons:
1°. Parce qu’elle sera constamment plus riche en
sucre ; 2°. qu'elle sera par conséquent moins
aqueuse ; 3°. qu’elle se conservera plus facile-
ment ; 4°. et quenfin , elle présentera toujours
moins de difficultés dans le travail. Cette cir-
constance est la cause de la dissidence qui existe
entre les intéréts du cultivateur et du manufactu-
rier, ainsi que je l'ai fait observer dans mes Consi-
dérations générales surla culture de la betterave.

N’est-ce pas aussi pour cette raison que la
deuxiéme variété, la betterave blanche , parait se
concilier généralement la préférence des fabri-
cans? Cette racine est en effet constamment pe-
tite. N'est—ce pas encore pour cette raison que la

-+
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troisieme variété, qui donne toujours des racines
tres petites , parait venir ensuite occuper le pre-
mier rang? et si l'on observe la hiérarchie que
jal présentée ci-dessus, conformément aux ex-
périences de M. Payen , lesquelles expériences
s'accordent assezavecl'opiniond’un grand nombre
de manufacturiers, I'on remarquera que les va-
riétés sont a peu pres énumeérées dans Iordre de
leursdimensions, et que la disette, qui est la plus
forte espece , occupe le dernier rang.

Ces observations sont trés importantes a pré-
senter dans l'intérét de la production. En effet ,
dans le laboratoire ou latelier, I'on peut bien
assigner  telle racine une supériorité sur telle
autre, en comparant son produit sucré a son
poids ; mais si I'on étend la comparaison de
ce produit sucré a la surface de terrain qui a
fourni la racine , on pourra bien arriver & des
conclusions différentes. Ainsil'on sail que, toutes
choses égales d’ailleurs, les plus grosses racines
sont constamment un plus grand produit du sol
en poids que les petites ; et si 'on reconnaissait,
par exemple, par expérience que les grosses
racines donnassent un poids double des petites,
et que les petites donnassent un produit en
sucre qui fut double de celui des grosses, on en
conclurait dans ce cas, pour la question économi-
quede fabrication, que les petites sont supéricures
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par cela méme que, pour donnerune quantité de
sucre connue, elles n’exigeraient qu'une vapo-
risation d’eau égale ala moitié de celle des grosses,
et par conséquent une grande économie de ternps
ét de main-d’ceuvre. Mais il n’en est pas ainsi,
et je suis bien convaincu qu'une terre cultivée
en grosses racines donne un plus grand produit -
en sucre. La question des-lors change de face, et
I'économie de la production signalela culture des
grosses racines.

Je pense donc qu'il n’existe point de mauvaises
betteraves, maisbiende mauvaisprocédés, etqu’en
variant ces procédés avec les fruits différens qui
sontl'objet des travaux, 'on obtiendraitconstam~
ment de bons résultats. L’opinion que je professe
ici ne m’appartient pas exclusivement, et je la par-
tageavec un manufacturier distingué, M. Crespel
d’Arras , chez lequel cette opinion est consolidée
par une longue expérience et des observations
bien faites. Jexposerai plus loin les nuances que
l'ondoitapporter dans les procédés, selon que 'on
opére sur des jus aqueuxou sur des jus riches.

Si Pon n’était pas bien familier avec les pro-
cédés de fabrication et de conservation les plus
perfectionnés pour travailler avec un égal succes
le jusde betteraves riches, c'est-a~dire des petites,
et le jus des betteraves aqueuses, c’est-a-dire des
grosses, l'on pourra sans inconvénient donner
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provisoirement la préférence aux petites especes,
ouau moins adopter des modes de culture quine
poussent pas trop les racines en chair. Ainsi I'on
pourrait continuer a préférer la deuxiéme etlacin-
quieme variété ; ou bien si 'on voulait cultiver
les autres variétés ou espéces, I'on pourrait mai-
triserleur végétation nerveuse en les rapprochant
davantage dans les semailles.

J’indiquerai plus loin, en parlant des différens
modes de conservation des racines, un moyen
qui me paraitrait susceptible de permetire de
travailler aussi facilement de grosses racines que
des petites; je suis au moins certain que ce royen
permettrait de conserver les grosses racines aussi
bien que 'on conserve les petites par les moyens
connus.

Pour évaluer la valeur des betteraves par les
caracteres physiques , comme on aurait surtout
un besoin indispensable de le faire si 'on devait
les acheter au cultivateur, cela est assez difficile ;
et il faut avoir quelque expérience pour le faire
avec succes. L'on peut, pour se diriger dans cette
recherche, tenir d’abord compte de la dimension,
comme je viens deledire, et prononcer a coupsir
que dans un méme champ occupé par une méme
variété, et 2 une méme époque, laracine la plus
petite sera toujours la plus riche en sucre. On
peut encore, enla gottant avec attention, recon-



LE SUCRE DE BETTERAVES. 17

naitre cette différence d'une maniere tres sensible.
Le tact peut aussi guider I'observateur ; en effet,
Pon a remarqué que les racines qui sont fermes
au toucher sont plus riches que celles qui sont
flasques et molles; ce caractere se reconnait mieux
encore en coupant la racine; celle qui est dure
ne plie pas sous le couteau, elle craque, et se
brise tandis que Yautre plie, et ne fait pas en-
tendre de bruit. Apres ces divers moyens , 'aréo-
metre est I'instrument le plus commode et le plus
simple pour reconnaitre la richesse des racines ;
il suffit pour cela d’enraper a la main 500 gram-
mes environ , d’en exprimer le jus , en les
pressant dans un linge, puis dele peser : le jus qui
donnera le plus de degrés al'aréometre sera tou—
jours le plus généreux en sucre. Jindiquerai, a la
fin de cet ouvrage, des moyens plus certains a
employer pour déterminer chimiquement la va-
lear saccharine des betteraves.

“Avant de terminer ce chapitre, je dois citer
des observations que jai faites sur I'influence
qu'exercent le temps et le terrain sur la qualité
d'une méme racine. J'ai observé 'année dernicre,
chez mon ami Cafler; que les racines a peau jaune
et a chair blanche donnent un jus moins dense,
et partant moins de sucre que les betteraves a
peau rose et a chair blanche : I'obseryation con-
traire avait ¢té faite Pannée précédente par Cafler.

2
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J'ai observé encore I'année derniere que les bet-
térdves a peaun jauné ét chair blanche, cultivées
a Mont-Rouge pres Paris, ¢taient plus riches en
matiere suciée que la méme éspece cultivée dans
le département du Nord.

Il se produit dans la végétation des altérations
de variétés qui exigent un grand soin dans le choix
des graines. Clest aux altérations des pétioles et
des collets que I'on reconnait ces changemens.
On conserve de préférence pour semenceaux les
racines qui ne présentent pas ce caractére d’al-
tération, et qui présentent la végétation la plus
nerveuse. On doit repiquer les semenceaux a deux
pieds etdemi ou trois pieds de distance les uns des
autres en tous sens. Quand les graines sont mires,
on coupe les tiges, et Von récolte la semencea la
main. Cette semence est ensuite étendue sur des
toiles au grand air, puisau soleil pour en achever
la dessiccation. Sanscette précaution la graine est
tellement sujette i s'échauffer, qu'elle s'altérerait
infailliblement dans les greniers.

On estime que vingt racines peuvent rendre;
tei'me moyen, un boisseau de graine.

Clest faussement que I'on a annonceé Ja dispa=
rition complete du sucre dans les racines qui
ont fourni de la graine. Ces racines contiennent le
plus souvent autant de suere qu'elles en donnent
la premiere année de leur végétation.
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CHAPITRE 1L
Du choix des terrains.

Toutes les terres ne conviennent pas égale~
ment bien & la culture de la betterave. Cette ra-
cine, en effet, étant destinée par sa conformation
a pivoter dans le sol , aime les terres profonﬂes §
qui ne sont pas d’'une nature trop compacte;
alors elle pénetre facilement, et son chevelu
trouve sans difficulté les nourritures qui doivent
la faire prosperer.

La situation du terrain n'est pas non plus in-
différente : dans les sols élevés , la betterave vient
avec difficulté pendant les années seches; alors
elle se travaille avec facilité, et donne propor-
tionnellement & son poids une quantité de sucre
plus considérable ; mais comme la récolte , dans
ce cas, est tres faible , il en résulte que le produit
du sol en sucre n'est aussi que trés faible. Dans
ces mémes sols élevés les récoltes sont, au con-
_ traire, tres abondantes dans les années plu-
vieuses ; et quoique alors la betterave soit moins
riche, le produit en sacre est toujours bien plus.

e
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considérable que dans les années chaudes et se-
ches. Pans les sols bas, humides et marécageux,
le contraire arrive; c’est-a-dire que dans les an-
nées pluvieuses les récoltes sont noyées, et la
betterave, contenant alors une grande quantité
d’eaun, présente tant de difficultés dans le travail,
qu'on n’en obtient a grands frais que peu de su-
cre ; tandis que dans les années chaudes et seches
les récoltes sont excellentes, parce que alors le
fond humide du terrain tempere 'ardeur du so-
leil, quitendrait a paralyser la végétation. Pour
ayoir des récoltes moyennes, il convient donc
d’avoir des terrains placés dans des positions
mixtes, c'est-a-dire qui ne soient ni trop €le-
vés ni trop bas. Ces-situations de terrains sont
celles qui conviennent le mieux ; mais, les marais
excepiés , tous les sols profonds du territoire
francais penvent servir, avec succes, a la cul-
ture de la betterave. On a remarqué cepen-
dant que les terrains sont d’autant meilleurs
pour ceite culture qu'ils sont placés dans une
latitude plus nord. Amnsi , il parait bien constaté
que le nord de la France, abstraction faite
de la qualit¢ meilleure de son sol, convient
mieux a la betterave a sucre que le midi. Ainsi, ¢
en Allemagne, en Prusse, en Silésie, ou la fa-
brication a pris naissance, la belterave est plus
généreuse , en genéral, en matiére sucrée que
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dans mos climats. Ainsi encore je suis fortement
porté acroire que la Russie est appelée a devenir
la terre privilégiée de la fabrication du sucre de
betterave.

Ces assertions ne sont rien moins que conjec-
tarales, et elles sont appuyées sur des faits plus
ou moins connus. En effet, nul doute que la
qualité des betteraves sur lesquelles Achard a
opéré n'ait influé beaucoup sur les succes de ses
travaux; carla quantité des produits quil a ob-
tenus dés ses premiéres expériences représente le
maximum de ce que Fon a obtenu en France
dans les circonstances les plus favorables et avee
les meilleurs procédés ; et cela, disons-le, sans
Iemploi du charbonanimal, tandis que chez nous
il ne parait pas que beaucoup de fabriques puis-
sent se passer impunément de cet agent.

Les relations que j’ai eues 'an dernier a Paris
avec plusieurs Russes de distinction, parmi les-
quels je citerai MM. le prince Gagarin, le lieu-
tenant-colonel de Neidhart et M. Poltoroskow ,
m'ont convaincu que la fabrication du sucre de
betteraves convenait éminemment a la Russie,
et que son sol et son climat étaient trés propres &
la production et a la maturation de la betterave
asucre. En effet, M. de Neidhart, particuliére-
ment, m'a donné la certitude que des fabriques
de sucre’ de betteraves ‘existaient et prospéraient
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dans les environs de Moscow depuis 1809, et
que l'on y fabriquait du sucre de betteraves assez
beau avec de trés mauvaises machines, de mau-
vais procédés, et sans employer le charbon
animal. Ce seigneur était venu en France uni-
quement pour recueillir les notions les plus nou-
velles sur cette branche d'industrie, etles reporter
dans sa patrie pour y établir dans sa propriété
une manufacture-modele. I voulut bien me
charger des plans et devis de sa manufacture, de
méme que de la rédaction d’une instruction sur
T'ensemble des opérations; et je fisa cette occa=
sion une foule de remarques que je me propose
de consigner dans la suite de cet ouvrage.

11 faut donc, je le répete , d'apres 'exposé de
ces faits , que les climats du nord conviennent
mieux a la production du sucre dans la betterave
que ceux du; midi. On doit se rappeler en effet
que, dés l'origine de la fabrication en France, il
s'établit des manufactures dans le midi qui cru-
rent trouver sous un ciel plus brilant plus de
chances de succes. Eh bien! de ces manufactures
il n’en a pas survécu une seule, tandis que le
nord et l'intérieur de la France en comptent au-
jourd’hui un tres grand nombre.

Toutes les personnes a qui j'exposai ces faits et
les conséquences que j’en tirai , me manifesterent
toutesleur étonnement , et les considérent comme
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incroyables en méme temps qu’inexplicables. Cet
étonnement trouve sa cause dans un rapportirop
direct que V'esprit €tablit involontairement entre
la production du sycre dans les cannes et nos
fruits sous linfluence solaire, et celui de la het—
terave et de quelques autres racines dans le sein
de la terre. Pour peu que 'on réfléchisse sur ces
deux modes de formation d’une méme substance,
on ne trouvera entre eux aucune analogie. En
effet, dans la canne toute la partie du yégétal
qui sert a €laborer le sucre se trouye au-dehors
du sol, et exige le contact direct des rayons so~
laires pour produire cette élaboration, que la
structure méme du végétal favorise. Dans la bet—
terave, au contraire, cest la racine, cest la
partie qui est ou doit étre recouyerte par le sol
qui contient le sucre; et celte partie du végétal
n'est nullement destinée 2 receyoir les rayons di-
rects du soleil , puisque méme lorsqu’elle pousse
en partie dehors du sol, elle est encore ombragée
par les feuilles. Ces deux modes de formation
me paraissenl tout-a—fait distincts 'un de Yautre
et nullement comparables; il w'est done pas éton-
nant que la betterave produise dans les climats
du nord le méme sucre que la canne produit sous
le ciel brizlant des tropiques.

La betterave, jen conviens, a besoin de I'in-
fluence du soleil comme tous Jes végétaux ; mais
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sa qualité sucrée n’y est soumise que d'une ma-
niere indirecte. Ainsi, par exemple, elle exige
trois, quatre ou méme cinq mois de végétation
et apres ce laps de temps, cest-a-dire vers le
mois de septembre, elle cesse de croitre et acheve
alors sa maturation, qui se trouve effectuce con-
venablement en moins d’'un mois , quand le temps
, est favorable , cest-a-dire sec et chaud. Cette
sécheresse et cette chaleur acquise au sol par le
soleil, rendent la betterave moins aqueuse , et
ne déterminent pas autrement la plus grande
richesse des racines cultivées par un temps con-
venable. Des-lors I'on peut concevoir facilement
comment le sol de la Russie peut offrir les cir-
constances les plus favorables aux succes de la
betterave. Dans ce pays I'on peut faire les se-
mailles vers les mois d’avril et mai, époque ou
les gelées ont cessé, et ou le temps devient fa-
vorable & la culture ; ainsi les betteraves végetent
pendant les mois de juin, juillet et aolt; et a
cette époque les chaleurs ardentés qui succedent
a un temps comparable & celui de nos beaux
printemps , sont tres propres a achever la matu-
ration des racines, et a les rendre trés propres
a la production du sucre. Ce que je dis ici du
climat de la Russie arrive plus ou moins pour
les ‘latitudes nord,, comprises entre celle de la
Russie et celle de la France. Il y a plus, clest




LE SUCRE DE BETTERAVES. 25

que si les chaleurs ont | .eu de durée dans les la-
titudes nord , elles sont proportionnellement plus
ardentes, et agissent avec bien plus d'intensité
sur un sol plus noir, ot les rayons solaires péné-
trant plus abondamment vont se faire sentir avec
plus d’énergie.

Il n'est pas étonnant d’ailleurs que des per-
sonnes étrangeéres auxsciences naturelles se trom-
pent sur l'influence que peuvent avoir le climat
et le soleil sur le développement du sucre dans
la betterave, lorsque Achard lui -méme parait
avoir mal interprété cette influence. Ce savant,
en effet, donne, entre autres raisons quil’ont dé-
terminé a préférer la betterave blanche a toute
autre variété , la texture méme de ses feuilles
qui, petites et peu touffues, favorisent mieux le
contact desrayons solaires sur laracine, lesquels,
dit-il, influent beaucoup sur les proportions de
sucre développées. Je ne chercherai pas mainte-
nant 4 démontrer l'inexactitude de celte pré-
somption , et je crois 'avoir fait suffisamment
dans les considérations qui précédént.

Au reste, I'on peut juger par ces explications
que parmi les influences que possedent les terrains
sur les qualités des betteraves, leur position n'est
point la circonstance la moinsintéressante a pren-
dreen considération. Etl'on peut conclure de cette
influence remarquable que, toutes choses égales
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d’ailleurs, une manufacture trouvera d’autant
plus de chances de succes quelle sera établie
dans une latitude plus au nord de I'Europe.

Un manufacturier de Lille m’a assuré qu’ayant
un jour cultivé des betteraves dans les fossés de
la ville,, dans un terrain tellement profond qu'il
ne recevait jamais les rayons du soleil d'une ma-
niere directe ; il m’a assuré , dis-je, quil n’avait
pu retirer de ces betteraves aucun atome de sucre,
et qu'au contraire le nitrate de potasse ou salpétre
s’y trouvait en quantité considérable. Je ne puis
garantir Uexactitude de ce fait , quoique je sois
fortement porté a y ajouter foi (1). D’autres faits,
d’ailleurs, paraissent attester que le nitrate de po-
tasse se forme souvent en grande quantité dans la
betterave ; etil serait curieux de rechercher toutes
les circonstances qui favorisent cette formation.

Les sols argileux et profonds ou la silice do-
mine, sont tres favorables au développement de
la betterave; les terres crayeuses lui conviennent
beaucoup moins, parce que celles-ci sont en ge-
néral peu profondes, et qulelles génent par la

(1) M. Barruel, entre autres, m’a dit n’avoir obtenu
que des cristaux de nitvate de potasse de betteraves cul-
tivées dans un terrain dont Ie sol rapporté avait é1é mé-
langé de plitras. M. Payen a publié une observation ana-
logue dans le Dictionnaire technologigue.




LE SUCRE DE BETTERAVES. 27

méme le développement de la racine. Ainsi je ne
pense pas qu’elle puisse de long-temps prospérer
dansles plaines crayeuses de la Champagne.

Les terrains sablonneux des bords de la mer,
comme ceux de Boulogne ;- de Calais, Dunker-
que, etc., ou les légumes viennent merveilleu-
sement, seraient, je pense, ¢galement trés propres
a la culture de la betterave a sucre, quoique I'on
ait souvenl émis des préventions contre ces sortes
de terrains.

Dans tous les cas, il est convenable que les
terres que l'on veut exploiter en betteraves aient
au moins une profondeurde huit & dix pouces de
terre arable. On peut juger par la que toutes
les terres de notre France ne peuvent pas étre
affectées a cette destination.

CHAPITRE III.
De la Préparation des terres.

L’'marortance des labours, des hersages, des
roulages , et de tous les moyens amendans en
agriculture , est aujourd’hui bien reconnue; et
l'on sait qu'ils jouent un role qui n’est pasmoins
productif que celui des-engrais. Toutes les plantes
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n'exigent pas & un méme dégré Uemplor des
amendemens, et il est & remarquer que celles
qui T'exigent le moins sont considérées comme
plantes épuisantes; tandis que celles qui peuvent
le moins se passer d’amendemens , sont consi-
dérées comme améliorantes. La betterave est du
nombre de ces dernieres, et I'un des grands avanta-
ges qu'elle promet a l'agriculture, est non-seule-
ment d’exiger des labours profonds et la division
du sol la plus parfaite, mais encore d’avoir un
mode de végétation et un mode de récolte, qui
contribuent & amender merveilleusement le sol.
Ainsi l'on peut concevoir quel avantage pourra
produire sous ce rapport dans I'économie rurale
une plante de ce genre.

La betterave exigeant un sol amendé par des
labours profonds et bien divisés, I'on concoit
que la préparation de ce sol doil varier avec les
récoltes qui précedent. Les modes d’assolemens
peuvent varier aussi avec les contrées.

M. Mathieu de Dombasle recommande un
assolement de quatre ans, qu’il dit lui avoir
réussi ; le voici :

1" année ... Blé fumé ;

20 wvie wee e Dettérave ;s

3" . ...sii. OrgeyouAyoineavee Trefle;
G0t asleigehs - Erifle.
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Cet assolement doit, je le pense , convenir tres
bien aux départemens de la Meurthe et de la
Moselle ; mais si je ne crois pas qu'il soit convena-
ble, commele dit M. de Dombasle de fumer pour
le blé, pour ne rien donner a la betterave; car
il faudrait alors donner une bonne fumure, et
Von sait quel en serait I'inconvénient pour la
récolte de froment , qui pousse alors beaucoup
en paille, et se trouve tres sujet a verser. Je ne
vois pas d’ailleurs pourquoi, dans cet assolement
quadriennal, on ne commencerait pas la rota-
tion par une avoine fortement fumée , ce qui ne
présenterait plus l'inconvénient du blé; et l'on
aurait ainsi :

1"¢ année . . ... Avoine fumée;
2181 %000 05+ Sl: Betterave ;

3% ..e..00 .00 Froment avec Trefle;
4“"’ TR TR 11 T

De cette maniere 'on pourrait ne donner la
forte fumure avec succes pour les betteraves que
tous les quatre ans , et fumer légérement pour les
_autres récoltes, quand on le jugerait convenable.
1 y a un inconvénient que je dois signaler dans
cette rotation , de méme que dans celles de M. de
Dombasle ; ¢’est dans la succession d'une semaille
d’hiver a la récolte de la betterave. Celle-ci se
récolte géndralement en octobre, et si le quart
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des cultures lui est consacré, et qu'il faille lui faire
succéder du froment d’hiver, il peut arriver trés
souvent que l'on n’ait point le temps suffisant
avant les gelées de préparer les terres, etd'ense~
mencer; de sorte qu’alors il faut employer une
portion plus ou moins grande du terrain consacré
au froment d’hiver, aux céréales de mars, et I'on
sait quelle différence se trouve alors dans les ré-
sultats spéculatifs.

Aureste, dans les deux assolemens que je viens
d'indiquer , la betterave succédant aux céréales
a besoin d’une préparation compléte ; c'est-a-dire
de deux ou trois labours , hersage et roulage. Le
premier labour doit étre profond , c’est un de-
foncement; et le second, lorsqu'on ne peut en
donner que deux, sexécute avant les semailles
avec la charrue sans avant-train. Dansla Flandre,
ou 'on donne presque toujours trois labours,
on en donne deux avant I'hiver, eton les exécute
avec le binot, espece de cultivateur a deux ver-
soirs avec lequel on trace d’abord, pour le pre-
mier labour, desraies qui forment des buttes assez
¢levées et espacées; puis aun second labour on
retaille le milieu de ces buttes, et la terre se
trouve ainsi bien aérée et retournée : quelquefois
encore avec le méme instrument on trace des
raies en croix. Le dernier labour se donne tou-
jours a la fin de I'hiver ou au commencement du
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printemps , et doit étre suivi de deux hersages
au moins , et d'un roulage qui achéve d’aplanir
le terrain. Souvent méme chaque labour estsuivi
d'un hersage et d'un roulage.

Dans les contrées ou 'on voudrait alterner la
culture de la betterave avec les céréales et les
graines oléagineuses, voiciun assolement de cingq
ans que j'al vu pratiquer avec succes dans le nord.

1" année . . . Avoine , OrgeouSeigle fumés;

2™ .......Betteraves;

3% ,......Blé avec Trefle;

B s saa LpellEe

bue .. ..... Colzatouressources (1), OEillette
ou Cameline fumées.

Dans cet assolement, la betterave succédant
encore aux céréales, exige une préparation du sol
pareillea celle que nous venons d'mdiquer pour
les assolemens quadriennaux.

M. Cafler, qui a pratiqué cet assolement; a
maintenant renonce a la culture des graines oléa-
gineuses , parce que le vil prix auquel elles se

(1) Dans le nord , on considére souvent P'eeillette et la
cameline comme ressource. Ainsi, lorsque le colzat pris
par la gelée manque, on séme & sa place de Peeillette en
mars ; et si celle-ci ne germe point; on a encore la res-
source de la remplacer, enavril onmui, par la cameline.
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trouvent dans le commerce ne lui laisse plus de
bénéfice convenable, deméme qu’a tous les culti-
vateurs des départemens du Nord et du Pas-de-
Calais. Et 1l a adopte depuis I'assolement triennal
suivant :

® année ........ Avoine fumée ;
et . oo~ DELICrAVEE s
Be v e v e FrOTIENE.

Dans cette rotation 1l ne donne la forte fumure
que tous les trois ans, etsur'ayoine. Il m’a assuré
que la quantité de fumier qu'il portait ainsi tous
les trois ans sur un hectare de terre s'élevait a
40 ou 50 voitures de deux chevaux, qu'il estimait
lui coliter 6 francs la voiture rendue et distri-
buée sur place, ce qui ferait de 240 a 300 francs
de dépense en engrais tousles trois ans, ou 8o &
100 francs par an.

Quelquefois encore, ce méme cultivateur et
fabricant de sucre indigtne alterne les betteraves
avec le froment.

Je ne doute pas qu'une récolte de betteraves
ne vienne superieurement apres une de pommes
de terre;, ainsi, dans une exploitation ou Ion
aurait I'emploi d’une quantité suffisante de ces
tubercules , il est plus que probable que l'on
trouverait un grand avantage a faire entrer la
betterave en assolement avec eux. A cet effet,
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voici un assolement de trois ans du succes du-
quel on peut étre certain :

1°" année ... Pommes de terres fumées;
9NE . o« .. 4. Bettefavess
SHREV o » ETOMENT,

On pourrait encore, dans une exploitation
ou I'on n'aurait pas 'emploi d'une aussi grande
quantité de pommes de terre , adopter cet asso-
lement, en partageant la premiere année entre ces
tubercules et I'avoine.

M. Crespel d’Arras m’a assuré avoir cultivé la
betterave dans un méme terrain pendant huit
années consécutives, et d’en ayoir obtenu con-
stamment de bonnes récoltes. Voila donc un
exemple qui prouve que si la terre se plait aux
cultures variées, elle peut cependant, entre des
mains intelligentes, produire pendant un gfand
nombre d’années un méme fruit. :

Il y a dans lasuccession continuelle de la bette-
rave dans une méme terre une grande €conomie
delabour, parce que le sol se trouvant alors tou-
jours bien défoncé et ameubli par cette plante
pivotante , n'exige plus quun seul labour apres
la récolte, et quelques hersages avant les se-
mailles. On trouve encore un avantage de ce
genre dans la succession de la betteraye a la

pomme de terre.
3
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M. Morel de Vindé , anjourd’hui membre de
Pacadémie des sciences, a publié en 1823 , dans
les dnnales d’ Agriculture , un appendice aux
observations pratiques qu’il avait données pré-
cédemment sur la théorie des assolemens. Cet
agronome distingué, qui recherchait depuis de
longues années les moyens les plus efficaces de
faire disparaitre I'improductive et pernicieuse
jachere , avait préva qu'on ne pourrait obtenir
ce résultat qu’%z' I'aide de lintercalation dune
plante sarclée, etil avait ainsi posé le probleme,
dont la solution devait amener ce résultat :
Trouyer pour chaque localitéune plante non épui-
sante , dont les produits aient un emploi ou débit
certain , et dont la culture exige dans le cours
de Vannée trois binages , sarclages ou butages.
Dans l'appendice sus-mentionné, M. Morel de
Vindé annonce enfin la solution de ce problém'e i

la betterave est la plante sarclée qu'il propose
cdmme propre a y'satisfaire. L'opinion dun
homme aussi éclairé méritait d'étre invoquée
dans cet ouvrage; et j'engagerai les personnes
que cette question intéresse, a lire 'appendice
méme de M. Morel de Vindé.
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CHAPITRE 1V.

Des Engrais.

Les engrais ayant pour but d’activer et de dé--
terminer une plus belle végétation, doivent con-
tribuer assez généralement a rendre les racines
plus grosses ; I'on sait que ces racines étant alors
ordinairement un peu plus aqueuses, sont plus
difficiles & travailler. De lIa I'opinion professée et
aceréditée par beaucoup de manufacturiers, que
la betterave a sucre redoutait les engrais. Cette
assertion est tout-a-fait contradictoire avec tous
les principes d'économie rurale , et n’est point
méme de nature a subir ici une discussion rigou-
reuse. Aussi tous les moyens propres a forcer la
production étant favorables a Vagriculture, sont
¢galement applicables a la betterave, et les en-
grais sont éminemment dans ce cas.

Tous les engrais n’agissent cependant pas égale-
ment sur la betterave, et il ne sera pas inutile
de signaler ici ces divers modes d’action.

Les fumiers de cour, quisont en général des
mélanges de fumiers de chevaux , de vaches et

8.
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de moutons, sont trés convenables pour la vé-
gétation de la betterave , et.doivent étre trans-
portés autant que possible, comme on le fait
généralement, avant hiver, et distribués entre
deux labours, ou avant Ie labour, quand on n'en
donne qu'un, afinde les retourner et de les en-
fouir dans le sol. On ne peut'gnére s'exposer a
employer ces engrais en trop grande quantité;
“car outre que cette prodigalité n’aurait aucun
imconvénient pour la végétation, on peut affir-
mer que nulle part on n'en’ emploie une quan-
tité suflisante. Les engrais paillenx agissent d’ail-
leurs sur la végétation pendant plusieurs années
consécutives.

Il n'en est pas de méme des engrais animaux ,
tels que l'engrais flamand, qui est un mélange
d’excrémenssolideset liquides. Ceux-ci sontextre-
mement putrescibles, comme toutes les matiéres
animales auxquelles ils appartiennent, etsubissent
une prompte décomposition qui rend leur action
presque simultanée. Aussi dans le nord, oil'on
fait un grand usage de ces engrais , les adminis-
tre-t-on toujours a 'époque des semailles, ou
m¢éme pendant la vegétation.

Ces sortes d’engrais exercent une action remar-
quable sur la végétation de la betterave ; elles
la rendent trés active, en conservant de 'humi-
dité au terrain ; les racines grossissent beaucoup
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et sont toujours plus aqueuses , les feuilles pren- -
nent une couleur verte plus foncée et sont plus
abondantes et plus larges; tout annonce enfin
une yégetation plus vigoureuse que par tout
autre engrais. La maturation du fruit parait aussi
retardée , car les feuilles se déssechent et tom-
bent beaucoup plus tard, de sorte qu'il ne serait
peut-étre convenable de porter cet engrais fla-
mand que sur des graines semées et germées de
bonne heure , et qui aient par li méme le temps
d'accomplir une longue végétation , tandis qu’il
faudrait le proscrire des plants dont la germina-
tion contrariée serait retardée jusqu'aux mois de
mai et juin.

I'engrais flamand a souvent été signalé comme
redoutable pour la betterave, tandis qu'il peut
¢tre au contraire tres utile, en ¢tantappliqué avec
connaissance de cause et discernement. 1l en est
de méme du parcage des troupeaux, qui est aussi
un engrais tres énergique et tres propre a favo-
riser la végétation de la betterave.

Le charbon animal et les écumes que l'on re-
tire en assez grande quantité pendant toute la
duréedu travail du sucre brut, devrontétre portés
de préférence sur les terres froides et paresseuses.
Car cet engrais a la propriété de réchauffer beau-
coup le terrain : cette action tient particuliere-
ment & la couleur noire du charbon qui absorbe
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les rayons lumineux et les approprie au sol. En
effet, j'ai vu des cultivateurs répudier cet engrais
précieux en lui attribuant la propriété de briler
leurssemailles; il est probable que, dans Papplicas
tion qu’ils en avaient faite, ils n’avaient nullement
raisonné leur opération ; car je sais que mainte-
nant cet engrais est recherché par les cultiva-
teurs intelligens. Jai appris de plus cette année,
dans un voyage que jai fait dans le nord de la
France, qu’on y ramassait et payait assez cher tout
lecharbonanimal desraflineries desucre, pourlex-
pédier par Dunkerque aNantes, ouonl'employait
avec un tres grand succes poar fumer les vignes.

Lorsque 'on récolte les betteraves on coupe le
collet sur place, et Von sépare ainsi des feuilles,
qui, pendant un mois que dure larécolie, en pré-
sentent une masse considérable et ne peuvent étre
données aux bestiaux. L’on a reconnu un tres
grand avantage ala méthode qui consiste a laisser
ces feuilles sur le sol comme engrais, et on les
considere généralement comme faisant loflice
d'une bonne demi-fumure,

L’on considere également comme un excellent
engrais les debris de la fabrique qui proviennenl
des débris de terres , des collets et des radicules,
que les nettoyeuses enlevent aux betteraves en
les préparant pour la répe, comme nous le dirons
plus loin.
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CHAPITRE V.

Des Semailles.

Lzs semailles des betteraves s’effectuent anx
premiers beaux jours du printemps, c'est-a-dire
vers la fin de mars ou courant d’avril ; cependant
on peut toujours, en cas d’événemens imprévus,
semer jusques dans les mois de mai et juin ; mais
il yaut toujours mieux, autant que cela est pos-
sible, le faire plus tot. Il faut choisir pour les
betteraves, comme pour toutes especes de se-
mailles, un jour ou les terres sont légerement
humides , afin que la graine s'amollisse plus ra-
pidement et puisse germer promptement,

Il faut, pour ensemencer un hectare de terre,
de sept & dixkilogrammes de graines, suivant le
mode employé ; et un kilogramme de graine ne
colite pas 50 centimes au cultivateur qui la ré-
colte lui-méme. '

Il peut arriver que, par suile d’'un temps trop
humide ou trop sec, les graines ne leyent point ,
oune levent tellement clair-semées que cela équi-
vaille 2 une absence complete de germination.
Sicetaccident provientd'un temps trop humide, il
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n’y a pas d’autre parti a prendre qne de ressemer.
Si au contraire il provient d'un temps trop sec,
il faut attendre que le temps devienne favorable;
etnul doute qu’alors la germination ne soit que
retardée. Il n'est pas rare de voir, dansune cir-
constance semblable , les graines germer jusqu’a
un mois et demi et méme deux mois apres leur
ensemencement. 1

Quelquefoisil peut arriver aussi qu’il survienne
apres les semailles une gelée qui surprenne le
' germe prét a sortir ou déja sorti; alors il faut
aussi indispensablement ressemer : car I'on atten-
drait vainement une germination. Il est cepen-
dant toujours prudent, dans ce cas, d’attendre
quinze jours ou trois semaines apres laccident
pour sassurer qu’il est réellement sans remede.

Des cultivateurs m'ont assuré avoir vu leurs
graines manquer a gerier, parce qu’elles étaient
dévorées par des vers d’'une nature particuliére.
Ne-pouvant gavantir exactitude de ce fait que
jen'ai pas observé, je ne fais que le citer.

Ces diverses circonstances isolées ou combinées
ne forcent que trop souvent le cultivateur a exé-
cuter plusieurs ensemencemens. Encore est-on
bien heurecux que la betterave se préte a ces
manceuvres, et offre par la méme une ressource
que beaucoup d’autres végétaux cultivés ne pré-
sentent pas.
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1l faut quelquefois faire jusqu'a trois semailles:
ainsi la premiere s'exécute comme je l'ai dit vers
la fin de mars; alors sil se présente quelques
circonstances qui retardent la végétation, on at-
tend jusqu’a la fin d’avril ou jusqu’au commen-
cement de juin, et si I'on a acquis ainsi la ferme
persuasion qu’un accident a détruit la semaille ,
il faut de suite en effectuer une seconde, qui est
ensuite remplacée par une troisitme, un mois
ou cinq semaines apres, quand cela est utile.

Pour ne pas se tromper dans le calcul de la
semence nécessaire a une exploitation, il faut
au moins compter une semaille et demi pour
toutes les cultures ; ainsi 'on aurait besoin, par
chaque hectare, de onze i quinze kilogrammes
de graines, suivant le mode d’'ensemencement,
comme nous le dirons ci-apres. Cela fait donc
pour la graine une dépense de fr. 5,50 c. a
fr. 7,50 c. par chaque hectare, en supposant
la valeur maxime de la graine a 50 cent. le kilo-
gramme. ;

Une premiére semaille manquée est toujours
une perte tres grande pour le cultivateur; car
non-seulement elle le constitue en dépense de
graine et de main-d’ceuvre pour une seconde se-
maille , mais encore elle enleve beaucoup de
chances favorables a la récolte en resserrant le
cadre de la végétation , et en diminuant les
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chances de la germination des semailles em-
ploycées comme ressources. En effet, une graine
semeée en mai trouve souvent moins de circon-
stances favorables pourlever qu'en mars etavril,
et moins encore en juin quen mai; ainsi les
chances heureuses décroissent avec les retards.
Une betterave qui a végété pendant cinq a six
mois avant sa maturation est toujours aussi plus
forte, plus nerveuse, et partant plus proprea la
production du sucre qu'une autre qui n’aurait ve-
gété que trois a quatre mois. Quoi qu'il en soit
d’ailleurs de ces résultats inégaux, il est toujours
plus avantageux aux intéréts du cultivateur de
tenter d’obtenir une récolte incomplete que d'a-
voir une jachere ; et a moins qu’un temps sec et
chaud ne lui 6te tout espoir de voir la germina-
tion s'effectuer, il devra toujours' avoir recours
aux ressources des ressemailles.

La terre, pour étre bien disposée i recevoir la
graine , doit étre bien défoncée par des labours
profonds , et bien divisée par des hersages et
roulages répétés, comme nous P'avons dit dans
le chépitre précédent. Elle doit étre aussi bien
fumée et en bon état de conservation.

Le degré d’écartement des racines, quel'on peut
toujours maitriser avec plus ou moins de régu-
larité dans les divers modes d’ensemencemens,
varie avee la vichesse du sol et la volonté du cul-
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tivateur. En général, plus la terre est meuble ct
féconde , plus on peut rapprocher les plantes sans
leur nuire; et, vice versd, plus elle est pauvre et
aride , plus il faut les écarter. L'on pent dire
aussi en géucral que plus les betteraves sont rap-
prochées, moinselles prennentde développement;
ainsi Uon a la le moyen de maitriser la dimension
des récoltes; quand on voudra avoir de petites
racines, on les rapprochera beaucoup, et vice
versd , quand on voudra les avoir grosses.

Une terre ou les betteraves seraient tres rap-
prochées, etou elles viendraient par conséquent
trés petites, donnerait un produit tres inférieur
en poids a celui d'une culture plus large, et les
racines seraient beaucoup plus fortes; cependant,
somme toute, il y a une limite raisonnable a ob-
server dans les semailles pour obtenir le plus
grand produit d’'un terrain donné. Ainsi, dans
une lerre forte, les racines pourront étre écartées
avec avantage a dix ou douze pouces; dans unc
‘terre de richesse moyenne, on pourra les écarter
a quinze ou dix-huit pouces ; et enfin dans une
terre grasse il sera convenable de les espacer a
vingt ou vingt-quatre pouces. Ces données sont
applicables a tous les modes de semailles dont
nousallons parler.

Il y a plusieurs moyens de procéder aux se-
mailles ; ce sont :
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1°. Lessemailles i la volée avec éclaircissemens
et repiquages intercalés ;

2°. Les semailles en pépinieresavee repiquages
en plein ; '

3°. Les semailles enlignes avec éclaircissemens
et repiquages intercalés.

Cestrois méthodes d’ensemencemens ont leurs
avantages et leurs désavantages. Nous allons nous
en occuper successivement dans les sections sui-
vantes , de méme que décrirve leurs pratiques.

SECTION PREMIERE.

Semailles a la volée avec éclaircissemens et
repiquages intercales.

Ce mode de semaille est le plus connu et le
plus répandu. Il est usité partout, pour l'ense-
mencement de toutes les graines. L'ouvrier qui
I'exécute, porte dansun tablier devantluila graine
quil doit distribuer; puis en parcourant, d'un pas
régulier et ordinairement accéléré, le champ dans
le sens de sa longueur , il lance la graine en lair
par poignees ; celle-ci est divisée et éparse par
cette projection , de maniere qu’elle retombe sur
le sol , ou elle se trouve ainsi répartie assez ui-
formément , lorsque I'ouvrier a de 'expérience.
1l est facile de saisir, par ce simple exposé , tout
ce que cette méthode a de vicieux et d’'imparfait;
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car, quel que soitle talent de 'ouvrier, il ne peut
jamais régler les intervalles qui se trouvent entre
chaque graine, de sorte que I'uniformité qu'il peut
obtenir par ce moyen, se borne a répandre la
graine de maniere a ce qu’aucune place ne reste
nue ; et pour obtenir ce résultat il faut prodiguer
la semence. Aussi cette maniére de semer est-elle
celle qui exige la pluq grande quantité de graines ;
cest elle qui en exige au moins dix kllogmmmes
par hectare pour une semaille. :

Dans cet état, I'on pense bien que les interval-
lesquiséparent les plants sont trés irréguliers; que
les uns se trouvent trop resserrés, et ceux-la sont
les plus nombreux quand on prodigue la graine,
et que les autres sont trop écartés. Cependant
il w'est rien moins qu'indifférent aux progres de
T'aceroissement des racines qu'elles se trouvent &
certaines distances que 'expérience a déterminées
pour chaque nature de terrain, et que ces dis-
tances aient le plus de régularité possible. Par
exemple , cette distance est assez convenable

_pour une terre riche a dix pouces en tous sens ,
et a quinze pour une terre d'une richesse
moyenne, ainsi que je I'ai dit plus haut.

(Cest pour obtenir autant que possible cette
régularité d’écartement que I'on a recours, dans
les semailles & la yolée , a la pratique des éclair—
cissemens et repiquages intercalés. A cet effet,
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lorsque,, aprés un mois ou un mois et demi de
végétation , la racine alacquis la grosseur du doigt
i peu pres, ou plus, on place dans les champs un
grand nombre d’ouvriers, qui sont ordinairement
des sarcleurs ( Foy. plus loin l'article Sarclage );
on les dispose en lignes sur la largeur a une dis~
tance de trois pieds environ; ceux-ci alors arpen-
tent le champ dans le sens de la longueur, et arra-
chent & la main les plantes surabondantes, de
maniere a obtenir entre celles qu'ils respec-
tent les distances que jai indiquées ci-dessus.
Voila qui est pour Péclaircissement. Quant au
repiquage intercalé, ils 'exécutentsimultanément
dans les endroits ou il se trouve des clairs, en
faisant un trou avec un pieu, et en y déposant
une des racines qu'ils ont enlevées ailleurs en
éclaircissant. Il est bien entendu que ces plantes
doivent étre repiquées aux distances voulues;
et cest de I'expérience et du coup-d’eeil des ou~
vriers que dépend le plus ou moins de régularite
de cette operation. Cet éclaircissement et ce re=
piguage s'operent toujours avec le premier sar-
clage. ( Foy. plus loin Sarclage. )

La méthode des éclaircissemens n’a, dans ce
mode de semailles, aucun inconvénient; mais
celle du repiquage intercalé en a un véritable.
Voici en quoti il consiste. Il faut, pour opérer ce
repiquage, que la racine ait acquis une certaine
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dimension , qui soit au moins, comme je l'ai dit
plus haut , celle du doigt. A cette époque déja la
végeétation commence a étre active; et apres
I'éclaircissement, qui s'opere en méme temps que
le premier sarclage , la racine prend un grand
développement, etsubit quelquefois, en une quin-
zaine de jours, des changemens étonnans. Pen—
dant ce temps les plants repiqués n’ont pas encore
retrouvé leurs places et repris leurs racines dans
leurs nouvelles demeures; de sorte quil faut, le
plus souvent, au moins une quinzaine de jours
avant qu'ils recommencent leur végétation : ce
retard est un mal réel , parce qu'elles sont alors
¢touffées par les plants voisins dont la végétation
n'apas €té contrariée ; et il en résulte que les ra-
cines repiquées n’ont le plus souvent aucune vi-
gueur, et demeurent faibles, fréles et tres petites
au milieu de leurs voisines. En dernié¢re analyse,
ce repiquage ne donne que ravement de tres bons
résultats.

Audemeurant, jesignale cetinconvénientici,
non pas pour détourner l'agriculteur, qui seme—*
raita la volée, de pratiquer le repiquage inter=
calé; car je linviterai méme a le faire. Mais
jaid en signaler ici les résultats peu constans
parce que c'en était le lieu, et que j'aurai occa-
sion, dans les sections suivantes, d'utiliser ce‘que-
jai dit ici, pour étayer d’autres considérations.
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Les semailles a la volée ne peuvent pas étre
_signalées comme une mauvaise méthode , d'au~
tant plus qu'elles sont tres bien connues et prati-
quées partout, et que sous ce rapport elles com-
mandent un certain respect. Mais il ne faut pas
taire non plus que ce mode d’ensemencement
est bien inférieur aux semailles en lignes dont
‘nous parlerons ci-apres. Les cultivateurs qui se
livreront a la fabrication du sucre de betterave
pourront donc continuer de semer a la volée,
jusqu'a ce que le temps et 'expérience leur en-
seignent lemploi du semoir en ligne, qui nest
aujourd’hui que dans un petit nombre de

mains.
SECTION I1.

Semailles en Pepiniére avec le repiquage en plein.

Ce genre de semailles est aussi bien connu ; on
Pexécute souvent dansles potagers pour la culture
‘d'un bon nombre de légumineuses, et méme,
dans la grande culture , pour les tabacs, les col-
zats , les choux cavaliers, etc.

Il consiste a distribuer la graine dans la 10™
partie environ du terrain que I'on consacre a la
culture de la betterave, et & la distribuer 4 la
volée. Cette distribution se fait vers la fin de
mar§, ou au commencement d’avril, dans une
terre qui doit ¢tre parfaitement préparée , bien
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amendée et fumée, et surtout qui soit par sa
nature tres hitive. Lorsqu’apres un mois ou un
mois et demi de végétation les racines ont ac-
quis la grosseur du doigt environ, on les arrache
4 Ja main, puison les met en bottes pour les trans-
porter dans les champs ot elles doivent étre re-
piquées.

Pour effectuer cerepiquage, un ouvrier exercé,
arméd’un plantoir, perce des trous aux distances
. et & une profondeur convenables, et des femmes
ou des enfans placent dans chacun de ces trous
un plant, et avec le pied, le plus souvent nu,
ils rechaussent la plante. Cette opération se
fait assez rapidement, mais elle est tres fati-
gante pour les planteurs et pour T'ouvrier qui
dirige le plantoir. -

Beaucoup d’agronomes prétendent qu’il est
indispensable , avant le repiquage, de couper la
pointe de la racine qui est ordinairement longue
et fine, et qui pénetre dans le sol pour faire
pivoter la plante. Je ne pense pas que cela soit
absolument nécessaire ; au contraire, je crois
quelle est pour la racine un moyen siir de 'em-
pécher de pivoter , et cela est un inconvénient,
puisque c’est un des reprochesles plus graves que
Ton puisse adresser au mode de semailles qui
nous occupe maintenant. En effet , 'on a remar-
qué que la majeure partie des betteraves repi-

4
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qudes comme je viens de le dire, méme quand
on n'a pas coupé l'extrémité de la radicule , ne
pivotent plus, c'est-a-dire quau lieu de prendre
laforme de fuseaux oude poiresqu’onleur connait
généralement , elles deviennent fourchues. Elles
sont alors beaucoup moins longues, et présentent
deux, troisou méme davantage de petites racines,
qui sortent de I'extrémité inférieure de la grosse.
Ce mode de végétation , i ce qu'il parait , diminue
toujours la quantité de la récolte; les betteraves
deviennent ‘par la méme moins volumineuses;
elles sont aussi plus difficiles & nettoyer, et
donnent plus de déchets. Il n’est donc pas conve=
nable , amon avis, de couper le bout des racines
avant le repiquage, comme quelques personnes
Tont recommandé. u

M. Mathieu de Dombasle dit s'étre parfaite-
ment trouvé d’arracher les feuilles de la racine
avant 'de la repiquer. Ce savant donne a I'appui
de cette méthode d’excellentes raisons; mais je
n'en suis pas encore pour cela convaincu qu’elle
soit exclusivement avantageuse. Et il me semble
que mutiler ainsi un végétal faible, et lui en-
lever des organes nécessaires 4 son existence, ne
sont pas remplir le veeu de la nature, et faire
une ‘chose utile a la reproduction. Je n’ai point
fait & cet égard des expériences comparatives ,
qui auraient eu d’ailleurs besoin d’étre trés sou-
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vent répétées pour autoriser une conséquence
concluante ; et tout ce que je puis affirmer a cet
dgard, clest que jamais, dans le repiquage duw
tabac et du colzat, on n’arrache les feuilles; et
que j’ai vu des repiquages de betteraves qui ont
bien réussi sans cette méthode.

M. Mathieu de Dombasle recommande chaude-
ment la culture en pépiniere, et présente méme
un compte qui donmerait une question écono=
mique favorable 2 ce mode. Je me permettrai
encore sous ce rapport de n’étre pas de son avis,
et je suis bien convaincu que la méthode dib re=:
piquage est bien plus chanceuse et plus dlspen—
dieuse que toute autre méthode.
~'1°. LorsqueTona une grande explmtahon 3 11
faut, pour déplanter et repiquer, beaucoup de
temps et de main-d’ceuvre (1):

- 9° Le repiquage s'effectuant au moins un mois
etdemiaprés les semailles, nous reporte dans une
saison ou le temps peut n'étre pas favorable a la
reprise du plant, cequiretarderaitbeaucoup lavé-
gétation, et pourrait méme détruirecomplétement
celle qui aurait déja surmonté les plus grandes

(1) Cette raison est dautant ]Jlllls puissante pour pro-
serire le repiquage, que la main-d’ceuyre quexige Ia bette-
rave dans sa végétation est pour quelques localités un oh-
stacle & son adoption pour la production du sucrer

4.
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difficultés , cest-a-dire , celles de la germination
et de la levée. Que serait-ce ensuite des diffi-
cultés qui envelopperaient la reprise du plant
repiqué, si la germination retardée de la pépi-
niére retardait encore plusI'époque du repiquage,
etle reportait aux mois de juin oujuillet, o nous
pouvons souvent avoir de grandes sécheresses? Ce
méme repiquage deviendraitdonc completement
impossible si les pépiniéres exigeaient des resse-
mailles.

3°. On vient de voirque le repiquage ajoute
aux difficultés que nous avons signalées ala cul-
ture de la betterave, et les aggrave méme d'une
maniere effrayante, en éloignant les moyens de
recourir avec confiance aux ressources des res-
semailles; et c’est la un des plus grands inconyé-
niensdelaméthode: car ilnefautpas se dissimuler
qu'il n’est malheureusementque trop souvent ne-
cessaire de ressemer les betteraves. Ajoutons aces
inconvéniens ceuxd’empécher la plante de pivoter
et d'exiger de plus grands frais de culture. En
effet, cette accumulation de frais est évidente,
puisqu’elle n’économise aucun des frais néces-
saires dans les autres modes de culture, et qu'elle
ajoute au contraire ceux du déplantage , du trans-
port des plants et du repiquage.

Je pense donc, en derniére analyse, que cette
méthode ne doit point étre préférée aux deux
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autres; la question économique la répudie, et
les avantages qu'elle présente ne dédommagent
pa.gu{ﬁsamment de ses inconvéniens. En effet ,
ces avantages ne consistent que dans une plus
grande régularité dans les distances qui séparent
lesplants. Cette méthode, aureste, n’exige que le
minimum de la quantité de graine.

SECTION IIL.

Semailles en Lignes avec éclaircissemens et
repiquages intercalés.

Cette méthode consiste a distribuer la graine
en rayons placés aux distances que l'on veut
metire entre chaque plant, puis a distribuer dans
la longueur des lignes une quantité de graine
double ou triple de celle qui est rigoureusement
nécessaire , afin de faire face aux lacunes produites
par les graines qui ne germent pas, et d’avoir du
plant en exces pour remplir ces lacunes.

Le premier moyen qui ait été employé dans
lorigine , ou l'on a senti 'avantage qui résulte-
rait d'un semblable mode de semailles, consistait
a tracer, avec un rayonneur ou une herse, une
série de petits sillons placés a des distances égales
et détermindes, puis a faire suivre cet instrument
par unnombre d’ouvriers égal a celui des sillons.
Ces ouyriers étaient charges de placer dans ces
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sillons des graines a des distances aussi égales et
déterminées ; puis une herse retournée repassait
sur toute lasurface du champ, et enterraft les
semailles d'une maniére convenable. On na
pas tardé a reconnaitre l'utilité de ce mode d'o-
pérer, de méme que l'imperfection des moyens
que l'on emponait pour lexécuter. Des-lors
beancoup de mécaniques plus ou moins compli-
quées et plus ou moins parfaites ont été ima-
gmées. L'une des premiéres et des meilleures
qui aient ¢té faites, est celle de M. Thaer, qui est
décrite dans la description des instrumens d’agri-
culture perfectionnés,, publi¢e en allemand par
cetagronome célebre, et traduite en francais par
M. Mathieu de Dombasle.

M. Hayot a construait un semoiren ligne extré-
mement simple , qui se trouve dans les galeries
du Conservatoire de Paris , et qui ne cotite que
30 fr. Je ne recommanderai pas ce semoir pour
la betterave , parce que je me pense pas quil
puisse servir-avantageusement pour les semailles
de cette racine.

M. ‘Crespel se sert d'un semoir de son inven-
tion, quifonctionne tres bien, et qui estusité dans
plusieurs fabriques du Nord avec heaucoup de
‘sueces.

Un autre semoir a été construit par M. Hille,
et se trouve décrit dans Vexcellent ouvrage de
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M. Leblanc sur la description des instrumens
d’agriculture perfectionnés. Nous extrairons de
cet ouvrage la copie de cet instrument et la des-
cription que nous allons en donner.

~
Description du Semoir a cheval , en lignes ,

de M. Hille.
(Voyez la planche 17, fig. 1, 2, 3 et 4.)

« De nombreux avantages consacrés par l'ex-
périence ne laissent plus aucun doute sur le bon
effet du semoir mécanique & cheval. Outre I'éco-
nomie de temps et de semence, et I'uniformité de
distribution qu’il présente, le partage est plus
facile, et peut méme se faire a I'aide de I'instru-
ment; le travail des sarclages, roulages, hersages
et récoltes , est plus facile et plus économique.

) .Tant de supériorité amenerasans doute bien-
tot lusage universel du semoir mecamque dans
nos exploitations, comme il est de_;a répandu en
Angleterre.

» Un cOté seulement de la limoniére est re-
présenté en Y, figure 1'¢; elle s'adapte avec
des boulons sur les brancards A prolongés a
cet effet. L'instrument est porté sur deux roues
B, B'. Celle de gauche a sur le gros bouge de son
moyeu une roue d’engrenage G, en fonte de fer
de 32 dents. L'essieu en fer est encastré dans un
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morceau de bois D, qui en fortifie le milieu;
deux liens en fer E les tiennent assemblés. Un
coffre F divisé en cases plus ou moins nom-
breuses , 5 par exemple , recoit la semence. Les
coches m des planches G des extrémités prolon-
geées en contre- bas vont se placer sur Vessieu;
Une vis H traversant 1'écrou I est soutenue pres
de la manivelle K par un support a four-
chettes J, qui sert & la maintenir en position.
Dans le bas de la planche de derriere L on a
pratiqué vis-a-vis chaque case des ouvertures a
fermées a volonté par des vannes en tole b. Ces
vannes portent des entailles qui, pénétrées par un
petit tourniquet ¢, servent a les élever plus ou
moins.

» Descylindresdontlasurface estgravée comme
on le voit dans les figures 3 et 4, sont placés de-
vant chacune des ouvertures @ , et y pénétrent
méme d'une quantité égale a I'épaisseur de la
planche. Ils sont enfilés sur un axe , dont un des
bouts porte une roue N de 12 dents, qui en-
grene avec la roue C quand le coffre F pose sur
I'essieu, mais qu’on désengreéne en soulevant ce
coffre d’'une quantité égale a la longueur des dents
au moyen d'un levier en fer O, placé entre I'en-
castrement et le coffre; poussé a gauche il agit
comme un coin et souléve celui-ci. Les parties
inférieures et latérales des ouvertures a sont gar-
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nies de soies de sanglier, qui, pressées par les
grains contre les cylindres M, ferment exactement
sans nuire a la rotation de ces cylindres. Immé-
diatement au-dessoussont disposésdes entonnoirs
de fer blanc P, qui recevant la semence la con-
duisent sous les socs ‘Q & travers une suite de
tuyaux coniques en fer blanc R, emboités les
uns dans les autres. Ces tuyaux sont retenus par
trois chaines, qui leur permettent de prendre
différentes directions. Au-dessous de l'essieu et
contre une piece de bois S, les socs Q sont fixés
sur une méme ligne au moyen d’étriers en fer d,
et d'écrous a anneaux e, qu'on serre suffisam-
ment avec la main. Les tige‘s des socs V portent
différentes entailles, par lesquelles on peut les
suspendre & diverses hauteurs. On a aussi la fa-
clité de les écarter plus ou moins dans le sens
horizontal. La barre S est soutenue par deux
tirans de fer T, qui articulent autour d'un des
points f; ces tirans, par un prolongement né-
cessaire , servent aussi 4 l'aide de boulons a fixer
les mancherons U. Un crochet £ tenu a articula-
tion au milieu de V'encastrure, peut soutenir en
P'air tout I'appareil des socs, en les saisissant par
une poignée en fer £ sur le milieu de la piece S.
On dispose ainsi le semoir pour le mener aux
champs et le ramener.

» Apres ces explications, l'usage de cet ins-
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trument n'offre plus de difficulté : arrivé sur le
terrain, il faut remplir le coffre F de semences,
faire engrener les roues CN, ouyrir les vannes &
toutes au méme degré, se placer entre les man-
cherons U que I'on saisit des deux mains, et fai-
sant marcher le cheval dansla directiondu labour,
on enfonce ou I'on soutient la herse, selon que
I'on yeut plus ou moins enfouir les graines; on
proportionne la quantité de semence par des cy-
lindres de rechange dont les gravures sont plus
ou moins nombreuses, plus-ou moins prqfondes ;
on peut aussi changf;r l'ouverture des vannes b,
et faire varier la position du coffre F de l'avanta
Parriere , parla vis H. Parvenu au bout du champ
on désengrene pour tourner, et 'on fait revenir
le cheyal dans une autre direction paralleleala pre-
cedente , en sorte que I'une des roues reprenne
absolument laméme trace ; alorstoutes les lignes
se trouvent paralleles et une égale distance, qui
varie pour les diverses graines et les diverses loca-
lités. ‘Les graines sont ensuite recouvertes par le
moyen du rouleau passé en travers : pour se dis-
penser de cette facon, on peut attacher a la herse
une chaine trainante, ou un rateau i dents in-
clinées en arriere, pour ramener dans les petites
rigoles formées parlessocs, et au fond desquelles
se trouve la semence, la terre relevée sur leurs
bords. »
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Manceuyre des semailles en lignes.

Lamanceuvre du semoir en llgnes étant exposée
dans la description que je viens de donmer du
semoir de Hille, jajouterai seulement quelques
réflexions relatives a la betterave pour ce semoir
‘et tous les auntres analogues, que l'on pourrait
-employer.

Le semoir en ligne présentesur le semis 2 lavo-
lée une grande économie degraines. Cependant il
en exigeencore une quantité plusgrande que celle
qui est rigoureusement utile , et cela ne peut étre
autrement, parce que la graine n’étant pas toute
susceptible de germination, il faut toujours en
distribuer un exces pour étre certain d'avoir une
germination suffisante pour couvrir le terra.m que
Tonensemence.

Avec le semoir il faut commencer par régler
Iécartement des lignes qui sera, comme je I'ai dit
plus haut, de 104 12poucesen tous sens pourles
terres fortes; de 15 a 18 pour lesterresmoyennes,
etde 202 24 pour les pauvres.

Apres cela il faudra , dans le semoir de Hille,
employer des cylindres gravés de telle sorte qu’ils
donnent une graine par 4 pouces de marche pour
le premier cas, par 6 pouces pour le second ; et
par 8 pour le troisieme. De cette maniere on
aura, dans les trois cas, distribué une quantité



6o ART DE FABRIQUER

de graine triple de celle qui est rigoureusement
utile ; et ce sera bien, car on peut compter en
pratique sur les deux tiers de perte.

Lorsque vient 'époque du premier sarclage,
on éclaircit a la main les lignes ou les racines ont
poussé a une distance plus petite que celle vou-
lue, et a l'aide de ces plants on regarnit, aussi
aux distances voulues, les espaces vides par I'ab-
sence de germination. Ce travail, au reste,
sexécute avec une grande facilité a cause de la
régularité et du parallélisme que les lignes affec-
tent entre elles.

Dans le sarclage, I'éclaircissement et le repi-
quage des semis en lignes , on devra exercer les
ouvriers a diriger leurs manceuvres d’éclaircisse-
mens et de repiquages de telle sorte que les ra-
cines soient disposées entre elles en quinconces,
c'est-a~dire alterndes de maniére que les racines
forment des lignes qui se coupent 2 angles droits,
et que les vides qu’elles laissent entre elles for-
ment aussi des lignes qui se coupent & angles
droits, mais qui coupent les lignes de bette-
raves a 45° d'angle. Cette disposition, que 'on
utilise dans le nord pour les tabacs, est celle qui
donne la végétation la plus réguliere; et I'on de-
vra faire en sorte de l'obtenir.
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CHAPITRE VI.

Des sarclages et autres soins a donner a la
betterave pendant sa végétation.

Lgs sarclages s’exécutent avec une houette ou
binette a la main ; Touvrier s'en sert pour cou-
per les herbes parasites qui €touffent les plants
dans leurs jeunesse, ou nuisent toujours a leur
accroissement , lorsqu'ils ont déja acquis un cer-
tain degré de développement. Ce sont presque
toujours les femmes et les enfans qui font ce tra-
vail. On les dispose a cet effet en ligne sur la lar-
geur du champ, comme je l'ai dit en parlant des
éclaircissemens et repiquages intercalés, et ils
marchent dans le sens de la longueur en se ser-
vant de leurs instrumens. Les herbes parasites
sont ensuite enlevées a la main, et on en fait ¢a
et 1a des petits tas dans le champ, ou elles se
convertissent en fumier.

Les sarclages sont d'une nécessité indispensable
pour la betterave , etil faut en faire jusqu’a trois.
Le premier s'exécute lorsque la betterave a acquis
la grosseur d’'un doigt, ou méme avant, et le
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deuxi¢me et le troisieme peuvent venir ensuite
trois semaines, ou un mois de distance; sou-
vent deux sarclages suffisent. Dans tous les cas,
lorsque la betterave a pris un grand accrois-
sement, et ombrage le sol de ses feuilles, les sar-
clagesdeviennent inutiles , parce que 'ombre que
la betterave projette elle-méme sur le sol détruit
 les plantes gourmandes, ou au moins nuit a leur
végétation. L'importance des sarclages , disons-le
en ‘passant, n’est pas généralement assez sentie,
et il seraita désirer que la culture de la bétterave!
s¢ propageit, ne fut-ce méme que pour répandre
dans les campagnes I'exercice d’une facon qu’elle
réclame indispensablement ; et qui est suscepti=
ble d'étre appliquée avec succes a toute espece de
réeoltes. ‘Que Ton parcoure les belles cultures:
de la Flandre et de la Belgique , on verra que
tout y est sarclé, méme les cérdales, ou. les
femmes passent jusqu’a deux et ‘trois fois. La
betterave n'aura donc pas rendu un des moindres:
services que I'on attend d’elle,, sielle peut habi~
tuer les fermiers et les ouvriers de l'intérieur i la
pratique si heureuse du sarclage. )
Dans les cultures en lignes ou dans les champs
repiqués en plein, on peut employer avee sucees
la houe & cheval de M. Fellemberg pour le pre~
mier sarclage. Cette houe est trainée par un-che-
val, et peut biner dansune journée, suivant le
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témoignage de M. de Dombasle, un hectare et
demi de terre. On trouvera des épures soignées
et trés exactes de cet instraiient dans la descrip-
tion des instramens d’agriculture perfectionnés
publiée par M. Leblanc.

La houe A cheval n’évite, comme on le voit,
que le premier et tout au plus le deuxieme sar-
clage; encore cette houe ne raclant le sol qu'en-
tre les lignes dans le sens de la longueur, il faut
que des sarcleuses repassent ensuite dans le champ
avec la houette a la main pour achever le travail
entre les lignes et le falrc sur les lignes ellbs—
mémes o I'instrument 'n’a pu pénétrer.

Dans les pays comme la Flandre, ot les fem-
mes et les enfans sont bien manégés aux sarcla~
ges, ceux—ci ne coutent qu’a raison de 6 a 7 fr.
chacun pour un hectare; mais il est probable
que cette opération cotliterait davantage dans
les cﬁ'ntrées ot la main=d'ccuvre est plus
chére, et ol elle nest pas prathuee journelle-
ment.

Les sarclages ala houe ont un double avantage;
c'est que non-seulement ils nettoient le sol des
herbes gourmandes , mais encore ils le retour-
nent a un pouce ou deux de profondeur; ils
amendent ainsi la terre qu’ils aerent, et rendent
tont-a-la~fois sérvice 4 la récolte actuelle et  la
récolte suivante. Enfin, nous pouvons affirmer
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qu’il ne peut y avoir de bonne agriculture sans
sarclages.

M. Mathieu de Dombasle, en recommandant
la culture en pépiniere et le repiquage en plein,
parle d’un arrosement a effectuer apres le repi-
quage dans les années et sur les sols ou une
grande sécheresse génerait la réprise du replant.
La méthode du repiquage en plein exigerait cetle
pratique plus que toute autre, et je suppose que
sans elle M. de Dombasle aurait eu souvent des
plaines vierges de récolte. Mais que l'on se repre-
sente un arrosement semblable effectué sur une
vaste étendue de terrain, quoique l'auteur an-
nonce qu'elle se réduit a peu de chose ; que I'on
pense a la difficulté de se procurer de I'eau dans
beaucoup de localités, au colt considérable de
transport et de main-d'ceuvre pour une sembla-
ble manceuvre, et l'on se figurera jusqu'a quel
point elle est praticable, et combien peu l'on
doit songer a adopter la culture en pépiniere qui
I'exige. Que diraient certains cultivateurs que je
pourrais citer, si on leur proposait une semblable
méthode? eux quiredoutent d’établir une fabri-
que de sucre de betteraves ,. parce qu’ils s'imagi-
nent que cette industrie exige une quantitéd’ean,
qu’ils n’ont point, pour le lavage des racines.

Dans les contrées du nord, on j'ai ét¢ & méme
d’observer plus souvent, et d'une maniére plus
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suivie, la culture des betteraves , je n’ai jamais
remarqué que cette racine toute rustique fut su-
jette a aucune maladie. Cependant on prétend
que dans les terres maigres elle est exposée a
un accident connu sous le nom de pied chaud ,
dont on attribue la cause aux gelées. Je doute
fort que cette cause soit bien assignée; car s'il en
étajf ainsi, il n’y aurait point de raison pour que
le pied chaud ne se produisit pas dans les terres
fortes et dans le nord , ou je ne V'ai jamais vu.
Jai remarqué souvent, a I'époque des récoltes,
un trou plus ou moins profond et plus ou moins
grand qui se trouve sous le collet des betteraves,
et qui forme comme une plaie que 'on pourrait
considérer comme une maladie ou comme le ré-
sultat d'une consomption produite par des vers et
desinsectes. En observant attentivement cet acci-
dent, qui est plus fréquent dans les années plu-
vieuses, il est facile de reconnaitre qu’il n’est que
lexésultat d’'une simple actionmécanique des eaux.
Pour remarquer distinctement l'accident dont il
est ici question, il suffit de couper parmoitié,, dans
lesens de la longueur, la betterave qui en est atta-
quée, et Fon remarquera une cavité souvent pro-
portionnelle & la dimension de la racine. Cette
cavité a ses parois salies par de la terre , etannonce
par-la méme que de I'eau bourbeuse y a séjourné.
On trouve méme Vouverture par laquelle I'eau
5
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s'y introduit a la naissance des pétioles des fenil-
les; de sorte quil est probable qu’a une cer-
taine époque de la végétation I'eau pluviale vient
se loger entre les pétioles, et que lorsque par
leur disposition elle trouve a y séjourner, elle
forme un trou dans le collet par une action pu-
rement mécanique , et que d’autres pluies venant
remplir ce trou, le grandissent et le rendgnt
enfin tel que nous sommes a méme de I'obser-
ver. Il est inutile de faire remarquer qu'un peu .
de terre se méle a ces eaux et forme la bourbe
qui tapisse les trous dont nous parlons. Au reste,
cet accident n’a aucun inconvénient ; il ne géne
en aucune maniére la végétation, et n’altére nul-
lement les qualités saccharines de la betterave.

En résumé , I'on voit que pendant tout le cours
de sa végétation, la betterave n'exige d’autre
soin que celui des sarclages. Quelques agronomes
ont proposé de la buter ; d'autres ont combattu
cette méthode, & laquelle je ne verrais cepen-
dant aucun inconvénient, la betterave venant,
je crois, tout aussi bien, et acquérant d’égziles
propriétés, soit qu'on la recouvre de terre, soit
qu'elle pousse au-dehors.
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CHAPITRE VIIL

De la récolte des betteraves. [

Iu est facile de reconnaitre 'époque ou il est
convenable de récolter la betterave; elle se ma-
nifeste par des caracteres physiques bien mar-
qués. Les feuilles d'un vert intense, fermes et
droites pendant toute la végétation, se piquent
de taches rougeatres ; elles se crispent, sincli-
nent vers le sol et passent au jaune, quand leur
végétation premiere est achevée; on peut étre
certain qu’alors elles sont miires pour le sucre,,
et quelles n’ont plus rien a gagner en grosseur.
Ces phénomenes se produisent ordinairement
dans le courant des mojs de septembre ou octo-
bre, suivant les climats et suivant aussi les mé-
téores et les chances agricoles. Alors on peut
récolter sans inconvénient.

1l n'est pas nécessaire de récolter avant d’avoir
commpence les travaux de la fabrique, et le com-
mencement des trayaux jusqu’a la fin d'octobre
ou commencement de novembre peut étre ali~
menté par des betteraves apportées directement
des champs a la fabrique.
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La richesse saccharine des betteraves parait
varier avec les diverses époques de la végétation;
et cette assertion est exacte, au moins autant
quil est possible de juger la richesse saccharine
a l'aide de 'aréometre ; car un de mes amis que
jai chargé de faire ces observations ne s'est guidé
quavec cet instrument. Ainsi, par exemple, il
a reconnu qu'a I'époque ou la belterave est grosse
comme deux doigts, le jus ne pese guere que 2°
a I'aréometre de Baumé. Il a reconnu de plus
que cette richesse va en croissant jusqu’a I'épo-
que de la récolte, mais que cependant les mé-
téores influent beaucoup sur ces densités, etles
font varier en plus ou en moins tres sensiblement
dans I'espace de quelques jours. Je suppose, par
exemple, que l'on fasse aujourd’hui un essai, et
quees huit ou quinze jours précédens aient été
secs et sans pluie ; admettons que I'on trouve une
densité égale a 7 degrés aréométriques : si aprés
cette expérience il survient des pluies, et que
I'on fasse immédiatement un autre essai sur les
mémes betteraves, on pourra trouver la densité
tombée a 5 ou 6 degrés; etil est évident que dans
cette circonstance la pluie seule a pu faire tomber
le degré aréométrique de la racine. Ces variations
de densité résultent donc d'une simple addition
d’eau, et se reproduisent toujours avec les alter-
natives de pluies et de temps secs.
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llestextrémement important de tenir comptede
cette influence pourlarécolte; ainsi, par exemple,
l'on peut étre certain qu'un champ de betteraves
récolté par un temps humide et pluvieux présen-
teratoujours des racines plus aqueuses ques’il etit
été récolté par un temps sec, et que la différence
pourra étre, comme je I'ai indiqué ci-dessus , de
1 a 2 degrés. Il est donc tres utile de profiter
autant que possible d’un temps sec pour récolter;
et cest en cela qu'il est toujours prudent de ne
pas trop reculer 'époque de la récolte, parce que
lesretards présentent souvent moins de chances de
temps favorables , en nous reportant plus avant
dans l'arriére-saison.

lly a d’autres avantages encore extrémement
importans a récolter par un temps sec. Ainsi le
déplantage s'exécute beaucoup mieux, etlaterre
que le chevelu de la racine emporte avec lui
se détache facilement par une simple secousse
quand elle est seche, tandis que lorsquielle est
mouillée elle adhére fortement et en grande quan-
tité, de sorte qu’elle provoque un transport plus
grand dans les magasins, un nettoyage plus diffi-
cile, etun amas de terre plusembarrassant dans ce
méme nettoyage. Ainsi encore, lorsque la bette-
rave est déplantée et que le tempsestsec et chaud,
on I'abandonne i elle-méme sur le sol , et elle
acquiert par la plus de qualité pour sa conserva-

!
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tion , tandis qu'un temps humide n'offre point
cet avantage. Un fabricant m’a assuré que parun
temps tres favorable, une partie de betieraves
ainsi abandonnées a Lair sec et au soleil s'étaient
desséchées de maniere a4 gagner 2 degrés de den~
sité , et qu'elles s'étaient ainsi beaucoup mieux
travaillées en chaudiere. (1)

. La facilité du charroi pour le transport des
racines a la fabrique ou dans les magasins est
aussi une considération favorable a la récolte par
un temps sec, parce qu’alors les chemins étant fa-
cilement praticables exigentl'emploid'un nombre
de chevaux moins grand.

Maintenant que nous nous sommes: occupés de
geneéralités sur la récolte, voyons les détails. Elle
se compose en effet de plusieurs opérations dis-
tinctes que I'on peut séparer ainsi :

1°. Le déplantage ouarrachage des racines;

2°. Le décolletage ou amputations des collets;

3°. La mise en monts et le transport dans les
réserves. ‘ \

Nous allons nous occuper séparément de cha-
cune de ces trois parties dans les sections sui-
vantes.

(1) Voyez, & la fin de cet ouvrage, mes expériences
sur le desséchement des betteraves.
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SECTION PREMIERE.
Déplantage ou arrachage des Racines.

Lorsque l'on a fixé Pépoque de la récolte sm-
vant les régles quej'ai indiquées précédemment,
on réunit un nombre de déplanteurs propor-
tionné & la célérité que l'on veut mettre dans le
trayail. Ainsi par exemple , soixante ouvriers
femmes et enfans, organisés commejevaisledire,
peuvent déplanter, décolleter et mettre en monts
un hectare et demi de terre par jour. fi

On groupe ces ouvriers deux par deux : deux
femmes ou deux enfans, par exemple , oumieux
encore , une femme et un enfant. Alors on donne
a chaque couple une héche qui doit étre maniée
par 'ouvrier le plus fort et le plus grand ;. par la
femme, par exemple, en supposant que ¢haque
couple se compose d'une femme et d’un enfant.
Ondispose ces couples vers I'une des extrémités du
champa partir d’un coin et en lignes surla largeur,
et l'on donne & chaque couple quatre’ lignes:
déplanter. L’ouvrier armé de la béche Venfonce
verticalement ou a peu pres dans le'sol, le
plus prées possible de la racine:, mais  sans la
toucher, puisil appuiesur le manche de sa béclie
qui fait alors fonction de levier; il soulevepar-la
méme la terre qui enveloppe la betteraves, et la
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détache du sol. Il continue ainsi sur les quatre
lignes qui lui sont données a déplanter. L’enfant
qui suit, saisit chacune de ces racines proche du
collet par les pétioles ; il en réunit ainsi une ou
deux danschacune deses mainssuivant la grosseur,
il les secoue I'une contre autre en rapprochant
les mains, puis il les dispose sur deux rangs cote
a cOte et dans le méme sens, clest-a-dire que
chaque rang doit présenter les racines I'une pres
de l'autre , la pointe dirigée du méme cote et les
collets placés sur la méme ligne autant que pos~
sible. Cette derniere condition est trés essentielle,
et 'on en sentira mieux I'importance quand je
parlerai du décolletage.

Ce mode de déplantage est 2 mon avis ce quil
y ade mieux ; je I'ai vu pratiquer chez mon ami
Cafler, et la besogne s'expédie ainsi plus promp-
tement que par tout autre moyen. Disons ce-
pendant qu’ici , comme partout ouily a des ou-
vriers, il faut un surveillant qui conserve 'ordre
et veille & ce que tout le monde travaille. Cette
surveillance est tres facile ici, parce que tous les
ouvriers commencant ensemble et ayant chacun
une tiche pareille, doivent avoir terminé en
méme temps le déplantage de leurs quatre lignes
que Pon peut appeler des quadrilles. En effet les
paresseux ou les couples moins actifs et moins
diligens peuvent éire facilement distingués,
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parce qu'ils restent en arriére. Ce moyen facile de
vérification stimule leur zele, excite leur ému-
lation , etapporte dans le travail une célérité qu'il
serait impossible d’obtenir autrement. En effet,
M. Cafler m’'a assuré que depuis quil avait
adopté ce mode de déplantage, cette opération
lui colitait moitié moins; je le crois, et cela est
facile & concevoir par ce que je viens de dire.

Il faut toujours éviter de déplanter pendant la
pluie : caralors le travail est tres-difficile, et pour
ainsi dire impossible, parce que la terre sat-
tache aux pieds des ouvriers , a la béche et aux
racines.

SECTION II.

Décolletage ou amputation des collets
des betteraves.

- Lorsque les betteraves sont disposées en lignes
et accotées régulierement, comme je I'ai expli-
qué dans la section précédente , un ouvrier armé
d'une béche tranchante, qui doit étre plane et
bien aiguisée, se proméne entre les lignes en
tenant sa béche dans une position un peu incli-
née vers sa droite ; puis il coupe les collets en
abaissant sa béche comme s'il voulait I'implanter
dansle sol dans la position ou il la tient. Il donne
a chaque coup, c’est-a-dire a chaque collet qu'il

~
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abat, une petite secousse du poigllct pour que
le coup ne rate pas. Il fait cette opération en
marchant, et pour peu qu'il ait d’adresse et de
viyacité , le décolletage marche rondement, et
deux décolleteurs pourraient suivre le travail de
vingt-cinq couples de déplanteurs. On peut conce-
voir maintenant 'utilité de disposer les betterayes
dans le méme sens , et les collets placés sur une
méme ligne ; alors, en effet, I'ouvrier chargeé de
couper ces collets, comme je viens de I'expliquer,
exécute sa besogne plus rapidement et mieux,
n’ayant pas besoin de déranger sa béche a chaque
racine. Il suit alors une méme ligne droite hori-
zontale , ce qui est toujours plus facile que de
suivre une ligne courbe. Il faut cependant qu'il
ait un peun d’exercice pour couper le collet con-
venablement, cest-a-dire ni trop ni trop peu;
car pour que l'opération soit bonne, il faut qu'il
n'enléve a la betterave qu'une portion de chair
suflisante pourséparer les pétiolesaleur naissance.
Cette amputation a pour but d’empécher la re-
prise des feuilles, ce qui arriverait tres fréquem-
ment si 'on se bornait & les arracher sans couper
avec elles le collet sur lequel elles sont fixées;
et cette vegetatmn serait. tou|ours une chosc.
préjudiciable au sucre.

Le décolletage des racines n'a donc d’autre
but que de fayoriser une meilleure conservation ,
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car il détermine d’'un autre cOté une plaie qui
n'est un bienfait pour la racine que parce qu'elle
évite un mal plus grand,

SECTION 111,

Mise en monts et transport dans les reserves.,

Lorsque les betteraves sont déplantées et dé-
colletées , il est convenable de les laisser au moins
quelques jours éparses sur la terre pour sécher la
plaie produite par Pamputation du collet et favo-
riser dans la betterave elle-méme une vaporisa-
tion d’eau favorable & sa conservation. Ainsi,
lorsque le temps sera sec et chaud, on ne pourra
pas les laisser trop long-temps exposées dans cet
état a I'air et au soleil. L'on concoit que si le
temps était pluvieux il serait inutile de suivre
cette méthode , parce qu’alors elle ne pourrait
remplir le but qu'on se propose.

Dans ce dernier cas, ou dans le cas contraire,
lorsque I'on juge que les racines ont été suffisam-
ment exposées a I'air sec, on les dispose en monts,
Cest-a-dire qu’on groupe en un tas, sur un seul
metre a peu pres, toutes les racines récoltées sur
6o ou 100 metres carrés; on forme ainsi dans les
champs une foule de petits tas que 'on peut aussi
laisser impunément quelque temps a l'air, parce
que labetterave continue & en recevoir 'influence
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favorable si celui-ci est sec, et que, d'un autre
coté, s'il est humide, les racines souffrent moins
de l'eau et de I'humidité que lorsqu’elles sont
éparses, dans I'état ou les laisse le décolletage.

Cette disposition des racines en monts est de
plus indispensable pour leur enlevage, car T'on
sent que si on les laissait péle-méle sur le champ,
le chargement des voitures serait bien plus lent,
et que celles-ci, en roulant sur le sol, pourraient
froisser et perdre ainsi un grand nombre de ra-
cines, ce qui narrive point par la disposition
préalable en tas, comme je viens de le dire.

Il n’y a guere d’inconvéniens a faire les tas un
peu plus ou moins gros; seulement on concoit
qu’ici plus les tas seront gros, plus ils exigeront
de main-d’ceuvre pour étre formés, parce que
alors il faudra une plus grande surface de terrain
pour les former, et que somme toute ils exige-
ront plus d’aller et venir de la part des ouvriers
qui les formeront.

Jai dit plus haut, en parlant du déplantage,
que cette opération , le décolletage et la mise en
monts, exigeaient I'emploi de soixante ouvriers,
femmes et enfans, pour le travail d’'un hectare et
demi de terre. Dans les contrées du nord ou jai
pris ces documens, la journée dune femme et
d'un enfant employés a ce travail cotite 50 cen-
times : cela fait donc une dépense de 30 francs
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pour la récolte d'un hectare et demi , ou 20 francs
par hectare ; mais dans ces frais ne sont pas com-
pris ceux de charroi, de chargement , de déchar-
gement des voitures pour la mise en magasin.

Ces derniers frais sont extrémement variables
avec les localités , parce qu’ils dépendent des dis-
tances qui séparent les cultures des réserves , de
la nature ' des routes qui peuvent exiger un
nombre de chevaux plus ou moins grand, etc.
Ainsi, en admettant que les cultures soient con-
venablement groupées autour de la fabrique,
quune voiture tirée par trois chevaux puisse
charger 1500 & 2000 kilogrammes de racines,
el quune semblable voiture, conduite par un
homme, cotite au cultivateur ro francs par jour,
y compris I'intérét du’ capital du char, des che-
vaux et les réparations, on pourra compter que
la récolte et la rentrée des racines dans la fabri-
que ou dans le magasin cotiteront 35 a 4o francs
par hectare. Le charroi serait donc évalué ici a
15 ou 20 francs 'hectare, ce qui peut étre con-
sidéré comme un prix moyen.

Les feunilles restent sur le sol , et sont considé-
rées comme une bonne demi-fumure qui agit
surla récolte qui suit. Jai expliqué plus haut
pourquoi il n’est pas convenable de les donner
aux bestiaux.
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CHAPITRE VIII.

Question économique de Culture.

Tous les auteurs qui ont écrit sur le sucre dé
betteraves , ont donné des comptes de culture
qui différent entre eux, et cela'devait étre , non-
seulement parce que ces frais complexes en -euxs
mémes doivent varier avec les diverses contrées,
mais encore parce qu'il est difficile a ’homme de
se tenir dans un juste milieu, etde ne pas adopter
une maniere de voir avec passion; des-lors on se
persuade suivant le sens de celte méme passion,
et 'on cherche a communiquer aux autres une
persuasion qui n’est le plus souventqu'une erreur.

Ainsi, suivant les calculs de M. Achard, les
cing centskilogrammes de betteraves ne devraient
pas cotiter au cultivateur plus de 5 fr. go cent.,
tandis que, suivant les évaluations de M. de Dom-
basle, cette méme quantité doit cotiter au cultiva:
teur au moins 14 fr. 50 cent. Ces deux évaluations
sont également exagérées, et je regretie sincere-
ment de ne pouvoir adopter le compte de M. de
Dombasle, pourles connaissances duquel je pro-
fesse d’ailleurs une trés grande vénération. J'aurai
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occasion par la suite, et je 'aiméme en cemoment,
dereprocheracesavant estimable,d’avoirpeuservi
la cause du sucre de betteraves en produisant des
comptes qui lui sont si peu favorables; et en effet,
il est facile de prouver que si les manufactures
francaises trouvaient dans leur fabrication une
question économique semblable a celle que M. de
Dombasle a présentée suivantsa propre expérien-
ce, il est facile de démontrer, dis-je, que dans les
circonstances actuelles elles ne pourraient pas se
soutenir un seul instant. Comment se fait-il donc
quelles aient travaillé dans des circonstancesen—
coremoins heureuses? Il est donc démontrépar-la
méme quil y a du bénéfice & faire du sucre,
tandis que si I'on en croyait I'auteur sus-men-
tionné, aucune fabriquenes’établirait maintenant,
parce qu’elle ne présenterait que des chances de
perte. M. de Dombasle n’a point voulu insinuer
celte persuasion volontairement , puisqu’il est
lni-méme grand partisan de la fabrication du sucre
de betteraves ; mais il I'a fait de fait par ses éva-
luations défavorables , méticuleuses, et joserai
méme dire nexactes.

Pour nous éclairer dans une semblable ques-
tion, je ne crois pas pouyoir prendre un meilleur
chemin que de donner successivement les diver-
sesquestions économiquesde culture produites par
différens auteurs, et je les rapporterai a lhectare.
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Compte de culture de M. Mathieu de Dombasle
par la méthode en Pépinicre.

Les terres cultivées par M. de Dombasle se
trouvaient dans le vallon de la Meurthe pres de
Nancy. Ces terres, suivant I'observation de I'au-
teur, sontun mélange de silice, d’alumine, d’oxide
de fer et d’'une quantité variable d’humus. J'ai vu
plusieurs fois ces terrains, et ils ne m’ont paru
que médiocrement fertiles ; ils ont au reste peu
de profondeur.

Compte.

Prix de lalocation du terrainy com-
phisilesengrais.ch ..o dibsis 76550
Labours et hersages............ 75 »
Achat dela graine.............. 5 »
Culture du plant qui colite 150 f.
I'hectare, etdonnedu replant pour
10 hectares', clestle ro™e...... 15 »
Repiquage aurayonneur, Vingt-cing

journées de femmes........... 25 »
Arrosage, éventuellement troisjour-
nées dhomme.....ccca0svee. 3 60

Pour leservice durayonneuret dela
houe & cheval, pour le transport
dureplant et del'eau, quatre jour-
nées d'un cheval et d'un homme 16 »

A reporter. .. 204" 60
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Report......... 204" 6o

Pour achever le travail de la houe

dans les deux binages, dix-huit

journées de femme........... 18
Arrachage,nettoyageetchargement,

trente cinq journées de femme.. 35
Salaire du surveillant et dépenses

BOPPEVICS 5.0 o0 o oisliors (o1, obois moass FLAD
Transport de la récolte......... 8o

Ensemhle. . 562 6o°

L'anteur estime ainsi qu'un hectarg de terre
cultivé en pépiniére (et il considere c&mde de
culture comme le plus économique), cofiterait
362 f. 6o c. , et quil cotiteraitala volée 67 f. 4oc.
de plus, Clest-a-dire 430 f. Il estime le pro-
duit moyen d’un hectare de terre en racines
12,500 kilogrammes. Ainsi, dans le premier cas,
celles-ci reviendraient au cultivateur a 14 f. 50 c.,
et dans le second a 17 f. 20c. les 500 kilo-
grammes.

~ Yoici maintenant un compte de culture fourni
par M. le comte Chaptal , dans son Mémoire sur
lesucre de betteraves, publi¢ en 1818. Ce compte
était établi pour un arpent. J'ai cru convenable de
le rapporter a I'hectare pour conserver une me-
sure agraire commune, et je me suis basé dans
ce calcul sur l'arpent de Paris, qui est, je pense,

6



82 ART DE FABRIQUER
celui désigné par 'auteur; celui-ci est a 'hectare
i trés peu pres comme 1 est i 3.

Compte de Culture de M. Chaptal.

1°. Loyer d'un hectare. .. ... .. . 6o'
2°. Deux labours profonds....... 1
3°. Deux sarclages.. ... A B VAl 6o
4°. Achat dela graine....... e Aoy
5. Semence et hersage.....v... €6
6°. Arrachement et transport.. . .. 120
e BRarals i diasintl o oo oo v 150
0% TAPOSKEIONS. |+ px ol b s s /s aiosnie 15

i Ensemble. . 552"

Cette anmc excede de beaucoup celle fournie
par M. de Dombasle , et cependant M. Chaptal
estime que la betterave ne revient pas a l'agri-
culteur & plus de g f. 20 c. les 500 kilog. Cette
différence tienta ce que I'un estime heaucoup plus
haut que I'autre le produit de la terre. En effet,
M. Chaptal aflirme que le produit moyen d'un
arpent en betteraves est de 10,000 kilog. ; soil
30,000 kilogrammes par hectare.

Divers comptes de Culture de M. Crespel d Arras.

1% Compte d’une culture faite sur un terrain que
M. Crespel loue @ bail.

Loyer d’'un hectare....... ot i 3QT IS
EROGE  ha clm ad e s AT B 16 27

A reporter... 125 27"
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Beport: ... o, . $125587°
Deux labours et deux hersages.... 55 80
B 01s SATClAgE. . . o aisossninacce: Y OO
Fumierévalué. .c..ooeeenne s b - OO0
Péplantation ;.. i iy vwed o3 eag ol
Transport des racines dans le ma—
gAS viewmieanblvd dabebisgslisds 46,56
Achatde la graine..., cscoipeese 14

Ensemble.. 365" 17

(-

Pour arrondir 363" »

M. Crespel compte le produit moyen d'un hec-
tare de terre en betteraves pour. 25,000 kilog.
apeu prés; mais il estime qulelle peut allel a
50,000 kilog. : ainsi, en admettant son prodmt
moyen , nous trouverons que la betterave Jui
revient, d’apres le compte ci-dessus, a 14 f.
6o ¢. les mille kilog. , ou 7 f. 50 c. les 500 kilog.

2°. Autre compte de cultyre.

Iei M. Crespel loue des terres toutes preparées
4 l'année seulement.

Il paie ainsi un hectare ouil n’a que
les opérations et les frais suivans
a faire, y cﬂmprlsles 1mp051t10n5, 4657 »*

(RGP ARG SRR Rt 1 -
Deplantahon................... 14
A reporter, .. 534'8o°

5
6..
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Compte de culture du général Préval ,
'@ Beauregard , prés Blois (1).

Location et impositions. . .. . e D0 D0
Labours et hersages....... cee. 78 6O
Fumiers et semailles. .. .. Sty 29 45

Sarclages et binages........... 50 »
Arrachage.s.i.iaveiivaiaaiis 33 30
Transport et conservation...... 33 3o
Intérét et bénéfice de culture.... 335 30

~ Ensemble...... 297" 25°

Pour arrondir.. 300

On compte, dans cette culture; sur un pro-
duit moyen de 16,390 kilogrammes a Vhectare,
ce qm porte le prix des 500 kilogrammes de ra-
cines & g francs.

Compte de culture de M. Masson , a Pont-i-
Mousson , prés Nancy , département de la
Meurthe.

Location ¢t impOts. ... cvvvears 1200 »
Labours et hersages.. cocvecsnie 18 2
Fumieraou........ " * s 0w a0 . )} b} ]

c

A reporter... 138" »*

(1) Ce compte et les suivans ont été consignés & I'article
Berrenraves du Dictionnaire technologique, par M. Payen,
qui les a recueillis directement des propriétaires.
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Report. .. ..... 158" "
Semences: i - s vivivibeii i 14 40
Sarclages et binages.....:..... 39 »
Arrachage. ... ... sedsdid B Y

Transport et conservation...... 83 »
Ensemble.. .... 284" 40f
Le produit d’'un hectare en racines est compté
'~ dans cette fabrique pour 16,500 kilogrammes ;
ainsi dans cet état 500 kilogrammies de racines
‘ reviennent & 8 francs Go centimes.
Compte de culture de M. André, a Pont-i-
" Mousson ( Meurthe ).

Location et impﬁts. PR T A
\ Labours, hersages, fumiers et se—
{ vmailles.. . ... R e PO 0 ¢
r Sarclages et binages.. . . . o Tt it 49 8o
Récolte et arrachage........... 54 »
Transport et conservation...... 50 »

Ensemble...... 285'go
Ce cotit de culture d'un hectare est a peu pres
le méme que le précédent, et cela doit étre; car
M. Masson et M. André se trouvent tous les deux
dans la méme ville. Il n’en est pas de méme du
produit en racines, que M. André compte pour
. 18,000 kilogrammes a 'hectare, au licu de 16,500
comptés par M. Masson. Cetie différence de vé-

!

!
I

{
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colte pourrait existerréellement : il suffirait pour
cela que les terres de M. André fussent meilleures
ou mieux exposées que celles de M. Masson.
Ainsi, dans la fabrique qui nous occupe , 500 ki- |
logrammes de racines reviennent au cultivateur
a 7 francs g5 centimes.

Compte de culture de M. Grenet-Pelé, a Toury
(departement d Eure-et-Loir) (1).

Loyer et impots d'un hectare....... 6o"
Labours et hersages. oo owsionesav. 45
EUDIONIIIEY. v e sin s ois s viam sl ain 2. N
Semnanles; s s va e ibn R ks | D
Sarclages et binages......c....... 66
Avrachage . . . oo ilae s hievesn ool 30

Transport et conservation......... 36
Intéréts et bénéfice de culture. .. ... 45

Ensemble. ..... 555°

On compte, dans cette culture, sur un pro-
duit moyen de 26,625 kilogrammes a I'hectare,
ce qui porte le cotut de 500 kilogrammes a

6 francs 25 centimes.
7 (<3

(1) M. Payen ne donne point, dans ce compte , étendue
de terrain dont il indique les frais; mais je suppose que
Ia mesure cultivée par M. Grenet est le petit arpent, de
sorte que je rapporte son compte & Phectare d’aprés cette
base.



LE SUCRE DE BETTERAVES. 89

Compte de culture de M. Demars, ex-maire a
Aubervilliers (dit les Fertus ), prés Paris (1).

Location et impdts d'un hectare. ... 120°
Labours et hersages............ .. QO
B, s s sl anetes .. 180
Ensemencement. .. ... o5 teiaeennes | 57
Sarclages et binages............... 75
Arrachage...................... 66
Bransport. S dvalleisl, 1 cliiiidi 6o
Conservahon ......... R T g2 R 50
Intéréts et bénéfice de culture SWasoinl

Ensemble. ..... 753f

Le produit moyen est compté pour 37,500 ki-
logrammes , ce qui établit le prix de 500 kilo-
grammes de racines a 10 francs. Remarquons
que dans ce compte tout est porté a un prix tres
élevé : cela tient au voisinage de la capitale.

J'ai pensé que l'on verrait avec intérét ces di-
vers comptes groupés synoptiquement dans un
tableau qui permette aux observateurs de faire
des rapprochemens curieux sur I'état de l'agricul-
ture dans nos divers départemens.

(r) M. Payen r’indique pas non plus pour ce compte
la surface du sol cultivé; mais je suppose que c’est aussi
calculé sur le petit arpent. M. Demars n’est point fabri-
cant de sucre de betteraves, et ne cultive les belleraves
que pour les vendre aux nourrisseurs.
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La seule inspection de ce tableau peut faire
naitre des idées utiles, et motiver en queleque
sorte les divers résultats obtenus en diverses con-
trées. En effet, en.comparant successivemeént les
diverses colonnes, I'on remarquera que les plus
grands produits sont obtenus avec, je ne dirai pas
les plus grands frais de culture , mais dvee les
cultures ou I'on metle moins de parecimonie dans
les amendemens et les engrais ; et je ne doute
pas quelaremarque que 'on fait ict sur ce tableau
établi pour dix propriétés distribuées sur divers
points de la France , ne s'étende a toutes les loca-
lités. Ainsi 'on remarquera , comme on peut le
faireici, que MM. Mathieu deDombasle, legénéral
Préval, Masson et André qui donnentlesproduits
les plus faibles, sont ceux qui présentent dans
leurs comptes le moins de frais. Les locations né
peuvent pas étre prises ici en considération , parce
quelles peuvent varier , non pas sealement avee
la fertilité , mais encore avec la position des terres
plus ou moins voisines des villes ; ainsi MM. Cres-
pel, Préval, Masson , André et Demars paient
plus de location que les autres , parce qu'ils ex-
ploitent des terres voisines des villes. Les engrais
présentent ici une observation non moins impor-
tante : M. de Dombasle ne compte que 65 fr.
par hectare pour engrais et location, tandis que
M. Chaptal compte pour les seuls engrais une
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Des comptes de culture de betteraves de dix proprictaires , etablis pour un hectare de terre.
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somme de 150 frsy MM. Préval, Masson et Andréne
comptent aussi presquerien pour cet objet. Ainsi
T'on voit encore que M. Demars qui recueille les
plus grands produits, est celui qui donne le plus
d'amendemens et d’engrais; et 'on fera encorela
méme observation pour Cafler. Quoique les fu-
miers ne figurent ici ‘dans les comptes de ce der-
nier que pour 116 fr., et par conséquent pour une
somme moindre que celle de M. le comte Chaptal,
il ne faut pas croire pour celaqu'’il en mette moins;
je suis certain du contraire ; cette différence tient
gans doute & une valeur différente dans les en-
grais employés par les propriétaires qui se trou-
vent dans des localités différentes. En effet, la
valeur des engrais peut varier beaucoup avec les
licux; et U'oni peut dire en général que les en-
grais sont d’autant plus chers, les labours d’au-
tant moins coliteux et la main-d'ccuvre d’au-
tantmoins chere, queles pays sontmieuxcultivés.
On pourra faire Papplication de ces généralités
par Iinspection du tableau que je viens de pré-
senter. En effet, 'on remarquera que Cafler, qui
ason exploitation dans le départementdu Nord,
s célebre par son agriculture, n'estime trois la-
bours que55 francs, tandis que MM. de Dombasle
et Chaptal en estiment deux environ 70 francs;
celatient a la perfection de la charrue usitée dans
le département du Nord , sous le nom' de
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Brabant. Cafler n’estime quatre sarclages que
27 francs, quand M. le comte Chaptal en évalue
deux Go francs ; cela tient a ce que dans le dépars
tement du Nord les ouvriers sont plus exercés
a la manceuvre du sarclage, puisque 'on y sarcle
méme les céréales. Cafler enfin compte Sof. 5oc.
pourarrachage et charroi des racines, quand M. de
Dombasle les évalue a 115 francs, et M. Chap-
tal r20fr.

Jai cru convenable de présenter ainsi divers
comples , afin de ne rien particulariser dans mon
ouyrage, et de donner au lecteur des évaluations
faites’dans des contrées tres différeéntes. Par ce
moyen il sera plus & méme de juger approxi§
mativement ce que pourrait lui coliter la bette-
rave dans la localité ou il veudrait établir sa
manufacture, en la rapportant a celle des dix
comptes présentés qui sen rapprochent le plus
par son sol et son climat.

Somme toute , I'on voit que la fabrication du
sucre de betterave appartient éminemment 2
ceux de nos départemens ou la culture a fait le
plus de progres. Ainsi le département du Nord
la revendique par-dessus tous les autres, et il a
d’autant plus besoin de cette acquisition quiil
perd chaque année de plus en plus les graines
oléagineuses qui ont contribué si puissamment
a sa fortune et a sa richesse , aussi long-temys

t
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guil est resté & peu prés seul en possession de ce
genre de culture. Mais aujourd’hui que I'Alsace,
la Lorraine , la Franche-Comté et un grand
nombre de départemens de l'intérieur, ont adopté
et adoptent tous les joubs la culture des graines
oléagineuses, il faut aux sols riches du Nord une
nouvelle acquisition ; et la betterave est, j’ose Ie
dive, saseule ressource. J’oserai méme affirmer que
labetterave fera, pour lesdépartemens duNordet
du Pas-de-Calais, ce que n’ont jamais fait pour
eux nilecolzat ni l'ecillette, etc.

Il est assez diflicile de fixer d'une maniere
exacte la moyenne du produit de la terre en
betteraves pour chaque localité , parceque ce
produit varie beaucoup avec la nature des sols,
lemode de culture, 'état de fertilité actuel, I'as~
solementet méme I'année. Cependanton peutdire
avec cerlitude que dans toutes les localités ou Fon
cultive la betterave pour le sucre, on n’est rien
moins encore que parvenu a faire produire i la
ferre tout ce que ce genred’industrie peuten faire
attendre.

En effet I'expcérience a démontré que dans
de bons terrains et de bonnes années, 'on peut
récolter jusqu'a 8o et méme go,000 kilogram-
mes de racines a I'hectare ; et la possibilité de
ce résultat est facile & démontrer. Dans de hons
terrains, 'on peut sans inconvénient espacer
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les betteraves a un pied, et espérer d'obteniy
avec cet espacement des racines qui aient
un poids moyen d'un kilogramme. Ainsi, u
hectare de terre contient g5,25¢ pieds carés
de surface. Sur les données que je viens d'étas
blir, un semblable terrain pourrait donc pro-
duire g5,25¢9 racines, qui, a un kilogramme
chacune, donneraientun produit de 95, 259 kilo-
grammes , quantité qui excede , comme onle
voit, le maximum indiqué ci-dessus, comme ré-
sultat obtenu. Je reste bien convaincu qu'il serait
possible d’arriver i obtenir un produit pareil
dans les belles et riches campagnes du départe-
ment du Nord, et qu'on pourrait parvenir a en
approcher plus ou moins dans les autres deépar-
temens, en adoptant la fabrication du sucrede
betteraves, et en profitant par-la méme des bien-
faits inappréciables qu’elle promet & la production
agricole. .

Il y a pour cela, il est vrai, beaucoup a faire:
il faut perfectionner la culture de la hetterave,
et la culture en général, ne mettre aucune par-
cimonie dans les moyens d’étendre la fertilité dn
sol, savoir faire a propos des sacrifices utiles,
etbien se persuader qu’il n’y a pas d’avances plus
fructueuses que celles que Ton fait a la terre en
amendemens, en ‘engrais et en soins de toutes
especes. :
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Le résnltat que j'ai indiqué ci-dessus comme
possible est un résultat qui est sinon mathémati-
que , mais au moins encore a une distance im-
mense des résultats pratiques. Et pour en trouver
les eauses , 1l suflit de parcourir quelques campa-
gnes cultivees en betteraves et d’entrer dans quel-
ques plants. Cette annge encf)re, en visitant dans
les environs d’Arras les belles cultures de’Artois,
jeremarquai des champs de betteraves a sucre
qui présentaient au moins une grande moitié de
clairs, c’est-a-dire que la moitié du terrain en-
semencé ne portait point de racines : quelle
perte pour l'agriculteur! et quel avantage n’y
aurait-il point & trouver les moyens d’éviter de
semblables accidens ! Ces moyens existent , n’en
doutons pas; et en effet, parmi les cultures bien
connues, comme les céréales, voit-on jamais des
lacunes pareilles? Les récoltes de ce genre, il est
yrai, sont tres variables en quantité eten qualité;
mais les clairs semblables a ceux que je viens de
signalersont inconnus pm;ées fromens, orge,elc.,
ctengéndéral pour toutes 168 cultures que I'on pra-
lique bien , parce qu'on le fait depuis long-temps.
Espérons donc que lorsque la culture de la.
betterave sera répandue dans plus de mains, elle
trouveraenfin les lumicrespropres i la faire pros-
pérer avec tous les élémens de succes dont elle est
susceptible.
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On peut voir dans le tablean donné précé-
demment, article Récapitulation, que la produc-
tionmoyenne d'un hectare en racines, établie d's-
pres dix cultures, s'éleve a vingt-trois mille sept
cent cinquante-un kilogrammes, et que la valeur
moyenne de cing cents kilogrammes de bette-
raye est de 8 f. 8o ¢. Nous nous baserons sur ce
prix , pour établir plus loin les questions écono-
miques de fabrication.

CHAPITRE IX.

Conservation des betteraves.

La conservation des hetteraves peut étre con-
sidérée comme I'une des conditions les plus indis
pensables au succes d'une sucrerie ; et cest aussi
sans doute I'une des opérations les plus difficul-
tueuses que présente 1¢Genre d'industrie qui nous
occupe.

Si I'on pouvait éviter cette manceuvre et opé-
rver pour les betteraves comme on le fait pour les
cannes , ¢'est-a—-dire les récolter a fur et a mesure
des besoins de la fabrique, il n’y aurait plus alors
de difficultés ; mais il n'en est pas ainsi. En effet
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nous avons vu précédemment que la réeolte des
racines doit s'effectuer vers la fin de septembre
on dans le courant d’octobre ; et cela est indis-
pensable, parce que alors les betteraves étant arri-
véesa maturation, doivent étre aulant que pos—
sible enlevées par un temps sec, et qu’elles ne
peavent pas attendre pour étre récoltées les
besoins de la fabrique, a cause des gelées qui
empécheraient tout-a-la-fois cette manceuvre, et
altéreraient le fruit. Il faut donc indispensable~
ment aviser aux moyens de conserver les racines
aprés la récolte, jusqu’an mois de janvier ou de
féyrier, époque jusqu’a laquelle se prolongent
genéralement les travaux des sucreries.
- Cette conservation, pendant quatre mois an
moins, est aussi ahsolument indispensable ; car
si l'on voulait travailler toute une récolte sans
lemmagasiner, il faudrait une usine d’'une telle
importance , que la question économique de fa-
hrication deviendrait défavorable a ce genre
d'industrie. Il y a plus, I'un des grands avantages
de la fabrication du sucre de betteraves est de
fournir des alimens humides aux bestiaux pen-
dant toute la morte-saison; et U'on sent que si
Ton voulait resserrer les travaux dans un espace
de temps tres court, cet avantage disparaitrait,
etles pulpes seraient perdues.

lln'y a donc, je le répéte, point de moyens

7
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d’éviter la conservation des betteraves pour lew
exploitation en sucre. La conservation est indis-
pensable, et dans cette exigence il n'y a d’autres
recherches a faire, que de travailler a perfection-
ner les modes de conservation. ,

Avant d’arriver.a indiquer les différens modes
connus et usités pour conserver les betteraves,
il ne sera pas inutile d'indiquer les diverses causes
qui nuisent 2 une bonne conservation ou quik
favorisent. y

SECTION PREMIERE.
Force végétative.

Toutes les racines, commetous les {ruits, con-
servent, apres leur récolte, une force végétaliye
qui leur fait subir des modifications tres remar-
quables. Ainsi Pon est & méme d’observer jour-
nellement ce phénomene dans les fruits que l'on
récolte avant leur maturité , et qui, conservés
dans des circonstances convenables , acquiérent
toute la saveur de ceux quiont miri sur I'arhre.
Le changement qui se produit alors dans les fruits
est, suivant le beau travail de M. Berard, lacon-
version d'un acide en sucre d’une nature panii-
culiére , qui est propre a presque tous les fruis
doux, mais qui ne cristallise pas. On sait en
effet que les fruits verls ont presque toujonrs une
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grande acidité qui les rend apres a la langue,
tandis que la maturation leur donne cette saveur
sucrée et ce gotit agréable qui les fait rechercher
pour le luxe de nos tables.

L'on aurait pu croire, par une analogie mal
interprétée, que des phénomenes pareils se. pro-
duiraient dans les betterayes, et que leur conser~
vation contribuerait & développer en elles le
principe ‘sucré qu’on y recherche. Mais 'expé-
rience confirme jusqu’a présent qu'il n’en est pas
ainsi. La betterave, au contraire, faiblement acide
quand on la récolte, acquiert une acidité plus
intense dans les magasins, #'oyez i ce sujet mes
Expériences consignées a la fin de cet ouvrage.’

La hetterave conserve apres la récolte sa force
végétative , d'autant plus qu’étant bisannuelle
et récoltée dans la premicre année de sa végeta-
tion, elle doit conserver pour la seconde les
principes de vie propres i la reproduire. Cette
force agit dansla betterave immédiatement apres
quon l'a arrachée au sol, et elle continue d’agir
ensuite avec une énergie et une intensité d’autant
plus grandes , que les circonstances ambiantes
lui sont plus fayorables. Ainsi, la chaleur, un
air humide et la lumiére sont les agens les plus
propres a seconder la force végétative , tandis
quau contraire le froid, ou au moins une tem-
pérature moyenne et constante, l'air sec et l'ob-

7..



100 ART DE FAPRIQUER

seurité rendent presqueinsensible Paction de cetle
force. '

Les résultats de cette action sont toujours'des
modifications, des changemens eudes altérations
dans le nombre et la nature des matériaux immé-
diats, comme nous le dirons plus loin en parlant
de ces mémes matériaux. Nous nous bornerons
ici a signiler le changement qui nous importe le
plus, je veux dire la disparition partielle ou to-
tale du sucre cristallisable, et sa transformation
en sucre liquide.

En général on peut remarquer cette altération
dans la premiére quinzaine de la récolte ; carsi
I'on a profité d'un temps bien favorable pour
effectuer celle-ci, et que 'on commence en méme
temps les travaux, on remarquera que, toutes
circonstances égiles d’ailleurs , le sucre qui sera
fabriqué le premier, c'est-a—dire avec les bette-
raves arrivant directement ‘du champ, sera tou-
jours le plus beau , et que la qualité et la quan-
tité iront toujours en décroissant jusqu’a la fin
du travail, de telle sorte méme que, si les bette-
raves étaient placées dans des circonstances fave-
rables 4 lenr décomposition , on pourrait bien
finir par n'obtenir que du sirop. Alors la seule
ressource serait d’avoir recours a la distilla-
tion.

Cette altération ne marche cependant pas avec
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des intensités égales; cela dépend des années,
gest-a-dire de la qualité plus ou moins aqueuse
de la racine , et des circonstances environnantes.
Ainsi, quand le temps se conserve chaud et hu-
mide apres la récolte, que la betterave elle-méme
et tres aqueuse , 'altération peut se faire sentir
dune maniere tres remarquable, méme dans la
premiere quinzaine des travaux. Quelquefois
méme elle est si brusque qu'elle survient diun
jour a Pautre.

Il est arrivé quelquefois aux manufacturiers
{entamer une partie de betleraves au milieu
de lewrs travaux et de n'en pouvoir rien tirer ,
tandis qu'en abandonnant ces betteraves a elles—
mémes, et les reprenant quelque temps apres ,
elles donnaient de fort beawsucre. Ce fait, et plu~
sieurs autres aussi singuliers, m’ont €été eonfirmés
par Lexperience de plusieurs fabricans , qui I'u-
tilisent méme dans leurs travaux, c'est-a-djre que
lorsqu'une partie de racines ne leur rend rien ,
ils 'abandonnent pour la reprendre plus tard. Je
recommanderai cette méthode aux personnes qui
entreprendront la fabrication du sucre, comme
uie chose tres praticable, et qui compromet
lewrs intéréts moins que le découragement.
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SECTION II.
Action de la chaleur.

La chaleur est I'une des causes les plus puis-
santes de la décomposition des matiéres orgs-
niques humides, et son action sur leurs maté-
riaux est d’'autant plus énergique qu’elle est plis
msuflisante pour les dessécher et qu'elle est plus
long-temps prolongeée.

La chaleur, aidée de Paction de I'eau , déter-

‘mine dans la betterave une fermentation qu
parait étre d’abord acide, et qui ne tarde pasi
devenir putride. Si I'on coupe la racine avantl
développement de la fermentation putride, ony
remarque la formation de cellules nombreuses,
qui sont remplies d'une matiere filante , analogme
au glaireux qui se forme dans le jus exprime.l
en a d’ailleurs toutes les propriétés chimiques.ls
betterave rapée et pressée dans cet état e donte
aussi qu’un jus glaireux, qui ne donne plus ser
siblement de sucre a 'analyse, et point du fouf
de matiére cristallisable. Les acides malique ¢
acétique y predominent beaucoup.

Lorsque la betterave est passée a la fermen
tation putride, sa chair est devenue noire, ¢
peut étre facilement écrasée sous le doigt. &
surface se recouvre de moisissure, &t on re-
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trouve encore dans le licuide du frait la'matiere
visqueuse précitée.

La température atmosphérique étant le plus
souvent tres froide pendant tout le temps de Fem-
magasinage des betteraves, et celles-ci ayant
plus alors a redouter de la part de Patmesphere
linfluence de la gelée que celle d'une tempéra-
ture trop élevée, on concoit que la chaleur,
qui nuit souvent a4 la bonne conservation des
racines, n'a point sa source dans lair. Celle-ci en
effet se trou.ans les racines elles—-mémes, qui,
agglomérées en grandes masses, développent tou-
jours par action vitale de la force végétative une
température qui peat devenir assez intense, quand
les circonstances ambiantes ne viennent point la
mitiger. Ainsi, plus les racines seront groupées
sous un grand volume, plus elles seront exposées
aslaltérer; et si alors le renouvellement de Vair
dans la masse ne peut pas s'effectuer facilement;
le mal pourra étre plus grand encore. Kt wice
versd , les racines conservées sous de petites mas-
ses avec un faible renouvellement d’air, ou
réunies sous de grandes masses ayee un renou-
velllment d'air convenable , se conserveront
heaucoup mieux.

En effet, il sagit ici d’enlever a la racine la
chaleur quelle développe, et qui est une des
causes de ses altérations. Eh bien, ce résiltat, on
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Iobtient en lui présentant des parois plus multi-
pliées, ou en faisant passer dans sa masse une
quantité d'air qui la maintienne toujours a une
température convenable. Cet air a d’ailleurs en-
core une autre fonction utile, ainsi que nous le
dirons plus loin.

Si P'en appliquait & la betterave une chaleur
artificielle tellement active qu’elle en firt dessé-
chée promptement, il en résulterait dautres
inconvéniens : car, dans ce cas, nul doute que
la matiere cristallisable ne soit at.ensiblement
altérée; et de plus alors la betterave desséchéene
pouvant plus éire ni ripée ni pressée, ne per-

- mettrait plus 'extraction de son sucre.

Il faut donc chercher a conserver les betteraves
a une température constante de 10 degrés Reéau-
mur, tout au plus; et si I'on pouvait la main-
tenir constamment, pendant toute la conserve,
4 une température voisine de — 0, ce serait une
condition plus favorable encore a une bonne con:
servation.

-

SECTION IT1.
Action de Lair.

Lair ne parait pas exercer d’action chimique
sur la betterave conservée. Au moins, quelques
expériences que j'ai tentées pour reconnaitre si
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elle absorbait I'air ou en altérait les principes ,
ne m'ont point donné de résultats assez constans
pour pouvoir en tirer des conséquences rigou-
reuses. On peut donc considérer I'action chi-
mique de I'air comme. nulle, et la négliger sous
ce point de vue. 4

Lorsque I'on conserve les racines en grand
dans un espace limité ou lair ne peut pas circu-
ler et se renouveler, elles s'alterent, comme
nous I'avons dit dans la section précédente, etla
cause en est alors dans la chaleur ; il n’en est plus
de méme quand l'air peut étre renouvelé, parce
quealors celui-ci échauffé par la racine est succes-
sivement remplacé par d’autre plus frais, tandis
que dans I'autre cas l'air €chauffé, en séjournant
dans le cellier, conserve a la racine la chaleur
quelle développe, et produit ainsi les altérations
observées.

Le renouvellement de lair joue dans la
conservation des betteraves un autre role que
celui de les refroidir : c’est de les dessécher tout-
ala-fois, et d’'augmenter par-la méme leur ri-
chesse saccharine ; voyez plus loin comment cette
richesse favorise la conservation.

Des betteraves que j’ai mises en expériences
dans un local sec ou lair circulait librement,
mont donné des résultats que je dois consigner
ici.
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Expériences.

Une racine fut abandonnée, le 27 janvier de
cette année , a un desséchement spontané.

Elle pesait alors............ 6535 granmes,

Je la pesai successivement aux €poques sui-
vantes, et je lui trouvai les poids indiqués en
regard :

$ic 5 Thars . s, gessegos s ng lE T
| B B s S iien OO
SO T N AR R e e 5
P oY o Vaders v ik 3 wiaid s a s s .. 236

A cette époque, elle était molle et ridée, e
n’était plus par-la méme de nature i subir unri-
page facile. Elle n’avait subi du reste aucune a-
tération. Pendant les quarante-sept jours qu'elle
¢tait restée en expérience, elle avait donc perdu
2009 grammes, ¢'est-a-dire pas loin de la moitié
de son poids. Remarquons que la températue
du 27 janvier au 15 mars s'était élevée graduel-
lement de 8 & 12 degrés Réaumur. Si on obserye
dans cette expérience les pertes en eau que la
betterave a faites journellement, on ne les trou-
vera pas constamment décroissantes ;- ainsi on
verra que du 27 janvier au 3 mars, elle a perdu
68.,1 par jour; du 3 mars au 8, 45.,5; du8
au 12, 75.,75, et du 2 au 15, r1 grammes
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Ces pertes inégales eussent di étre décroissantes,
et si elles ne 'ont pas été, cela tient aux accrois-
semens inégaux de température. Au reste, si I'on
cherche la perte moyenne que la betterave a subie
pendant quarante-sept jours d'expérience, I'on
trouvera qu’elle a été de 68,56 par jour.

Dans cet état de desséchement, la betterave
n'était plus d'un ripage facile, ce que je reconnus
sur d'autres que j'avais mises en méme temps en
experience. Je reconnus en méme temps que la
matiére sucrée n’était nullement altérée, et que
le jus subissait trés bien I'opération de la déféca-
tion.

Jayais déja observé précédemment que des
betteraves un peu séchées a lair, et qui par-la
méme avaient perdu faiblement la propriété de
eéder facilement & la rape, recouvraient pres—
que enticrement cette propriété par un séjour de
quelques jours dans P'eau: je fus donc curicux de
réconnaitre si la racine susdite recouvrerait entié~
rement dans 'eau celle qu'elle avait perdue, et
en méme temps la faculté de se raper facilement.
Cest dans ce but que je la mis dans I'eau le 15
mars, et que Jen fis successivement les pesces
- suivantes aux époques indiquées en regard.

Le 15 mars, époque de 'immersion, elle pe-
SIEIE CRARRIGIE O R 506 B,



108 ART DE FABRIQUER
Le 17, son poids était porté a. . 5775
Lie: 225 i St das e st Savsrs 04 30

Le & avrilude ot v vhae 56175

Le 11, je trouvai que son poids n'avait pas
changé, et alors je suspendis 'expérience. On
voit donc que la racine n’a pu reprendre toute
son eau de végetation, Dans I'état ou je la retirai
de P'eau, le 11 ayril, elle avait sensiblement re-
couvré sa forme premicre : sa peau était devenue
noire, sa chair' da blanc mat était passée au
blanc transparent ; elle se rapait facilement, et
son jus ¢tait gluant, et ne contenait plus de
sucre. '

Cette expérience expliquerait comment une
betterave peut perdre, dans la terre, de sa richesse
saccharine par la pluie, et en acquérir par la sé-
cheresse. Elle légitime Yobservation que nous
avons faite plus haut, en parlant de la récolte,
sur I'importance d’effectuer celle-ci par le temps
le plus sec possible, parce qu’alors la betterave
est dans son €tat de richesse saccharine le plus
grand.

On vient de voir par l'expérience précédente
que la betterave exposée a air libre et sec est
susceptible de subir un desséchement spontané
considérable, et que la chaleur modifie beaucoup
celte action de lair. Ce phénomene en effet ne
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dépend de l'influence de Pair qu'autant que ce-
lni-ci n’est point saturé de vapeurs pour sa tem-
pérature ; du reste il dépend complétement de la
chaleur. On pourrait donc, ainsi que je le dirai
plus loin, utiliser cette action pour conserver les
racines et augmenter leur richesse saccharine
jusquaux limites ot leur rapage ne serait point
rendu impraticable.

SECTION TV.

A'ct:on de la gelée, du dégel et des transitions
de temperature, N

ATépoque o1 'on commenca a se livrer & la
fabrication du sucre de betteraves, on ne prit
aucune précaution pour la conservation des ra-
cines; on les réunit en tas dans de grandes cours
ou sous des hangars, et sans soins. Seulement on
pritla précaution de couvrir de paille celles qui
nétaient pas abritées. Dans cet état on concoit
que les betteraves étaient exposées a toutes les
mtempéries météoriques, et quon ne tarda pas
aen reconnaitre les inconvéniens.

Eneffet, il arriva que les betteraves gelerent ;
les opérations allérent bien aussi long-temps que
la gelée dura, et on ne trouva jusque-la entre
les racines gelées: et celles qui ne I'étaient pas,
quune difliculté plus grande pour le ripage. La
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gelée en effet, en solidifiant 'eau de végétation,
rend les racines plus difliciles & entamer avec la
rape. Mais, lorsque le dégel arriva, il n’en fut
plus de méme , et toutes les racines qui avaient
¢té prises ne tarderent pas a tomber en pourri-
ture, et a ne plus donner de sucre. Tel est
effet de la gelée sur les betteraves.

Ce n'est pas cependant que toutes les racines
soient également attaquables par le froid, et ona
remarqué que les plus riches en sucre résistaient
mieux que les pauyres. Ainsi, par exemple, une
betterave qui donne unjus a dix degrés aréométri-
ques, pourra facilement supporter une tempé-
rature de cinq ou six degrés sous zéro, tandis
quiil n'en serait pas de méme d'une betterave
aqueuse a donner un jus de cing ou six degrés
Dans ce dernier cas, la gelée Tattaque et péne-
tre de la circonférence au centre; la queue est
donc plus vite prise que le corps. Le point de
congélation de I'ean étant zéro, la betterave ne
peut jamais ¢tre prise a ce point, et laplus pauvre
commence a peine a geler 4 deux ou trois degrés
sous z€ro.

Le mode d'agir de la gelée sur la betterave
parait étre plus mécanique que chimique. En
effet on sait que I'ean se dilate tres sensiblement
pour passer a I'état de glace ; on concoit done
que la gelée pénétrant graduellement la racine
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decouches en couches détermine dansson tissu un
froissement 11 en est de méme encore dans le dé-
gel : aussi une racine dégelée devient-elle flasque,
molle et ridée; 1l est donc probable que ce frois-
sment, qui agit pour ainsi dire de particules a
particules,, produit sur chacune d’elles I'altération
que produit une contusion ; ¢’est-a-dire qu'il en
isulte une fermentation putride. Cette opinion
¢st dantant plus probable que la betterave pourrit
réellement dans cette circonstance.

L'on peut juger par I'effet que produit la gelée
sur la betterave, de 'action moins énergique des
transitions brusques de température. Je considere
cestransitions comme des causesredoutablesd’al-
técations que V'on doit chercher a éviter. Ainsi,
parexemple, je pense quune betterave conservée
alair libre serait tres disposce a s’altérer, si, par
suited'un changement brusque dansl’atmosphere,
elle passait subitement d'une température de
quinze degrésa cing degrés ou au-dessous. Cette
hransition ne peutévidemment s'opérer sans con~-
densation de wvolume ; et. par.conséquent sans
froissemens analogues a ceux delagelée; etjene
doute nullement qu'une circonstance semblable
ne nuise beaucoup 2 une bonne conservation.
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SECTION V.
Richesse saccharine.

La richesse saccharine ne variant da\ns les ra-
cines quavec leur nature plus ou moins aqueuse,
il en résulte que 'influence qu’exerce cette ri-
chesse sur la conservation des betteraves , pent
tout aussi bien étre attribuée 4 I'eau. On sait en
effet que, toutes circonstances égales d’ailleurs, les
matieres organiques se décomposent avec dau-
tant plus de facilité qu’elles sont délayées dans
une plus grande masse d’eaw, et réciproquement.
Ainsi une betterave riche en sucre étant celle qui
est moins aqueuse, se conservera moins bien
qu’une autre qui est moins riche , et par consé-
quent plus aqueuse.

Cette influence de la richesse saccharine surk
conservation des racines est 'une des causes pour
lesquelles les betteraves plus riches se travaillent
mieux que les autres; et la raison en est toute
simple. Cest qu’alors, la matiére cristallisable et
les autres élémens de la betterave ayant subi
moins d’altération, les travaux d’extraction mar-
chent plus réguliecrement, et ne nécessitent point
de modifications sensibles dans les procédés.

Nous pouvons donc conclure de ces faits, que
si 'on pouvait par un moyen économique en-
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lever aux betteraves aqueuses une partie de leur
cau de veégétation sans altérer en aucune maniere
leur qualité , on ferait une chose utile : nous
verrons plus loin a nous occuper de la solution
de ce probleme, en traitant des différens modes
de conservation.

SECTION VI. .
Dimension des Racines.

Les racines les plus petites étant toujours
plus riches en sucre que_ les grosses , ainsi que
nous 'ayons déja dit précédemment, si I'on con-
sidére sous ce point de vue l'influence de la di-
mension sur la conservation, on reconnaitra
quelle rentre entierement dans l'objet de la
section précédente, c’est-a-dire sous l'influence
de la richesse saccharine.

Mais si 'on remarque que des racines inégales
en dimensions et égales en richesse saccharine
ne se conservent pas également bien, on devra
chercher ailleurs que dans cette richesse les causes
de I'négalité de comservation. Observons que
dans ce cas ce sont les plus petites qui se conser-
vent le mieux. :

Nous avons vu précédemment que la chaleur
léveloppée par la force végétative de la bette-
rave, est I'une des causes puissantes des altérations

8
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auxquelles elle est sujette. Nous avons vu auss
que les betteraves exposdes & l'air se desséchent
et acquierent par-la la propriété de se mieux
conserver. Nous pouvons trouver dans ces deux
faits les causes pour lesquelles la dimension des
racines peut jouer unrole dans leur conservation.
En effet, a richesses égales, deux racines inégales
se dessécheront inégalement a I'air, et ce sera la
plus petite qui se desséchera le plus, et qui par
conséquent acquerra 2 un plus haut degré la
propriété de se bien conserver. D'un autre et
deux racines inégales, en s'échauffant, recevront
de la part des circonstances environnantes des
refroidissemens i megaux ; et ce seront lesplus pe-
tites qui se refroidiront le plus facilement: or,
ce seront elles aussi qui sous ce rapport seront
moins sujettes a s'altérer.

CHAPITRE X.

* Des différens modes de Conservation des
' betteraves.

Nous avons vu dans le chapitre précédent les
“diverses circonstances qui nuisent a la conserva-
tion etcelles qui la favorisent. Voyons maintenant
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comment les diverscs méthodes pratiquées s'é-
loignent des régles que nous avons établies, ou
saccordent avec elles.

Lesmoyensde conserver les betteraves peuvent
étre nombreux et variés, parce qu’ils dépen-
dent non-seulement du caprice, mais encore
des commodités du proprictaire. Nous allons
nous occuper successivement de décrive les sui-
yans :

1% Conservation a lair libre ;

2°. Conservation en fosses ;

3°. Conservation en caves ;

4. Conservation en magasins ;

5. Moyen de conservation propos¢ par I'Au-
teur.

SECTION PREMIERE.
W
Conservation ¢ Uair libre.

Ce moyen a été le premier employé , comme
je lai déja dit, et cela devait étre , car il est le
plussimple, et partant le moins dispendieux.

Il consiste i exposer les racines en tas au milieu
dela cour de la fabrique ou sur unterrain voisin:
On éleve a cet effet le pourtour du tas qu'on
veut établir avec les racines les plus grosses, qu’on
drrange avec symeétrie, de maniére a former

3.
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une sorte d'enceinte dans laquelle on doit ren-
fermer et jeter péle-méle la masse de betterayes
mises en réserve pour les travaux de Thiver. Il
faut donc que I'enceinte soit faite avec assez dart
el de solidité pour supporter la poussée d'une
colonne de racines qu’on peut élever jusqui
dix et douze pieds. Le dessus de ce tas se dispose
en forme de toit qu'on recouvre de paille pour
I'écoulement des pluies; on pourrait méme, si
Pon devait avoir recours a ce mode de conser-
vation , recouvrir de paille les parois, surtout
celles qui regarderaient le nord. Sl s'agissait
d’entamer un tas de ce genre, on le prendrait

par un bout ; et pour ne pas avoir un ébounlement

de racines trop considérable, il serait avantageux
de donner au tas la forme d'un carré long.

Ce moyen de conserver les betteraves alair
libre serait sans doute Tun des meilleurs de ce
genre que l'on put imaginer. Je ne le recom-
mande d'ailleurs que comme un pis-aller; ca
on concoit que les racines n’y sont rien moins
qua Tabri de la gelée, dont on doit éviter avec
soin les invasions.

Mon ami Cafler me témoignait cette année un
grand désir de trouver le moyen de conserver
sans danger les betteravesal'air, et cela pour éyi-
ier l’émmagasi nage quine laissepas que d'étre une
dépense, et pour la double main-d’'ceuvre, e
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pour les vastes locaux qu'il exige. Voicicomment
il entendait exécuter ce mode de conservation.
Apets Parrachage et le décolletage des racines, il
les aurait mises en monts assez gros, mais peu
devés sur le” champ lui-méme; il les aurait
abandonndes 1a. jusqua I'époque des gelées,
en conservant également prés de ces monts
ue masse suffisante e feuilles. Puis lovsqu'il
amait préva que les gelées ne tarderaient
point & se faire sentir, il aurait recouvert ces
monts en tous sens, mais surtout du coté du
nord, des feuilles disposées pres de chacun d’eux.
llpense que par ce moyen les betteraves seraient
sufsamment abritées contre la gelée. 1I aurait
pour but dans l.adophOn de cette méthode, qu’il
doit essayer cette année, non-seulement d’éco-
nomiser les frais, mais encore de profiter, pour
le desséchement de la betterave, du soleil et des
vents secs dont on peut jouir encore assez sou-
ventapres les récoltes.

Pour atteindre ce dernier but, il avait encore

le projet d’essayer de disposer les betteraves en

longs tas sur le champ , et de creuser au pied de
ces monts des fosses disposées a les recevoir au
moment ou les gelées arriveraient ; il comptait
nemployer ce dernier moyen , plus dlspelld.leu‘{ :
quen cas que I'antre ne lui réussit pas.

Ces deux modes de conservation ont, outre les



118 ART DE FABRIQUER

inconvéniens quil est facile de leur reconnaitre,
de ne pas étre de nature a bien remplir leur but,
ils ont, dis-je, en outre un autre inconyénient
que je dois signaler : il peut arriver que
Fhiver soit sans gelée et pluvieux; alors les
chemins sont impraticables dans les campa-
gnes, et ils exigent I'emploi d'un grand nom-
bre de chevaux; dans un hiver de ce genre,
comment ferait-on pour amener les racinesala
fabrique , surtout si les champs en étaient mn
peu distans? ,
La conservation des betteraves a lair libwe
est donc un mode qu'on ne peut conseiller
dans nos climats. Cependant il serait possible
qu’on pit 'admettre utilement dans le Nord , el
Russie, par exemple , ou I'on a le plus souvent
des gelées continuelles depuis les mois d’oetobre
et novembre, jusqu’au mois de mars. Dans une
circonstance semblable on pourrait impunément
laisser geler la betterave, parce qu'on serait
certain de la travailler gelée; et 'on sait que
celle-ci ne court de risque d’altération quam
“dégel. Je recommandai ce moyen l'année der-
niere a M. de Neidhart, seigneur russe, qui
m'avait chargé d’établir des plans d'une fabrique
de sucre de betteraves qu'il voulait élever dans
ses proprietes pres de Moscow. 1l y trouva ce-
pendant un inconvénient dans les neiges abon-
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dantes qui tombent presque tonjours dans’hiver,
et qui rendent par-la méme tous les travaux ex—
lérieurs impossibles.

SECTION H..
Conservation en Josses..

Lorsqu’on manque de magasins ou de locaux
suisamment étendus pour la conservation des
racines , et qu'on ne veut pas courir les chances
de les abandonner a l'air libre , il n’existe pas de-
meilleur moyen que de les déposer en fosses.

Ces fosses peuvent étre établies sur la lisiere
des champs mémes , ou mieux encore sur un
ternain & proximité de la fabrique. On peunt les
faire plus ou moins profondes, suivant la situa-
tion du terrain ; ainsi, si le terrain est élevé et
sec, on peut les creuser jusqu'a trois ou qua~
tre pieds de profondeur; mais si le terrain est
bas et humide, il ne faut donnerala fosse qu'une
profondeur telle que 'eaw ne puisse pasy venir
noyer la racine, ce qui pourrait le plus souvent
déterminer sa perte.

La largeur peut étre également variable ; mais
je pense que la plus convenable pour la facilite
du travail et le succes de la conservation est de
trois ou quatre pieds tout au plus; quant a la
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longueur, elle est déterminée par celle du terrain
dont on peut disposer.

Lorsque les fosses sont ainsi préparées, on y
amene les racines quion y jette sans ordre; et
lorsque la fosse est pleine on éleve le milien
en dos d’idne et on recouvre uniformément le
tout d’'une couche de terre qui ne doit pas
avoir moins d’'un pied & un pied et demi d'é-
paisseur, pour préserver la racine de la gelée.
On concoit de plus qu’avec la disposition que je
viens d'indiquer, le dessus des fosses au niveaudn
sol présente Yaspect d’un toit qui s'éléve a en-
viron deux pieds, et surlequel les eaux pluviales
coulent. Cependant, malgré cette précaution, il
arrive que dans les hivers pluvieux les betteraves
sont exposees a étre atteintes par les eaux. Pour
éviter cet inconvénient, il n’y aurait pas d’autre
moyen que de creuser ces fosses sur le bord d'un
fossé qui devrait étre plus profond que les fosses
elles—-mémes. '

1 y aurait encoremn moyen de créer cette dis-
position; ce serait de donner aux fosses, destinées
a recevoir les betteraves, peu de profondeur, un

~pied, par exemple, ou quinze pouces ; de faire
deux fosses pareilles I'une preés de Tautre, ala
distance de six a sept pieds ,. et de creuser entre
ellesune autre fosse de deux a troispiedsde profon-
deur, destinée i recevoir les eaux pluviales qu'elle
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conduirait dans d’autres réservoirs. La terrve
enlevée pour créer cette derniére fosse servirait
arecouvrir lesbetteraves des deux fosses latérales.
1l est bien entendu que dans cette disposition les
fosses a betteraves n’ayant que peu de profondeur,
on devrait élever les racines en tas au-dessus du
niveau du sol , jusqu’a deux pieds environ , puis
on créerait le dos d’ane, et on recouvrirait le
tout de terre.

Les betteraves se conservent trés bien par cette
méthode , surtout quand le terrain est élevé et
que la récolte a été faite par un temps sec. Clest
un des meilleurs moyens de garde qu'on con-
naisse. En effet, on a di remarquer que les fosses
étant peu larges et peu profondes, n’agglome-
rent pas les racines en une masse grande et vo-
lumineuse qui favoriserait la conservation de
la chaleur , et qui par conséquent donnerait de
Pactivité & la force végétative. Le refroidissement
peut toujours s'opérer par les points de contact
dela terre et le renouvellement de l'air qui, en
séchauffant , trouve suffisammentd’issues dans le
tissu spongieux du sol.

D’un autre coté la température de la terre & peu
de profondeur étant a peu pres constante , c'est-
a-dire a dix degrés Réaumur, présente par-la méme
encore une chaife favorable de conservation,
parce que J'on sait que les transitions de tempé-

-
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rature, surtout quandelles sont brusques, comme
elles peuvent I'étre a lair libre, sont trés nui-
sibles aux racines. \

Il v’y a donc a redouter, dans la conservation
en fosses, que la nature trop aqueuse des racines
et leau ou 'humidité des terrains bas; car la
gelée 'y peut jamais pénétrer dans nos climats,
quand on a soin de donner a la couche de terre
qui recouvre les racines un pied et demi d'épais-

» seur. .

Quelques personnes ont proposé de garnir les
fosses de paille ; mais il est bien constaté aujour-
d’hui que cela est plus nuisible qu’utile.

SECTION III. : !
Conservation en caves.

Ce que j'ai dit de I'avantage et des inconve-
niens de la conservation des racines en fosses est
a peu pres applicable a la conservalion en caves.
Seulement dans celles-ci, on a moins a redouter
les invasions de l'eau; mais, d'un autre coté,
les caves sont aussi le plus souvent humides, et
comme elles présentent en méme temps des di-
mensions yariables, mais qui , dans tous les cas,
exigent lagglomération des racines sous des
masses plus considérables, ellegsont plus sujettes
a provoquer eéchauffement.
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Pour prévenir ce dernier inconvénient, et of-
frir en méme temps les moyens d’y remédier,
si I'on adoptait ce mode de conservation, il
faudrait surtout, quand les caves seraient d'une
grande étendue, conserver dans tonte lalongueur
un couloir de trois ou deux pieds au moins de
largeur, qui permit de visiter la masse de temps
en temps, et de pénétrer avee facilité sur tous
lespoints quand on apercevrait les symptomes de
fermentation que nous avons signalés plus haut.

Il serait aussi utile, dans ce mode de conser-
vation, d'établir des courans d'air avec des fas—
cines, comme nous le dirons dans la section
suivante. Cette disposition prévidiidrait tou-
jouss le développement de la fermentation, que
T'agglomération en grande masse rend si conta—
gleuse.

Il n'est pas probable , d’ailleurs , que dans une
grande exploitation Yon ait assez de caves pour
emmagasiner la récolte. On voit que celles-eci
peuvent trés bien servir; mais 1l serait ridicule
de les construire expres pour adopter ce mode de
conservation , d’autant plus qu’elles entrainent
des constructions tres dispendieuses, et que les
magasin® réunissent presque tous leurs avanta—
ges. Il suffit desavoir, seulement a ce sujet, que
les caves peuvent tres bien servir a la conserva-
tion des racines, et qu'on pourra uliliser sans
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inconvénient , pour cette destination, celles
qu'on aurait a sa disposition, et qui n’auraient
pas de meilleur emploi.

SECTION 1V.
Conseryation en magasins.

Ce mode de conservation est sans contredit
celui qui se recommande a la pratique par le
plus de commodités. Les locaux qu’on destine
a cette fonction doivent étre a proximité de la
fabrique ; onles établirait au moins ainsi , si on
devait les faire expres.

Les murgilles doivent avoir une épaisseur suf-
fisante pour empécher la gelée de pénétrer; ils
ne doivent recevoir de jour que par quelques
lucarnes vitrées, suffisantes pour éclairer les
ouyriers qui ont a y travailler.

La les betteraves se disposent en couches de 12a
15 pieds de hauteur et pas plus, autant que possi-
ble, parceque le poids d’une colonne pareille pe-
santtoutentier surles couchesinférieures,pourrait
les altérer si on I'augmentait. On voit donc que
dans les magasins elles doivent nécessairement
étre agglomeérées, et que cette circonstance pour-
rait favoriser le développement de fermentations
locales et leur invasion dans toute la masse, st
I'on n’employait les moyens propres a renquve-
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ler Lair et a le faire circuler partout. A cet effet,
avant d’apporter des racines dans le magasin, on
peut garnir le fond de fascines d'un demi-pied
dépaisseur environ; puis de 8 pieds en 8 pieds
on etablit des piles de fascines ou fagots d'un
pied de diametre environ ; et cest dans ces in-
tervalles que I'on groupe les betteraves. Chacune
des piles de fascines fait ici fonction de cheminée
qui facilite le renouvellement de Dair.

Dans toute la longueur du magasin il est con-
venable aussi de ménager un couloir pour pou-
voir, avec facilité, entamer la masse au point
ou il se développerait une fermentation.

Voyons maintenant comment , et sur quelles
données , il faudrait calculer la capacité cubique
nécessaire pour loger une quantité de betteraves
connue.

Un metre cube de betteraves pése communé-
ment 8oo kilogrammes. Supposons que I'on ait
une exploitation de 3 millions de kilogrammes
a travailler en 5 mois, et quen travaillant
2 mois avec les racines arrivant des champs,
on ne doive emmagasiner que la provision de
5 mois; ainsi I'on aura les £ de 3'millions, c'est-
a-dire. 1800000 kilogrammes .& emmagasiner.
Pour trouver le nombre de meétres cubes qui
seront nécessaires. pour cet objet, il suffira de
diviser 1800000 par 800, et l'on aura 2250,
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quireprésenteront la capacité cubique en métis
des magasins.

On ne peut guere donner & ces magasins plus
de 7 métres de largeur. Nous savons, d'un autre
coté, que la hauteur occupee par les betterayes
sera de 5 metres au maximum : nrultiplions§
par 7, et nous aurons 35 metres carrés, qui re-
presenteront la section large de notre magsin
et, pour trouver la longueur a lui donner, il suf
fira de diviser les 2250 mittres cubes, capacité
utile, par 35; nous trouverons ainsi la longueur
64 metres 4. Nous donnerons donc i nofre md-
gasin , destiné a conserver 1800000 kilogram-
mes de racines, une largeur de 7 metres, une
hauteur de plus de 5 metres, et une longueur
de 64 metres; mais comme 1l faut, surl
longueur , un couloir d'un metre , nous né
compterons plus , pour Jargeur occupée pir les
betteraves, que 6 metres, qui, multipliés par5,

; 2250
donnent 30 métres carrés de section; et T

tent la longueur utile 4 75 metres.

On voit par-la qu'il est trés facile destimer
les dimensions & donner aux magasins de réserve
quand on sait la quantité de racines que I'on a i
y loger. -

M. Crespel, qui a fait’ lannec derniere d'im-
portans changemens & sa fabrique, a adopté
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définitivement la conservation en magasins. Il a a
cet effet fait construire toute une aile de batiment
qui fait face 2 sa fabrique, et qui a environ
gmeétres de largeur sur 30 de longueur. Ce ma-
gasin est recouvert d'un carrelage plat, assemblé
par le mastic-bitume et recouvert d'une couche
de ce méme bitume.

SECTION V.
Mode de conservation proposé par Uauteur.

En réfléchissant aux difficultés que l'on ren-
conire dans les fabriques pour obtenir une bonne
conservation de hettera\;es, en considérant que
les betteraves moins aqueuses se conservent
mieux , et que le renouvellement de I'air dans
les celliers est utile a la conservation , par cela
méme qu'il empéche I'échauflement et qu'il des-
seche les racines , j'ai pensé qu'il serait possible
d'utiliger les fourneaux d’appel et les ctuves a
courans d’air pour obtenir ce résultat.

Voici comment j’ai concu cetie construction :
on établirait un magasin long, comme on le fait
ordinairement , sans fenéires, ou au moins sans
moyens de renouvellement d’air autres que ceux
dont je vais parler. A l'une des extrémités du
magasin on construirait une cheminée avec un
fourneau d’appel , et de l'autre un vaste calori-
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fere avec des tuyaux a circulation d’air chaud,
constriit sur de bons principes. Quand Vair ex-
térieur ne serait pas 2 une température inférieure
4 zéro, l'on se bornerait a faire fonctionner le
fourneau d'appel , et quand la température tom-
berait au-dessous de zéro, I'on chaufferait lé-
gerement le calorifere, et proportionnellementa
la température a laquelle on voudrait faire cir-
culer V'air. De cette maniére , on éviterait com-
pletement la gelée, qui, dans les années rigou-
reuses, peut encore pénétrer dans les meilleurs
magasins , et 'on serait maitre de dessécher 2
volonté la racine , en admettant un renouvelle-
ment d’air constant ou intermittent, puisqu'on
le maitriserait par les appareils eux-mémes. En
cas qu’il fallit, dans un hiver rigoureux , user
beaucoup du calorifere pour éviter la gelée et
produire un faible desséchement, le résultat se-
rait facile a obtenir, et l'on pourrait le faire sans
froisser la question économique, en disposant
les appareils de maniére que l'air qui aurait
traversé toute la masse de betteraves ne sortit
jamais sans étre saturé d’'eau; et clest ce qui est
toujours facile a vérifier par les moyens que
la physique indique , et par conséquent facile a
régulariser.

Cette méthode de conservation et de desséche-
ment n’a pas ¢été sanctionnée par Vexpérience,
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niais je pense que, placée entre des mains intel-
ligentes , elle pourrait donner de tres bons résul-
tats, Seulement il serait convenable de ne des-
sécher que peu la betterave , car il y aurait des
i;iconaréniens réelsa ladessécherbeaucoup : 1° une
beltemve trop desséchée deviendrait ﬂasque g
molle etdifficile & entamer et a diviser par la ripe;
2°la pulpe donnerait moins de jus, et cela pro-
portionnellement au desséchement, elle retien-
drait, par-la méme une quantité de sucre plus
grande. Il 'agirait doncici de concilier ces diyers.
inconyéniens avec les intéréts du fabricant.
. Tel est le mode de conservation qui me parai-
trait susceptible d’un trés grand succes, en ce
quil éloignerait toutes les causes d’altération o6
Ton rencontre quand on abandonne les racines
elles-mémes. Clest & Yaide de ce moyen que je:
croisa la possibilité de conserver et de travailler
avec la méme facilité des betteraves aqueuses et
des betteraves riches, et par conséquent des
grosses et des petites. Il est bien entendu, je
 pense, que si une année tres seche fournissait
des racines tres saccharines , on pourrait alors se
borner 2 les mettre en magasin sans faire fonc-
tionner le fourneau d’appel, ou au moins on
pourrait se borner alors a l'employer une fois de
temps en temps, pour renouveler l'air. Ces ex-
périences sont, & mon avis, d'un grand intérét,

9
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et je désire que ce que j'en dis ici engage quel
ques fabricans 4 les tenter : je leur offre, d'ail~
leurs, mes conseils pour I'exécution de Vappareil
qui ‘rait nécessaire a cet effet; car il est trés
important , dans toutes espeéces d’expériences, de
les faire avec exactitude, de maniere a pouvoir
en tirer des conséquences rigoureuses. i
Dans tous les cas, quel que soit le mode de
conservation que 'on adopte, il ‘est extréme-
ment important d’emmagasiner les betteraves
seches ; car, sans cette condition , Pon serait in-
failliblement exposé & les voir entrer en fermen-
tation et en pourriture. Lorsqu'elles réunissent
cette qualité de conserve , il importe peu qu'on
les rentre par un temps chaud ou froid, quand
on a d’ailleurs la précaution de ménager , dans
les masses volumineuses, des renouvellemens
dair. '
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SECONDE PARTIE.

% SR

Fabrication du sucre de betteraves.

Assiis nous étre occupé, dans la premiére par- |
tie, de tout ce qui a rapport a la culture de la
betterave ; apres avoir indiqué les méthodes
propres 2 obtenir de la terre la plus grande quan-
tité de sucre et les meilleurs moyens de conser-
verles racines pendant les mois de réserve , nous
devons nous occuper maintenant de déerire les
meilleurs procédés a employer pour obtenir de
la betterave la meilleure qualité etla plus grande
quantité de sucre cristallisé.

Ce sucre existe tout formé dans la betterave ;
cest un de ses matériaux immeédiats , et les mé~
thodesles plus parfaites pourUextraire serontcelles
qui, en I'altérant moins , en retireront une plus
grande quantité, car toutes ont plus ou moins
Iimeonvénient de détruire une partie de ce sucre.
Cette destruction est démontrée , et malheureu-
sement on ne peut I'éviter entierement dans'état
dctuel de lart.

9. '
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Lors des premiers travaux sur le sucre de bel-
teraves, beaucoup de personnes crurent et con-
serverent quelque temps celte persuasion, que
le sucre était le résultat des opérations chimiques
que l'on faisait subir au jus.

Mais aujourd’hui, que nous sommes généra-
lement mieux éclairés sur cette matiére, toute
personne qui est un peu au courant des progres
de nos sciences et de nos arts ne doute plus quil
ne s'agit point de faire naitre du sucre dans
betterave par les procédés de fabrication, mais
bien de ’en extraire.

Jai déja fait sentir, dans Iintroduction de cet
ouvrage , combien la fabrication du sucre de
betteraves a trouvé de difficultés pour s'implan-
ter en France. Les procédés de culture, l'igno-
rance de beaucoup de manufacturiers , les éve-
nemens politiques , limperfection méme des
procédés , retarderent beaucoup cette conquéte,
devenue aujourd’hui I'une des plus belles colon-
nes de notre agriculture.

Une découverte qui date de 1812, renditia
fabrication du sucre de betteraves I'un des ser-
vices les plus signalés : ce fut P'application,des
propriétés décolorantes du charbon animal, que
M. Ch. Derosne fit a la fabrication de sucte de
betteraves et au raffinage. Cette application pro-
duisit des merveilles dans toutes les industries
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qui'a\raient le sucrefipour objet, et leur a donné
ungrand ¢lan vers les succes qu'elles ont obtenus
denos jours. En effet, le charbon animal est au~
jourd’hui un agent indispensable dans les travaux
(u confiseur , du raffineur et du fabricant de
sucre indigene. Nous indiquerons avec sqin son
emploi.

La majeure partie des fabricans de sucre de
betteraves raffinent leur sucre eux-mémes, et je
napprouve point cette méthode. L’art du raffi-
neurest trés complexe en lui-méme, et tres diffi-
dlea manier. Il exige des connaissances que I'on
ne peut aitendre que d’un homme éclairé, et
méme muni d’une longue expérience du sucre;
desorte que les fabriques devraient, pour exé-
cuter le raffinage avec quelque succes en con-
curence avec les raffineries de sucre de cannes ,
payer chérement un raffineur intelligent, et c'est
e quelles ne peuvent pas faire, parce que les
traaux de raffinerie de la fabrique de sucre de
betteraves la plus considérable ne seront jamais
qué trés minimes en étant comparés a ceux des
rfineries de Paris, qui fondent jusqua 10 et
15 barriques de sucre brut par jour.

(e n'est donc pas ainsi qu'il faut entendre la
fibrication agricole du sucre ; celle-ci doit se
bomer , en effet , & faire du sucre brut le
migax possible , et a le vendre au raffineur; et
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je ne doute pas que le fa]mc“ ue trouve pl'usd a~
yantage a opérer ainsi, qu’a raffiner. En effet, dans

une fabrique ou l'on veut raffiner, il faut com-
mencer par faire le sucre brut, et ce n’est que
lorsque celui-ci est terminé, que l'on peut com-
mencer les opérations du raffinage , qui dure or-
dinairement tout le temps qui sépare deux tra-
vaux du sucre brut, c'est-a-dire le temps d'une
végétation, ou 6 a 7 mois. Voyons maintenant
combien il faut de temps au cultivateur fabri-
cant de sucre de betteraves et raffineur pour con
mencer a rentrer dans ses avances. Des le moment
ou il ensemence son champ, il finit seulement
de fabriquer la récolte précédente en sucre brut,
Alors commence le raflinage , ‘qui ne sera terminé
que 6 mois apres ; il faut done que ce cultivater

attende au moins 14 4 15 mois avant de pouyoir

commencer a vendre de sonsucre, et 18 moisavanl
de P'avoir entiérement vendu. Ajoutonsa celaqim;
le sucre ne se vend pas toujours au comptant,
et qu'il fant souvent donner aux acheteurs 3 i
4 mois de terme , ce qui recule a 22 moig lé-
poque ou l'agriculteur peut avoir réalisé ses opé-
rations ; tandis que, s'il vendait-son sucre brut
sans le rafliner, il pourrait commencer a en livrer
au commerce 7 4 8 mois apres lessemailles, et
voir vendu entiérement un an apres ces meémes
semailles. Ces considérations ne sont rien moins
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«que nulles dans l'agriculture , qui aujourd’hui
manque souvent de capitaux pour ses opérations.

Je serais donc d’avis , moi, que les fabricans
des campagnes se bornassent & faire du sucre brut;
cela réduirait aussi la mise de fonds utile pour
Tusine. Ces fabricans seraient, dans chaque com-
mune , les propriétaires les plus aisés, qui em-
ploieraient d’abord une portion de leurs récoltes
pour alimenter leur fabrication, et qui pourraient
ensuite traiter avec les petits fermiers pour des
quantités supplémentgires. Ces petits fermiers ,
qui n'auraient pas les moyens d'élever et d’ali-
menter une usine , jouiraient par-la méme des
bienfaits de la culture des betteraves, dont ils
pourraient racheter la pulpe aux fabricants.

Je n’entends pas la fabrication du sucre de bet-
teraves autrement que cela, et je pense quil n'y
apoint de chances d'une grande propagation de
celte industrie en la faisant sortir du cercle que
je viens de tracer. Mon opinion est d’ailleurs
conforme , sous ce rapport, a ce grand principe
déconomie industrielle, qu'il faut éviter, dans
toute industrie , la complication et la multipli-
cité des produits.

Venons maintenant aux procédés de fabrica-
tion. Cette fabrication se compose d'un ensemble
d'opérations qui sont susceptibles de varier ; c'est
pourquoi il est important de les décrire séparé-

oA
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ment. Chacune de ces opérations exige souvent
en méme temps emploi d'instrumens qu'il est
important de connaitre. Javais d’abord Tinten-
tion de décrire isolément ces instrumens , comme
je Vai fait dans mon Traité complet de l'art de
la distillation ; mais je pense que , pour le genre
d’industrie qui nous occupe , il vaut mieux sui-
vre Yordre des opérations , et décrire simultané-
ment les appareils quelles comportent.
Chacune des opérations est susceptible de va-
rier et de s'exécuter panfdles appareils différens.
Quand je jugerai la connaissance de ces variations
et de ces appareils différens utile, je les indique-
rai, et j'entrerai dans tous les détails que lenr
importance pourra meériter. Cest ainsi que je
décrirai les divers procédés de défécation, les dif
férens moyens de prendre la preuve, etc., etc.
Nous allons décrire chaque opération en par-
ticulier ; ce sera 'objet des chapitres suivans. '
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5

CHAPITRE PREMIER.
Nettoyage des betteraves.

Cerre opération a pour but de séparer de la
rcine les parties vertes du collet qui pourraient
encore y adhérer, les radicules, le chevelu, les .
parties malsaines, et, enfin, la terre et les
pierres qui restent souvent attachées a la racine
dans les creux ou au chevelu qu’elle porte.

Quand on doit exécuter apres elle le lavage,
que nous décrirons dans le chapitre suivant , on
peut la faire avec plus de négligence ; mais quand
on ne lave pas, comme cela se pratique dans
quelques fabriques , il faut que le nettoyage soit
plus parfait, et supplée, en quelque sorte, au
livage. Celui-ci acheve d’enlever toute la terre
ctles pierves, etil est par-la méme tres utile a
la rape , dont il ménage armure. Ainsi, pour
alteindre en . quelque sorte ce résultat par un
simple nettoyage, 1l faut que les ouvriers qui.
ensont charges le fassent avec beaucoup de soins.

(e sont des femmes quon charge ordinaire~
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ment de ce travail; on pourrait également le
faire excécuter par des enfans.

A cet effet, on leur donne un grand couteau
‘avec une lame bien tranchante, présentant deux
ou trois pouces dans sa largeur, et une dizaine
dans sa longucur. Cette lame doit étre fixée sur
un manche solide et rond , pour ne pas fatiguer
la main de Touvrier ; et avec cet instrument,
chaque ouvrier, assis pres du tas de betteraves
a nettoyer , les prend les unes apres les autres,
les gratte sur la longueur pour en séparer, le
plus parfaitement possible, la terre et les pierres;
il coupe les radicules, dégage le collet sur le pour-
tour, et méme y enléve une tranche quand ll '
pas €té bien taillé au décolletage.

Lorsqu'une betierave est d une dimension
telle qu'elle est présumée ne pas pouvoir entrer
facilement dans la ripe, Fouvriere doit la cou-
per en deux ou en quatre, suivant la dimension. -
Ce partage sopére toujours sur la longueur de
la racine, dans le sens de I'axe.

Le ncttoyage des betteraves doit s'exéculer
dans un local attenant a l'atelier aux rapes etaux
presses , pour que le travail s'enchaine bien. Ce
local doit étre, autant que possible , un magasin
asscz vaste pour contenir une quantité de racines
suflisante pour fournir , pendant au moins quatre
a.cinq jours, aux besoms dela fabrication, et
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laisser en outre aux nettoyeuses une place libre
pour exécuter leurs travaux.

A mesure que les nettoyeuses ont traité
les racines comme je viens de le dire, elles les
jettent dans des paniers qui peuvent avoir 55 cen-
limetres de hauteur et 35 de diametre , et qui
sont de formes légerement coniques et munis
doreilles pour en faciliter le transport. Lorsque
plusieurs de ces paniers sont pleins, les net-
toyeuses les portent a la rape : la elles dépo-
sent ces paniers et en rapportent ceux qui
sont vides ; on concoit donc qu'il faut, dans une
fabrique, un certain nombre de ces paniers pour
le service d’une réape. Ils servent, d’ailleurs, dans
tous les cas ou il faut transporter les betteraves
de la voiture au magasin ou d’un lieun 2 un autre ;
ils servent encore pour le transport du charbon ,
des cendres, des déchets, du nettoyage, etc.
Deux femmes bien exercées au nettoyage
penvent expédier facilement 3000 a 3500 kilo-
grammes de racines en 12 heures de travail , et
les porter & la rape. Le salaire de ces femmes peut
élre évalué dans beaucoup de localiiés a Go cen-
limes par jour. Sur ce pied, le nctioyage de
1000 kilogrammes de racines ne cotterait donc
que 34 a 4o centimes.

. Le nettoyage produit évidemment dans la ra-
cine un déchet , cest-a-dire une perte en poids,

S
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et par la terre et les pierreé qu'il en detache, e
par les radicules, le collet et les parties mal-
saines qu'il en sépare. J'ai plusieurs fois été i
méme d’évaluer ce déchet, et je pense qu'on pent
Pestimer de 6 a 7 pour 100 du poids brut de la
racine. i

CHAPITRE 11.

Lavage des betterayes.

Le lavage des betteraves n'est pas une opéra-
tion indispensable, et un nettoyage soigné peut
y éuppléer en quelque sorte, comme cela se pra-t
tique dans beaucoup de fabriques. On ne pent
pas, d’ailleurs, 'exécuter dans toutes les localités,
parce que, quelque économie que 'on apporte
dans 'emploi de T'eau , il en exige toujours une
quantité assez grande.

On avait cru d’'abord que la terre qui adhere
aux betteraves ne pouvant étre enlevée parfaite-
ment que par un lavage, rendait cette opération
indispensable , parce qu'on pensait que cette
terre pouvait jouer quelque role nuisible dans
les opérations ullérieures ; mais il est bien re-

&
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conmu aujourd’hui que, cette présomption  élait
tout-a—fait erronée. En effet, la terre végétale
nest composée que de sels qui ne sont que. peu
oupoint solubles, et que I'on retrouve d’ailleurs -
toujours dans la racine. Quant a Ihumus qui
laccompagne , et qui est quelquefois soluble en
petite quantité , celle-ci est si minime par rap-
port 2 la masse des hetteraves , qu’on peut négli-
ger complétement d'y avoir égard.

- Cen'est donc pas sous ce point de vue que le
lavage peut étre de quelque utilité sensible, et
son seul avantage consiste a ménager I'armure de
larépe , qui s'use bien plus rapidement avec des
hetterayes non lavées ; et cela est facile & conce-
voir. Peut-étre pourrait-on ajouter a cet avan-
lage que les pulpes de betteraves lavées plaisent
plus aux bestiaux, et les engraissent et. les
nourrissent mieux par-la méme. Clest au moins
ce que j'al cru remarquer, 2

On pourrait trés bien exéeuter le lavage des
hetterayes comme j'ai décrit celui des pommes de
terre dans I'Art de 'amidonier et du féeuliste
(ygyez cet ouyrage ).(1). On pourrait le faire,

(1) Cet ouvrage devait paraitre avant celui~ci, et ne
paraitra qu'immdédiatement apres. Il formera le premier:
wolume d’une série ¢*Arts industriels’ appliqués a Pagri-
culture, et que je me propose de publier.
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surtout, avec le laveur que jai décrit dans le
méme ouvrage , et qui est usité, depuis de lon-
gues années , en Belgique. Du reste, on opére-
rait exactement comme je I'ai dit pour les pom-
mes de lerre. '

Cependant, ce qu'il y aurait de plus avanta-
geux pour le lavage le plus parfait et le plus
économique des betteraves, ce serait d’avoir la
manufacture placée sur un courant d'eau, de les
y plonger dans des paniers et de les y laisser le
temps nécessaire pour que toute la terre pat s'en
détacher. :

En général, le lavage des betteraves offie
d’autant plus de difficultés, que ce travail s'exé-
cutant dans Phiver, I'eau, a cette époque, estun
agent trés génant 2 manier, & cause des gelées
auxquelles elle est exposée. Dans ce dernier cas,
le lavage devient trés embarrassantet tres difficile,
si méme il ne devient pas impossible dans le plus
grand nombre de circonstances. Il est de plus, et
dans tous les cas, une facon assez colteuse par
la main-d’ccuvre qu'il entraine ; et Jengageral
les fabricans a s'en dispenser, en reportant surle
nettoyage une partic des frais qu’entrainerait le
lavage. Par ce moyen, on pourrait obtenir des
racines presque aussi propres que par le lavage;
peut-étre suffirait<il, pour obtenir ce résultaty
de faire repasser les racines nettoyées par une ot




LE SUCRE DE BETTERAVES. 143

deux femmes avec une brosse d’'une grande di-
mension et roide , qa’on laverait au besoin. Ceci
est un essai a faire, et dont je ne garantis point
le suecés , quoique je sois porté a croire que ce
serait toujours une facon utile , et bien moins
couteuse que le lavage. :

Il est important que l'opinion vulgaire perde
cette persuasion , que le lavage des racines est
indispensable, et que la fabrication du sucre de
betteraves exige par-la méme une grande quan=
tité d'eau. En effet, jai va des cultivateurs éire
arrétés , dans leurs dispositions & élever des ma—
mufactures de ce genre, par cette persuasion et
par l'impossibilité ou ils se trouvaient, dans lears
localités , de réunir de grandes masses d’eau.
Que les entrepreneurs se persuadent que cette
circonstance ne peut étre un obstacle dans aucun
cas, et que partout on peut toujours trouver assez
d'eau pour suffire aux faibles besoins qu'en exige
une sucrerie indigene.
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CHAPITRE II1.

‘Rdpage des betterayes.

- Dis les premieres tentatives de M. Achard
pour conqueérir a 'industrie la fabrication du su-
cre de betteraves, il s’était imaginé de cuire
d’abord les racines par la vapeur, puis de les
réduire en pite par unprocédé mécanique,, etde’
soumettre cette pate 4 la pression pour en ex-
traire le jus. Ce procédé ne lai réussit point, a
ce qu’il parait; car il Pabandonna. En effet , ce
n'est pas que le sucre subisse des altérations par
la cuisson des racines, mais c’est que la pulpe qui
résulte de cette cuisson est tellement divisée et
glissante , qu'il devient tres diflicile d’en isolerle
jus. Le parenchyme passe alors avec lui & travers
le tissu des sacs qui le renferment ; ou' lorsque
ce tissu est assez serré pour s'opposer & son pas-
sage, les sacs crevent sous l'effort de la presse.
M. Achard, apres ces tentatives, que je cros
devoir signaler dans I'intérét des manufacturiers,
en vint donc au rapage de la racine crue.

Le tissu de la betterave est si dense, surtout
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dans les bonues variétés et lorsque la réeolte a
réussi, que si I'on voulait en extraire du jus par
une simple pression , comme on le fait aux Indes
pour la canne, et dans certains crus pour le rai=
sin, on ne pourrait pas en tetiret une quantité
notable. Le jus parait donc y étre renfermé dans
une foule de petites cellules, et ce sont ces cel=
lnles qu’il faut briser par le rapage pour mettre
le motit en liberté.

‘Toutes circonstances étant egales d'ailleurs , la
betterave qui sera la mieux divisée rendra la
quantité de jus la plus grande, avec moins d’ef-
forts de pression , et par conséquent rendra le
plus de sucre. Cest la perfection du ripage qui
offre ce résultat; cette opération est damc d’'une
trés grande importance dans une manufacture de
sucre de betteraves. '

On a imaginé beaucoup de systemes de rapes,
soit pour diviser la betterave, soit pour la
pomme de terre. Celle que M. Achard a proposée
élait une surface plane et circulaire, armée de
lames de scies. L’opinion est dés long-temps
form¢e sur cette machine, que l'on considere
généralement comme trés mauvaise. J'en ai vu
une construite dans le méme systéme , au com-
mencement de 'année derniere , dans la manu=
facture de M. Bernard, & Sussy , pres de Charen-
ton, et jai eu la I'occasion de m’assurer que cetle

10
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machine est essentiellement vicieuse. Les bette-
raves y sont jetées péle-méle; elles sont poussées
contre Varmure par leur propre poids, et la
pulpe qui se produit est lancée circulairement
hors dela rape par la force centrifuge , puisréunie
dessous la surface rapante dans une auge disposée
pour la recevoir. La conviction que j'ai acquise
des imperfections de cette machine en la voyant,
n’a fait que consolider celle que j'avais concue
par Pinspection des dessins que j'en avais vus.

Un autre systeme de rape consiste a faire tour-
ner circulairement , sur un axe vertical, un
troncon de cone qui est armé de lames de scies
sur sa surface extérieure. Dans ce genre de rapes,
la base large du cone tronqué se trouve a la partie
inférieure. J'ai vu une ou deux de ces machines
dans les fabriques de Pont-a-Mousson, et elles
ne m'ont paru légitimer par aucun avantage
la forme conique de leur mécanisme ni la po-
sition verticale qu'on donne a leur axe. Je con-
sidére donc ces machines omme des instrumens
qui, sans étre mauvais, ne me paraissent pas
avoir la simplicité des rapes cylindriques.

M. Odobbel a construit une excellente ripe.
Clest, a mon avis, un des meilleurs outils qu'on
puisse faire en ce genre. Sa solidité et la perfec-
tion de son exécution en font une véritable ma-
chine, qui n’a sous ce rapport aucune res-
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semblance avec les instrumens informes quon’

rencontre tous les jours dans nos manufactures.

Elle est susceptible, dans cet état, de rivaliser

avec la ripe de M. Molard, dont je donnerai plus

loin une description et un dessin. Comme ces

denx rapes sont construites a peu pres sur les

mémes principes, je ne donnerai point de dessin

de la rape de M. Odobbel , et je me bornerai

a indiquer , aprés la description de celle de

M. Molard , en quoi ces mécaniciens ont apporté

desdifférences dans I'exécution de leurs machines.

Enfin, le systétme de ripes qui a fourni le plus

de modeles et d'exécutions , est la ripe a cylin-

dre, qu'on a beaucoup variée dans ses proportions

etdans la disposition de son armure. M. Thierry

en a donné une assez bonne , qui est trés usitée

. dans]e nord. Je donnerai plus loin une descrip-—-
tion et une figure de cette ripe.

M. Burette a ausst fait une bonne ripe a
cylindre , qui est généralement usitée pour la
pomme de terre. Elle est tres peu cotteuse , et
peut étre considérée aussi comme une machine
bien concue et bien exécutée ; j'en ai donné la
description et un dessin dans I'Art de I'amidonier
} ¢t du féculiste ; on pourra prendre connaissance ,

dans cet ouvrage , de la rape de M. Burette. Ce
mécanicien ingénieux n'exccute pas ses rapes
exactement de méme pour la betterave que pour

10..
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la pomme de terre ; il en modifie légérement le
mécanisme pour 'adapter aux qualités physxques
des matieres qu'elle doit débiter.

Enfin, M. Molard , dont la réputation est s
bien établie et si justement méritée pour la con-
ception et l'exécution des machines , vient de
construire uneripea cylindre, quise recommande
par une grande perfection. Je donnerai, c-
apres, une. description de cette machine ac
compagnée d'un dessin.

Quel que soit, d’ailleurs, le systéme dans leqneh
une rape est construite ; et quelle que soitla forme:
qu'on lui donne , I'important est qu’elle réunise
a la plus grande simplicité une exécution parfaite
On peut, par divers chemins, arriver a peu pris
avec une égale perfection a résoudre un probleme
de machines, et c’est a I'expérience a juger cetle
perfection. Voyons donc quelles sont les cond-
tions inséparables d’une bonne rape. - .

1°. La pulpe qu'elle fournit doit étre autant
divisée que possible; !

2°.Elle doit, dans un temps donné, deblterll
plus grande quantité de racines ;

30, Elle doit, pour produire ces résultats, de-
penser la plus petite force ;

4°. Elle doit étre solide, bien assemblée, pré-
senter des mouvemens faciles et sans brandille-
mens; e




LE SUCRE DE BETTERAVES. 149
. b°. Elle doit étre d’'un usage durable, et peu
dispendieuse pour sa construction et son entre-
fiem.
- Laripe qui réunira le plus grand nombre de
ees conditions 'sera celle qu'on deyra préférer.
(ependant, je dois ajouter que j'ai rangé ces con- .
ditions dans l'ordre de leur importance. Ainsi,
jai mis en premiere ligne la division la plus par-
faite de la racine , parce que cette condition m’a
puu étre la plus négligée dans toutes: les con-
stractions de réapes.
. Eneffet, on a souvent atlribué , dans les ma-
mifactares, a I'impuissance des presses une im-
perfection qui n’appartenait le plus souvent qua
laripe; et lorsqu’on ne retire que peu de jus de
lapulpe , on est de suite disposé & en accuser la
presse. Cette machine est sans doute un point
important pour obtenir une grande quantité de
Jus, et son énergie doit concourir au succes;
mais je prétends que la presse, quelque éner-
gique qu'elle soit, est impuissante la ou la divi-
sion est imparfaite. Ainsi, de méme qu’une racine
pressée avec force avant le rapage ne donne que
peude jus, de méme cette racine mal divisée ne
peat rendre que le jus mis en liberté par celles
de ses cellules qui sont brisées , tandis que celles
qui ne le sont pas résistent aux efforts des ins-
tumens comme elles le font dans la betterave
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enti¢re. Ce raisonnement me parait irrécusable,
et suffira, je pense, pour convaincre le lecteur,

11 est bien démontré que la betterave ne con-
tient qu'une quantité presque nulle de paren-
chyme, et que si l'on pouvait obtenir toutl
jus qu’elle recele, on pourrait aller jusqu'a gy i
98 pour cent, tandis qu'en manufacture onne
tire pas généralement plus de 6o a 70 pow
cent. A quoi attribuer cet éloignement cons-
dérable ou se trouve la pratique des données
théoriques? A la rape , et aussi long-temps quon
ne fera pas une pulpe plus fine, on n’obtiendn
pas sensiblement plus que la quantité précitée,
employat-on méme ces appareils énergiques que
Pindustriec moderne exécute, je veux dire ls
presses hydrauliques qui donnent jusqu'a m
million de kilogrammes d’effet. Je fourniraiquek
ques preuves de ces assertions plus loin, en tra-
tant de l'expression du suc. :

Je ferai ici un reproche général aux fabricans
de sucre de betteraves, et ce reproche est appl
cable a un grand nombre de manufacturiers fran
cais; c'est qu'en général ils se montrent d'une
insouciance apathique et pernicieuse pour la con-

_struction et le choix 'de leurs machines. Elles
sont généralement si mauvaises, si mal exécutees
etsi mal entretenues, qu'il n'est pas rare de yoir
des opérations industrielles exiger au moinsle
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double de la force, et par conséquent de ia dé-
pense dont elles auraientrigoureusement besoin si
les machines €taient ce qu'elles peuvent étre. On
éyite la dépense d’un bon instrument dont I'éco-
nomie commande l'usage , et 'on ferme les yeux
~ surunedépense annuelle que son absence porte au
double , et méme au triple de sa valeur. Quand
verrons=nous enfin ce coté faible de nos arts sui-
vre le torrent des progrés et marcher de front
avec la mécanique industrielle de nos voisins ?

Je vais donner, dans la section suivante, la
description des rapes de MM. Thierry , Molard
jeune et Odobbel ; puis apres je décrirai la ma~
neeuvre du ripage.

SECTION PREMIERE.
Description des rdpes.

Apreés avoir donné dans ce chapitre les géné—
ralités propres a I'intelligence des ripes, je me
bornerai ici a donner la description de celles que
je considere commie les meilleures.

1°. Rdpe de M. Thierry.
(Voyez la planche 2, fig. 1, 2,3, 4,5 et 6.)

La figure x*° représente une élévation.
La figure 2 une coupe prise dans le plan qui
passe par V'axe du cylindre.
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‘La figuve 3 fait voir le pousson place dans
Pouverture et son aréte.
o La ﬁgure 4 est un fragment du cylindre yu de
cété, et la figure 5 est une coupe du cylindre
prise sur son axe et sur une plus grande échelle,
i La figure 6 représente , dans de grandes pro~
portions., les lames de scies vues dans dwmz!-
positions. -
A Bati 4 brancard en bois.
B C_)rlmdre ou tambour en fer forgé , traverss
~par un axe €. Ce cylindre est formé par des
cercles. f, figures 4 et 5, liés a l'axe C pa
des croisillons @ b ¢ d e; sa surface est armég
de lames d’acier, figures. 4, 5 et 6, res
courbées en équerre E, figure 6. L'une des
faces gk est appliquée avec des vis j sur les
cercles f, tandis que l'autre face Ai, dirigee
_perpeud.icu.laircment , est taillée en den!s de
" scies. ‘
C Axe du cylindre, qui peut recevoir h chaeum
* de ses extrémités F des pignons de 10 dents.
G Roue d’engrenage de 82 dents, destinée
communiquer le mouvement au cylindre B
par le pignon F. Cette roue est fixée sur
un axe.
H Manivelle fixée sur Vaxe de la roue G; elle
sert & la mettre en mouvement, et peuté.lrﬂ
remplacée par une- roue qui reprendrait 1
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mouvement sur un 'ma'nége ou tout autre mo-

teur.
| Ouvertares destinées a recevoir les betteraves,
J Poussoirs ou rabots en bois dont T'ouvrier se

- sert pour pousser les racines contre la surface
. du cylindre ou elles doivent étre déchirées,
(Ces rabots sont munis d'arétes qui fixent leur
entrure dans les ouvertures I de maniére & ce
qu'ils ne touchent jamais 'armure du cylindre.
K Archure ou enveloppe en tle qui recouvre la
- partie supérieure du tambour de maniére a
sopposer i I'échappement de la pulpe , que le
eylindre entraine avec Yiti dans son mouvement
“de rotation. Cette enveloppe sarréte & Vou-
~verture [ pour permettre & la racine de venir
toucher librement la surface du cylindre.
L Caisse de bois doublée en métal ; destinée &
 xecevoir la pulpe débitée par le cylindre.
MTablier en bais articulé en &; il sert & empé-
 cher la pulpe lancée par le cylindre de sortir
de Fauge. Sa mobilité en & permet & Pouvrier
dele soulever pour retirer la pulpe,

Cette rape est tres bien exécutée par M. Hal-
lette, ingénieur-mécanicien trés distingué, a Ar-
ras ( département du Pas-de-Calais), etil la livre:
au commerce A raison de 1200 francs.

* Elle exige , pour étre mise en mouvement , la
force de deux chevaux ou de deux boeufs. JVa#-
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calculé , d’apres des données que j'ai prises moi-
méme dans la fabrique de Cafler, que deux
beeufs attelés 2 un manége de 22 pieds de fleche,
et marchant avec une vitesse de 1274 metres
I'heure, peuvent réduire pendant ce laps de temps,
avec la rape de Thierry, 760 kilogrammes de
betteraves en pulpe assez bien divisée, mais
moins bien qu’avec les ripes de MM. Molard et
Odobbel. .

' Le cylindre de cette ripe a 486 millimétres de
diametre , et les rapports des engrenages inter-
posés entre lui et la couronne du manége étaient
tels quil faisait 200 révolutions a la ‘minute ;
cest-a~dire qu'il avait une vitesse de 305 métres
dans ce laps de temps, ou 18,300 metres a lheure
sur une surface ripante de 324 millimetres de
largeur. - '

La rape de Thierry ne pourra étre adoptée que
dans les petites manufactures ol I'on n’aurait pas
un travail suffisantpour préférer cellesde MM. Mo-
lard ou Odobbel, et otz 'on ne pourrait point, par
conséquent, avoir une force de trois ou qhatre
chevaux pour le service de la ripe.

Il est convenable d’avoir, pour cette rape, un
cylindre de rechange qui obvie aux accidens qui
ameneraient des interruptions dans les travaux..
Deux cylindres sont dailleurs toujours utiles
-pour permettre de retailler Parmure.
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. Une ripe consomme au moins une armure de
cylindre dans une campagne.

Si I'on calcule la surface ripante qui, dans

cette machine, produit 76o kilogrammes de
pulpe , on trouvera qu'elle est égale a 5947 me-
tres carrés.
- Cette rape exige, pour son service , trois ou-
yriers : un homme et deux enfans. Cette main—
d'euvre est seulement applicable i I'alimentation
du cylindre en betteraves, etne comprend point
louvrier utile pour enlever la pulpe. Nous par-
~ lerons de cette derniére facon en traitant du ser-
vice de la presse.

2° Rdpe de M. Molard jeune.
(Voyezla planche 3, fig.1, 2, 3, fet5.)

La figure 1™ représente une coupe longi-
tudinale, et la figure 2 une coupe prise sur
laxe du cylindre. Les mémes lettres désignent
les mémes pieces dans les deux figures.

A est un bati en bois.

B est un cylindre en fer fondu. Ce cylindre, qui
est 'ame de la machine, est fixé solidement
sur son axe C & l'aide d’'un pas de vis et d’'un

. ¢crou , comme on le voit dans la figure. A cet
~ effet, il est lié avec cet axe par une surface
pleine qui le ferme en @, tandis que sa surface
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opposée en b est vide, et établit ainsi une
communication libre du dehors au dedans du
cylindre. La surface courbe de ce cylindre est
" percée de 120 ouvertures paralleles a Paxe.
Ces ouvertures , qui ont la forme représentée
en ¢, figures 1, 2 et 3, ont deux destinations,
1°. Elles servent & recevoir, contre la paroi
paralléle au rayon du cylindre , 120 lames de
scies, figure 4, qu'on y fixe & l'aide de che-
villes de bois qu'on enfonce aux deux extré-
mitésde I'ouverture quand la lame y est placée.
Disons que la dentelure des scies doit se trous
ver en dedans du cylindre et regarder son axe:
Dans cet état, les ouvertures doivent étre en-
core assez larges pour la fonction dont nous
allons parler. 2°. Elles servent a permettre a
la pulpe de la betterave qui est rapée parla
surface intérieure du cylindre, de sortir par
Veffet de la force centrifuge pour retomber
“dans un bae destiné a la recevoir.

C Axe du cylindre. Tl roule dans les coussinets d
et recoit le mouvement de la roue I} & laide
d’un pignon de 21 dentsE

D Roue d’engrenage qui porte 120 dents Elle
“recoit le mouyement par une manivelle F
quand on la fait marcher & bras, ou par des
engrenages quand on se sert d'autres forces.
Elle donne le mouvement au cylindre B 2
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l'aide du pignon E. Ainsi, le rapport de ré-
volution de la roue D au cylindre est comme

a1 esta 120.

E Pignon de 21 dents. .

F Manivelle qui ne serait utile que dans le cas
ou 'on vouliit faire marcher la rdpe & bras,
ce qui ne pourra convenir dans aucune cir~
constance. Ainsi, il faudra la remplacer par
une roue de mouvement qui reprendra la
force sur un manége, une roue hydraulique
ou tout autre moteur puissant et économique.

G Caisse en bois doublée en plomb , destinée &
recevoir la pulpe débitée par le cylindre.

H Tablier en plomb muni d'une gouttiere , ser—
vant a recueillir le jus que la pulpe aqueuse
peut fournir dans la caisse G.

I Archure en tole qui enveloppe le cylindre dans
sa moitié supérieure , pour empécher la pulpe
d'étre projetée a travers les jours du cylindre
par son mouvement de rotation rapide hors
de la caisse G, destinée a la recevoir.

J Place d’une trémie qui occupe le quart de
la capacité du cylindre, et qui est destinée a
recevoir les betteraves pour les soumettre a
laction de Parmure de la ripe. La paroi inté-'
rieure de cette trémie est représentée en efgh,
figure 2. La coupe de cette paroi est yueen ef, -
figure 1™, et ¢’est contre cette paroi solide au
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point f que la betterave rencontre la résistance

qui la force a subir, de la part des lames du

cylindre, le déchirement qui laréduit en pulpe.

La paroi latérale dont I'épaisseur est vue en ef,

figure 2, est pointillée en eij f, figure 1™

La figure 5 représente une coupe de cette tre-
mie prise dans un plan parallele a I'axe du cylin-
dre, et vue de I'extrémité droite de la machine,

La figure 3 représente deux fragmens du cy-
lindre B sur une plus grande échelle ; 'un K est
pris dans un plan parallele a Vaxe, et l'autreL
est une coupe prise sur le miliea du fragmentK.
On peut voir, dans cette figure, la forme des
cannelures et la disposition des scies, qui y sont
representees en cc. N

La figure 4 représente deux fragmens de l'ar-
mure vus sur une grande échelle. M est une vue
de plat, et N estune vue prlse sur 'épaisseur du
cote de la dentelure.

La direction du mouvement de rolation du
cylindré est indiquée dans la figure 1“’ par les
fleches m et 7. L

Cette rape est susceptible de debiter, dans une
heure , 3500 hlogrammes de betteraves ayec une
force de trois chevaux appliquée a un bon ma-
nége de 24 pieds de fleche. On donne a cet
effet au cylindre une vitesse de 300 révolutions
i la minute. Ce cylindre a 348 millimetres de
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rayons, et par conséquent 2187 millimetres de
circonférence. La vitesse de la surface rdpante est
doncde 656 méetres a la minute, ou bien 39,360
métres a 'heure ; et comme le cylindre a 258
millimétres de largeur, la surface rapante pro-
duisant la pulpe de 3500 kilogrammes de bet-
teraves peut étre €valuée ici a 10,155 metres
carpes.

. §il'on compare leffet de cette machine a celui
de la ripe de Thierry, que jai présenté préce-
demment, on sera frappé des résultats. En effet,
ici 'on produit en une heure, avec trois che-
vaux et une surface ripante égale a 10,155 me-
tres carrés , 3500 kilogrammes de pulpe, tandis
que la ripe de Thierry ne peut produire , dans
le méme laps de temps, avec une surface ra—
pante de 5047 métres carrés, que 760 kilogram-
mes de pulpe. On voit donc que la premiere
produit, avec un tiers de force de plus et une
surface qui est sensiblement double, un effet qui
est pres de cinq fois plus grand que la seconde.
Dou peut naitre cette différence? ce n’est pas du
mécanisme seulement , car nous supposons ici les
deux machines également bien construites ; elle
ne peut donc dépendre que de la vitesse, qui,
dans I'une , est double de l'autre. Tous les con-
structeurs de machines ont remarqué , en effet,
que cet élément de la force ne peut pas étre al-
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téré dans les ripes sans changer les résullats
d’'une manieére étonnante et inexplicable.

M. Molard livre sa ripe au commerce a raison
de 1000 fr.— Ce prix bien modique , comparé 2
I'exécution parfaite etla grande solidité de la ma-
chine, contribue encore i la recommander aux
entrepreneurs de 'industrie qui nous occupe.

Le cylindre seul vaut la moitié de la machine;
il faudrait donc ajouter au prix de 1000 fr.,
500 fr. pour un cylindre de rechange. f

Cette rape exige deux ouvriers pour son ser-
vice, c'est-a-dire, pour jeter dans sa trémie le
racines qu'elle dévore. Ces deux ouvriers pen
vent étre deux femmes ou deux enfans. La ripe
de M. Odobbel, dont nous allons parler, emge
la méme main-d’ceuvre.

3°. Rdpe de M. Odobbel.

La ripe de M. Odobbel qui est plus ancienne
que celle de M. Molard, ne differe de celle-u
qu’en ce que le cylindre rapant est remplacé par
un cone tronqué. L’axe de ce cone est vertical,
sa base large est placée en dessus, et ce sont ses
parois intérieures qui sont armées de scies, qui
rapent par conséquent et qui lancent la pulpe
a travers des ouvertures pareilles a celles du ¢y-
lindre de M. Molard.

Cette rape, ainsi que je l'ai déja dit plus haut,
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est une machine tres bonne et teés bien exécutée.
Elle exige une force de quatre chevaux, et
elle peut expédier dans une heure 4000 kilogr.
de racines; M. Odobbel la fournit, moyennant
1500 fr., montée szrun biti en bois, et moyen-
nant 2000 fr. avec un bati en fonte.

Hik

SECTION II.
Manceuvre du rdpage.

Nous avons dit dans la section précédente qu’il
faut, pour le service de la rdpe de M. Molard ou
de M. Odobbel, deux ouvriers, et pour celle de
M. Thierry trois ouvriers, un homme et deux

Dans ce dernier cas, 'homme est aux rabots,
J,fig. 1*et3, pl. 2, qu’il tient de ses deux mains.
Les enfans sont aupres de lui, I'un a sa droite et
lautre a sa gauche ; ils prennent dans les paniers
les racines apportées par les nettoyeuses, et les
jettentles unesapreslesautres dansles deuxouver-
tures destindes a les recevoir; '’homme les pousse
avec les rabots, et le travail se continue ainsi.

Un autre homme se trouve placé de lautre
cbté prés de Vauge i pulpe, et la il enléve celle-ci
avec une main de bois. Cette main, chargée en-
tierement , peut contenir trois a quatre kilo-
grammes de pulpe. Et c'est avec cette main qu'il

II
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emplit les sacs, comme nous le dirons dans le
chapitre suivant.

Le ripage exige, comme toutes les opérations
de la fabrication du sucre de betteraves, une
grande célérité; et il faut autant que possible ne
point raper a lavance, parce que la pulpe saltere
au contact de I'air. En effet, cette altération s
manifeste, un quart d’heure ou une demi-heure
tout au plus apres le rapage, par une couleur
noire qui va toujours en croissant (1). Il est done
convenable que le travail de la ripe ne fasse que
suivre celui de la presse, et ne se mette jamais en
avance.

1l faut aussi entretenir la ripe dans un grand
état de propreté par des lavages souvent répéiés.
Ainsi, une fois au moins tous les jours, il fat
que Parmure, les parois, I'auge et tous les oulils

(1) Cette altération , contre laquelle Pacide sulfurique
parait étre un préservatif, ainsi que je le prouverai plus
loin , ne se produit pas toujours également avec toutes les
«esptees de betteraves, et & toutes les époques du travail.
Ainsi, elle parait se montrer avec plus d’émergie quand
la betterave est plus aqueuse et plus récemment récoltée;
en effet, j’ai en des hetteraves conservées qui s'étaient un
peu desséchées; elles étaient en méme temps devenues
plus acides, et elles n’avaient plus, dans cet étal, qu'une
faible propension a noircir. Yattribue a Pacide développé
le principal réle dans ce phénoméne.
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dépendant de I'appareil, soient lavés avec soin,
parce que toutjusou pulpe qui y séjourneraient,
seraient des levains de fermentation.

SECTION IIIL
Force motrice pour le service de la rdpe.

La rdpe ne peut marcher a bras, parce que la
dépense serait trop considérable ; il faut donc
se servir d'un moteur plus économique, et &
cet effet il n’y a pas de meilleur choix que les
chevaux ou les beeufs, ou mieux encore le vent
on une chute d’eau. Ce dernier moteur est rare,
¢t je ne connais que la manufacture de Monsei-
gueur le duc de Raguse, a Chatillon-sur-Seine,
qui puisse , par sa situation sur une riviére, I'uti-
liser (x).

Pour appliquer la force des chevaux ou des
heeufs, il faut I'intermédiaire d’'un manége. Une
force de deux chevaux ou de deux beceufs attelés,
suffit généralement pour une petite exploitation ;
et alors il faut une rape comme celle de Thierry.
Jaivu employer avec avantage les beeufs & Pont-
a-Mousson et chez mon ami Cafler, qui est sans

(1) Pai appris que récemment cette chute a été rem-
placée par une machine i vapeur : je ne connais pas la
cause de cette substitution.

I1.,
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doute T'un des premiers agriculteurs du Nord qui
aient montré aux habitans étonnés, des beeufs at-
telés. L'emploi des beeufs est préférable en cette
circonstance , en ce qu’il est plus économique. En
effet, 'on peut tres bien nourrir ces boeufs ave
des pulpes qui coltent peu de chose dans la fa-
brique, tandis que les chevaux n’en veulent pas
manger, et exigent une assez grande dépense
d’avoine. On construit assez bien des manéges
dans toutes les localités; mais un défaut quiil
ont généralement , est d’avoir une couronne
trop faible, qui danse dans la lanterne et dépense
une grande partie de la force en frottemens. On
ne donne pas non plus a la fleche assez de lon-
gueur; on se contente de lui donner une vingtaine
de pieds, tandis que trente & trente-six pieds se-
raient bien préférables, et naugmenteraient pas
la dépense pour I'établissement ; car dans ce czs
la couronne et les accessoires peuvent rester les
mémes.

L’emploi d'une force sur laquelle je dois -
sister ici, et dont I'adoption est praticable, non-
seulement dans toutes les manufactures de sucre
de betteraves, mais encore dans toutes les exploi
tations rurales de quelque importance, c'est celle
du vent.

La Société d’encouragement pour lindustrie
nationale, pénétrée de l'utilité que présenterait

i
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i Pagriculture Pacquisition d’'une machine peu
dispendieuse, qui pit offrir aux agriculteurs les
moyens de recueillir avec économie la force du
vent, avait proposé, il y a quelques années, un
prix de 4000 fr. pour la construction d'yn mou-
lin a vent, peu dispendieuse et qui fut suscep-
tible d’étre adaptée avec facilité & une exploi-
tation rurale. Ce probleme vient d’étre résolu
par M. de Lamolere, et la Société a décerné le
prix a cet artiste, dans sa séance générale dumois
de novembre 1824. ;
Le moulin de M. de Lamolere recoit le vent
par derriere ; il est a claire voie, et s'oriente de
lni-méme. 11 est destiné a étre'placé sur le faite
d'mn batiment rural , et ne cotite que 2400 fr.
pour sa construction.
~ llporte de plus un mécanisme qui permet d’y
atteler des chevaux ou des beeufs pour suppléer
aux absences de vent; et c'est avec cette modifi-
ation seule qu’il pourrait étre introduit comme
moteur dans les fabriques de sucre de betteraves.
On pourrait d’ailleurs y joindre des meules qui,
dans la saison ou l'on n’a pas ariper, ou méme
pendant le temps des travaux, serviraient 2 mou-
dre les grains nécessaires aux besoins de la ferme.
Car on sait que le ripage n’est rien moins quune
opération continue dans une fabrique de sucre
de betteraves. Le seul inconvénient que présen-
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terait, dans ce cas, l'emploi du vent comme force
motrice , est, nous devons le dire, de ne pas
présenter une source constante de force, et par
conséquent un travail régulier.

CHAPITRE 1IV.

Eaxtraction du suc.

L’extraction du suc de la pulpe ne peut s'ob-
tenir qu'au moyen de la pression; et plus l'effet
sera énergique, plus on obtiendra de mott d'une
quantité donnée de pulpe. Cependant, il est im-
possible d'obtenir , sous ce rapport, une perfec-
tion absolue en pratique; et la pulpe, quelque
chose qu'on fasse, mest jamais que plus ou
moins €puisée , et reste toujours humide.

Dans cette opération, comme dans une foule
d’autres semblables ou analogues, les dernieres
particules de matiére qu’on veut obtenir pré-
sentent des difficultés telles qu'il est presque tou-
jours plus économique de les négliger. Ainsi,
dans la pression de la pulpe de betteraves, le
premier jus coule de lni-méme dans la prépara-
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tion des sacs , etil continue i couler en abondance
sous les plus faibles efforts de la presse, qui sont
lespremiers ; puis la quantité décroit dans un rap-
port qui suit peut-¢tre une loi qui se rapproche de
la raison inverse des carrés des pressions. Cette
remarque , qui pourra paraitre puérile, est ce-
pendant tres importante a faire pour opération
quinousoccupe. Eneffet, quel que soit le systeme
d'appareil qu’'on emploie pour presser, ce ne peut
jamais étre qu'une machine simple ou un composé
demachinessimplesquiaitla propriété demodifier
laction de la force, de maniére a transformer de
la vitesse en masse. Ainsi, que ce soit une presse
avis, & cric, acylindres, a coins, ou une presse
hydraulique , aucune de ces machines n’aura la
propriété de créer de la force, et'ne fera que la
recevoir et la transmettre avec plus ou moins de
perfection , conformément aux résultats qu’on
voudra obtenir. Maisla force nécessaire pour faire
mouvoir ces machines est fournie par le manu-
facturier ; elle lui cotite, et pour savoir s'il y a
de l'ayantage a la dépenser, il faut la comparer
directement avec les résultats qu'elle produit.
Supposons , par exemple, qu’avec une force
connue on obtienne, dans un temps donné , une
certaine quantité de jus de betteraves d'une masse
de pulpe. Supposons, pour fixer nos idées,
qon emploic¢, pour donner a la presse le maxi-~
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mum d’effet dont elle est capable , une heure de
temps de trois hommes, et qu'on obtienne de la
pulpe pressée par cet effort 70 pour 100 de jus.
D’apres ce que j'ai dit plus haut sur la quantité
décroissante de jus avec l'accroissement de la
force , il pourra arriver qu'en appliquant i cette
méme pulpe un effort double, on obtienne,
par exemple, 10 pour 100 de mout en plus. Dans
ce cas, il s'agirait d’évaluer si ce supplément de
produit vaut la dépense qu'il a nécessitée. Cest
ce que nous avons fait chez mon ami Cafler.

Il emploie, pour ses travaux, une presse hy-
draulique de Dufour, qui donne un effet de
100,000 kilogrammes sur une surface de 48 cen-
timetres carrés; et elle exige pour cela effort
moyen de trois hommes continué pendant un
quart d’heure. La presse ¢tait chargée de 425ki-
logrammes de pulpe , qui ont donné, a trés peu
pres, 3oo litres de jus, ou 70 pour 100. Aprés
cette premiere opération, nous avons plié les
sacs en deux; nous les avons replacés ainsi surla
presse, que nous avons fait fonctionner de nou-
veau jusqu’a sa charge de 100,000 kilogrammes;
et il est évident qu'ici nous avons doublé la force
en la distribuant sur une surface qui n’est que
la moitié de la premiére. Par ce moyen, nous
avons obtenu encore 3o litres de jus, c'est-a-dire
environ 8 pour 100 de plus. Si 'on remarque
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que cette quantité n’est que la neuvicme partie
de la premiére, et quielle a exigé, pour étre
obtenue, I'emploi d’'une méme quantité de mou-
vement, on concevra l'exactitude de l'assertion
que j'ai émise plus haut a cet égard, c'est-a-dire
que les derniéres particules de matiere sont celles
qui exigentle plus de difficultés pour étre recueil-
lies. Maintenant, si I'on applique des questions
de chiffres aux données que je viens de présenter,
onreconnaitra que I'excédant de produit obtenu
par une force double pourrait tout au plus con~
cilier la question économique en sa faveur, sila
force était fournie par un moteur peu cotiteux,
comme le vent, I'eau, la vapeur, ou méme
par un manége ; mais tel est le retard de nos ma-
nufactures en mécanique industrielle, que les
presses hydrauliques elles-mémes, qui pour-
raient si facilement étre mises en mouvement par
un manége , marchent partout a bras d’homme.

Dans tous les cas, on concoit que si 'on pous-
sait plus loin la multiplication de la force pour
chercher a épuiser davantage la pulpe, on ferait
alors une dépense completement déraisonnable. .
Mais clest ici le lieu de le redire, c'est vers la
ripe qu’il faut diriger ses efforts pour obtenir a
la presse de plus grands résultats. La surtout se
trouve I'imperfection des moyens employés jus—
qu'a ce jour pour approcher du résultat mathé-



170 ART DE FABRIQUER
matique posé par les expériences , et qui porle
a g8 pour 100 la quantité de jus et matieres so-
lubles contenues dans la betterave (1).

Toutes les racines ne donnent pas une méme
quantité de jus a ripages et pressions semblables.
Les plus riches en sucre en donnent beaucoup
moins que celles qui sont fortement aqueuses;
et si les plus petites racines donnent générale-
ment moins de jus que les grosses, c’est parce
qu'elles sont moins aqueuses. Les opérations
d’extraction étant les’mémes , il n’y a donc que
les proportions d’eau différentes qui influent sur
les quantités de jus fournies par les racines; et
comme la richesse du jus est accusée directement

(1) La majeure partie du jus ¢u’on obtient de la pulpe
sort sous un effort assez faible; et il est & remarquer que
le premier jus fourni differe toujours d’un degré au moins
de densité avec celui qui sort en dernier lieu. Dans les
manufactures ot 'on a observé ce fait, on s’est servi seu-
lement de Paréométre pour le conslater, et on en a conclu
que le jus qui coula. sous Vellort le plus faible était le
plus riche. Jai vérifié ce fait, et j'ai reconnu qu’il est
seulement un phénomeéne de température. En effet, le jus
de betteraves s’échaulle beaucoup sous Peffort de la presse,
et Ton peut trouver une différence de 5 et méme de 6°
entre le premier jus qui coule et le dernier. Jai observé
également cette élévation de température au rdpage; mais
Ia elle n'est gutre que de 3 & 4°.
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d'une maniere suffisamment exacte par I'aréo-
metre, on pourra se servir de cet instrument
pour déterminer a peu pres la quantité de racines
quil sera nécessaire de raper pour obtenir un
volume donné de jus.

Ainsi, supposons quon se serve dune rape
assez bonne et d’'une presse assez énergique, on
obtiendra les quantités de jus suivantes , propor-
tionnellement aux densités aréométriques :

5% 56 s minsin, OO P 1100,
O saams s sil1D
7% e scsnnas 7O
Qe 463
10% .0.0e..s 6o %

T

Supposons encore que I'on opére sur 25 hecto-
litres de jus : lorsque ce jus pesera 6° a Paréometre
et au tempéré, il faudra raper et presser 3333 ki-
logrammes de racines ; & 7°, il en faudra 3571 ;
28 3787 , et ainsi de suite.

Une des conditions les plus importantes que la
presse doit remplir, est de fonctionner rapide-
ment ; car il est extrémement important de met-
tre peu d'interruption entre le rapage et la pres-
sion, puis entre celle-ci et la défécation. Pour
obtenir de la célérité dans le service de la presse ,
on pourra méme faire un sacrifice sur la dé-
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pense de force parce que cette célérité en vaut
la peine.

Il existe un grand nombre d’executlons de
presses, qui toutes, a la rigueur, sont suscep-
tibles d’étre appliquées a une fabrique de sucre
de betteraves. Nous allons nous en occuper suc-
cessivement , indiquer leurs avantages et leurs
inconvéniens; puis nous nous occuperons de dé-
crire les divers accessoires que la presse exige,
et nous donnerons ensuite la manceuvre de toute
une opérationen prenant une presse pour exemple.

SECTION PREMIERE.

Des diverses presses employces dans les_fabriques
# de sucre de betteraves.

Toutes ces presses sont des composés de ma-
chines simples, et n'ont pour but que de rece-
voir la force motrice et de I'emmagasiner pour
produire un effet dont n’etit pas été capable la
force elle-méme appliquée directement. On ne
peut trop metire sous les yeux des industrieux
de semblables principes; car on voit tous les
joursdes artistes ingénieux consommer leur temps
et leurs veilles pour chercher a augmenter la force
a laide des machines. Cette recherche est tout
aussi peu raisonnable que celle du- mouvement
perpetuel , avec laquelle elle est souvent liée ; et
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il est malheureux de voir des hommes, tres esti-
mables d’ailleurs, se livrer a des travaux longs,
pénibles et dispendieux, auxquels ils n’eussent
jamais songé , s'ils eussent été aussi familiers avec
les €lémens de la mécanique qu’ils le sont avec
les moyens d’exécution.

Les machines simples ne sont cependant pas
toutes également propres a produire un grand
efiet, et le mode d’exécution, de méme que la
possibilité de cette exécution, limite souvent
beaucoup leur action. Ainsi, lorsque Archimede
ne demandait qu'un point d’appui pour soulever
lemonde , il peignait majestueusement la con-
ception du levier et Peffet dont il est capable;
mais sa pensée ne s'élevait pas jusqu'a admettre
la possibilité d’exécuter une machine simple ca-
pable de prudu}re cet effet. Ainsi, toute machine
simple est bornée dans son action ; et celle qui
est susceptible de dépenser moins de force dans
la transformation qu'on en réclame sera celle qui
devra étre préférée. Voyons maintenant les di-
verses exécutions de presses que nous possédons.

1°. Presses a vis.

La presse a vis réunit l'effet du plan incliné et
du levier. Tout le monde connait cette machine,
qui rend de si grands services dans une foule
darts, quoiqu’elle soit généralement si mal exé-
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cutée. La vis présente dans son hélice le déve-
loppement du plan incliné , et clest le levier qui
donne a cette vis le mouvement de rotation qu'un
écrou fixe transforme en mouvement de va-et-
vient.

Cette machine a 'inconvénient de perdre une
grande quantité de la force par les frottemens,
qui, comme on le sait, augmentent comme les
pressions. Ainsi, lorsque I'effort de I'instrument
est peu considérable, le frottement est déja tres
grand, et, vers la fin de l'action, il détermine
dans T'appareil une adhérence qui rend la force
nulle. Les effets qu'on peut produire, méme avee
d’excellentes presses & vis, sont toujours tres
limités. Cependant on les emploie dans diverses
manufactures : M. Crespel s'en est servi pendant
long-temps ; mais je pense qu'on doit les pros-
crire , parce qu'elles dépensent trop de force , et
que d’ailleurs elles fonctionnent trop lentement.

M. Isnard , pour chercher a obvier a cette len-
teur de manceuvre, a construit une presse avis
horizontale, qu'il a appelée presse a double effet.
Cette machine a été trés pronée pendant long-
temps, pour la fabrication du sucre de bette-
raves ; et je crois qu'on s'en sert encore mainte-
nant dans la manufacture de MM. André ¢
Marmot, a Pont-a-Mousson, ou je I'ai vue fonc-
tionner en 1819. Elle se compose d'un pas de vis
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solide, en fer, portant & ses deux extrémités
deux plaques de fer qui I'empéchent de prendre
un mouvement de rotation sur son axe , sans
géner ses mouvemens dans le sens de ce méme
axe. Ce pas de vis est porté par un écrou trés fort,
et fixé au milieu d’'un bati ; la position de la vis
étant horizontale , 'écrou se trouve également
dans cette position, et fixé de maniére qu'il ne
peut pas se mouvoir dans le sens de I'axe, mais
bien autour de lui seulement. Cet écrou est muni
dune roue et d’engrenages a l'aide desquels on
[ut communique un mouvement de rotation qui
donne & la vis le mouvement de va-et-vient rec-
tiligne dans le sens de son axe.

Par cette disposition facile a concevoir, il ne
faut jamais perdre de temps a dépresser, comme
cela est nécessaire dans la presse a vis ordinaire ;
¢t le mouvement de la vis, dans un sens ou dans
lautre, exerce toujours une pression, parce qu'on
peut placer des sacs des deux cotés, et que, par
cemoyen, quand on presse d'un coté on dépresse
de lautre. On aura déja saisi sans doute tout ce
que cette machine présente d'imparfait et de vi-
cienx : 1°. les sacs qui ont nécessairement une
position verticale, ne restent jamais chargés éga-
lement, et il en résulte que la pression est irré-
guliere et plus grande du coté ouil y a le plus de
pulpe, c'est-a-dire vers le bas; 2°, on obtient un
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double effet a la vérité; mais ce double effet n'est
réellement applicable qu’an temps, et nullement
ala force dépensée, et d'un autre coté, on ne peut
point, dans ce systeme de presse a vis, obtenit
une énergie aussi grande que dans le systeme
ordinaire, parce que la disposition elle-méme
ne permet pas de donner & Tappareil un déve-
loppement suffisant; il y a d’ailleurs des trans-
formations de mouvement a l'aide d’engrenage,
qui n’existent pas dans les presses a vis armees
d’un simple levier; et l'on sait ce que toute
transformation de mouvemens cotite en meca-
nique, en supposant méme qu’elle soit bien faite;
3°. sa construction plus compliquée nécessite des
frais qui ne sont point proportionnels a son
énergie. Elle colitait, je crois, 1200 francs,

La presse a double effet d’Isnard est donc une
mauvaise machine que I'on doit proscrire, ct Je
lui préfere de beaucoup la simple presse a vis
de M. Gallardon, décrite dans la collection des
instrumens d’agriculture perfectionnés de M. Le-
blanc. Cette machine donne un effet évaluéi
30,000 livres, la force agissant & I'extrémité du
levier étant 100 livres. _

Jai vu encore une exécution tres soignée i
trés bonne d’une presse a vis faite par M. Odob-
bel de Chaillot, pour un seigneur russe. Cetie
presse m'a paru étre celle de ce systeme la plus
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susceptible d’étre appliquée avec le moins d'in-
convéniens a la fabrication du sucre de bette-
raves.

2°. Presses a cric.

Les presses a cric sont fondées sur leffet du
levier, dans les manivelles et les engrenages.
Lenr action , méme dans les crics composés,
est souvent plus prompte que celle des presses
avis, et partant moins énergique. J'ai yu éga-
lement ce genre de presses fonctionner chez
M. Crespel d’Arras, de concert avec les presses
avis. Elles présentent sur celles-ci 'avantage de
dépenser moins de force en frottemens; mais
comme elles sont moins énergiques, cela revient
i peu pres au méme.

5°. Presses a coin.

. Les presses & coin qui présentent la réunion
de Teffet du plan incliné et de la masse acquise
par la pesanteur dans la chute du moulon, sont
susceptibles de produire de trés grands  effets.
On en trouve un exemple dans les tordoirs
hollandais ot des graines oléagineuses sont par-
faitement  dépouillées de leur huile par cette
machine. I’'effort qu’elle donne dans cette cir-
constance, ne peut guere étre évalué a moins de
f0,000 kilogrammes, que l'on distribue , il est

12
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vrai, pourleshuiles, sur une surface de quelques
décimetres carrés; mais en Russie, ou 'on se sert
aussi de la presse a coin, pour l'extraction des
huiles, on applique la force sur une surface beau-
coup plus grande, et le pain de graine qui en
sort n'en est pas moins bien épuisé et bien isolé
de son principe gras. '

Jai pensé qu'une machine de ce genre serait
sans doute applicable a I'extraction du vesou de
betteraves. On pourrait & cet effet prendre des
sacs qui, au lieu d’étre chargés a 14 kilogrammes
de pulpe, n’en recevraient que 6 ou 8; on les
envelopperait, comme les sacs a huile, d'un fort
tissu en erin, puis on les soumettrait vertica-
lement a 'action d'un fort coin. Mais, dans ce cas,
comme pour les huiles on n'obtiendrait pas, et
on ne pourrait pas obtenir du premier coup tout
le jus, parce que lecoin, de quelque dimension
qu’il fat, ne donnerait jamais assez de course;
il faudrait donc, aprés avoir soumis 4 sacs, par
exemple, al’action du coin, en repasser 8, puis
enfin 12 ou 16, si cela était jugé utile. Je trou-
verais d’autant plus d’avantages a introduire un
semblable nstrument dans les fabriques de sucre
de betteratves, qu'il est trés simple a construire
et a réparer. On pourrait aussi prendre le mou-
vement sur le manége pour mettre les maillets
en activité. Le coin dans son entrure dépense
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de la force par frottement, mais cette force n'est
jamais de fait aussi considérable que celle dé-
pensée par la vis.

La presse a coin, je le répete, est, par sa na-
ture simple et peu cotiteuse, une machine toute
agricole, et je désire vivement qu'un artiste in-
telligent s'occupe de I'appliquer a la fabrication
du sucre de betteraves. Ce serait une excellente
opération pour lui et pour I'industrie,

4°. Presses a cylindres.

La presse a cylindres est 'une des nombreuses
applications si utiles et si heureuses que le cy-
lindre a vecues dans la mécanique industrielle.’
Elle réunit une énergie, qui peut étre trés con-
sidérable comme dans le laminoir, & I'avantage
inappréciable de la continuité. A ce titre onia dit
chercher & Pappliquer & 'extraction du jus de la
pulpe de betteraves, et c'est ce qu'on a tenté des
long-temps.

Cette application présentait des difficultés tres
grandes dans son exécution, et M. Lauvergnat'
est, je crois, le premier qui ait commenceé a les
lever. La presse a cylindre de cet artiste est des-
sinée dans la collection de M. Leblanc; jen’en re-
produirai pas ici un dessin, parce que je ne la
crois pas susceptible , dansétat ou elle est, d’étre
introduite avec succes dans les sucreries. Elle est

132..
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cependant adoptée dans plusieurs manufactures,
ct entre autres dans celle de Monseigneur le duc
de Raguse et dans celle de M. Bernard, au chi-
tean du Petit-Val, pres Charenton.

Cette presse, sur laquelle je n'ai jamais fail
d’expériences , peut extraire, m’a-t-on dit, 5
pour 100 de jus en 2 repasses. On concoit dencque
ces deuxopérations ne peuvent suffire, et il parait
méme bien démontré que, dans I'état actuel de
cette presse, il est absolument impossible de finir
avec elle; elle ne peut que commencer le tra-
vail, et il faut, par conséquent, I'accompagner
de presses d’un autre systeme, pour achever dé-
puiser la pulpe. :

La pulpe passe entre les cylindres qui doivent
la presser, & Taide d'une toile sans fin qui l
sert de guide et de soutien. Cette disposition
donne & l'ingtrument une trés grande imperfec-
tion. En effet, I'expérience prouve que , malg
les soins, la toile se dérange , passe inégalement,

forme des plis, se déchire méme quelquefois;
et ces inconvéniens entravenl les travaux etamé-
nent des interruptions préjudiciables. Ce sont
ces considérations et d’autres semblables, qui
motivent mon opinion sur le rejet que I'on doit
faire de cette presse dans les manufactures de
sucre de bhetteraves. -
Ainsi, par exemple, la pulpe serrée fortement




LE SUCRE DE BETTERAVES. 181
contre la toile, par leffet des cylindres, y
adhére et finit par 'empiter de manicre que
le liquide la traverse difficilement. Cette pulpe,
quoique fort humide encore, a perdu cependant
cette propriété glissante qui permet de lar-
ranger uniformément et facilement dans les sacs,
comme nous le dirons plus loin; et il faut alors
ayoir recours a des moyens plus longs et plus
génans , pour la renfermer dans des toiles et la
soumettre a action d’une autre presse. Ues pas-
sages et repassages aux cylindres, puis 2 une autre
presse, exigent des facons et du temps, quelon
ne perd pas lorsqu’on opére d'un seul coup avec
une presse énergique , comme la presse hydrau-
lique. :
M. Odobbel a ajouté a la presse de Lauver-
gnat quelques modifications utiles, telles qu'un:
batteur mécanique pour séparer de la toile la
pulpe exprimée, ete. Mais, malgré ces change-
mens, la presse a cylindres n'en a pas moins tou~
jours la majeure partie des inconyvéniens que je
viens de signaler.

59, Presses kydrauliques.

La presse hydraulique dont le principe a été de-
couvert par notre immortel Pascal, et que Brama
arendue exécutable par ses cuirs, recoit chaque
jour de nouvelles applications aux arts. Cest de
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toutes les machines simples celle qui, avecle moins
de pertes et d’appareils, peut réunir la forcelaplus
considérable; onm’aassuré, en effet, qu'onencon-
struisait maintenant en Angleterre qui pouvaient
donner un effort égal a deux millions de kilogr,
Cette machine n’est pas encore bien acclimatéeen
France; car il y a peu d’artistes qui la fassent, et
qui la fassent bien. Son prix d’ailleurs est encore
tres élevé, et son mécanisme, quoique fort sim
ple, se présente encore dans les ateliers comme
une conception trés complexe, et d’un usageet
d’une réparation difficiles.

MM. Manby et comp®, de Charenton, s’occupent
de la fabrication de ce genre d’appareils : c'estune
bonne fortune pour les arts; mais on m’a assurg
que ces ingenieurs attachaient un prix trés ele'r'e
a leurs constructions.

Si Yon trouve I'exécution de la presse hydrau-
lique si diflicultueuse en France, cest, je croi,
parce que l'on s'obstine & fabriquer les grands
corps de pompe en fonte, et que rarement on
réussit a les couler, de maniére a ce qu'ils tien:
nent l'eau; et il en résulte que les machines con-
struites avec de semblables cylindres fonction-
nent mal et ne tiennent pas, ou ne donnent pas
la pression voulue. J'ai vu, en effet, I'année der
niere,, dans lesateliers de construction de M. Hal-
lette, a Arras , plusieurs corps de pompe de
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presses hydrauliques que cet ingénieur avait man-
qués; et 'on m’a assuré que jusqu’a cette époque
il n'avait pas pu encore en fabriquer un qui tint
pressé. M. Hallette est cependant un mécanicien
teés habile, qui s'est occupé avec assez de succes
d'appliquer la presse hydraulique a la fabrication
des huiles; et I'on doit supposer que s'il ne réus-
sit point a donner & ses corps de pompe en fonte
~ toutes les qualités voulues pour qu'ils tiennent
leau, clest que cela est extrémement difficile. Les
Anglais sont, & ce qu'il parait, plus heureux sous
ce rapport , et construisent de fort bons corps de
pompe en fonte.

Jai vu a Lille, chez M. Mille-Cattaert, fabri-
cant d’huile, deux presses hydrauliques anglaises
quim’ont paru tres bien exécutées et d’'une grande
énergie. Ces presses different de celles de Brama
en ce que les deux pompes qui injectent ne sont
point concentriques, et agissent isolément. Elles
ont couité , je crois, 6 a 7 mille francs chacune,
et présentent beaucoup de difficultés pour I'im~
portation.

Jai dit plus haut que I'une des difficultés les
plus grandes qu'on rencontre en France dans la
construction des presses hydrauliques, se trouve
dans la confection des grands corps de pompe,
quen a de la peine a fondre de maniere a ce qu'ils
liennent V'eau. Pourquoi donc ne pas les exécuter
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en cuivre, ce qui leverait sur-le-champ la diffi-
culté? L’augmentation de dépense, dans ce eas,
serait tres faible, puisquelle ne serait que la
différence de valeur des deux métaux, et que,
dans une presse hydraulique, la valeur de la
maticre employée est peu de chose si on la con-
pare a la facon, Ce qui me confirme dans cete
opinion, cest que M. Dufour, mécanicien et
fabricant de presses hydrauliques a fourni, au
commerce, de ces presses , qui ont satisfait des
mianufacturiers et quien ontmécontenté d’autres,
Cette différence tenait uniquement a la propriété
variée signalée aux corps de pompe en fonte,
de tenir on de ne pas tenir pressé. Ainsi, par
exemple, ila fournia M. Crespel d’Arras une bonne:
presse et une mauvaise. Cette inégalité de qualité
dans les instrumens est souvent tres nuisible au
systeme , parce que le manufacturier I'accuse de
fautes qui n’appartiennetft qua Pexécution, et
rejette ainsi I'emploi de machines tres utiles (1),
M. Christian , directeur du Conservatoire ro_yal

(1) Tai appris de M. Dufour lui-méme , depuis
la rédaction de cet ouvrage, que ce mécanicien éelairé
avait pris la résolution de fabriquer désormais en cuivre
le grand corps de pompe de ses presses, et jai vu ave
plaisir mon opinion & ce sujet consolidée par un construc:
teur aussi expérimenté. '
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des Arts et Métiers, a'fait construire une presse
hydraulique d'un nouveau modele et d'une exé-
cution que je considere comme bien supérieure a
tautes celles qui existent. Ce savant célebre a eu
Theureuse idee de transposer la disposition du
plateau, qui, dans sa machine, descend sous
Peffort de l'eau au lieu de monter, de sorte
quiici, pendant'action, le poids du plateau s'ajoute
a l'effet au lieu de faire partie de la résistance.
Mais ce qui distingue surtout la presse hydrauli~
que de M. Christian de toutes les autres, clest
Vannexe d’un cric dont leffet plus rapide,, mais
moins ¢nergique que celui des pompes, écono-
mise le temps, en commencant I'actionde la presse
jusqua ce que la résistance devienne trop grande
pour lui. Cest alors, seulement, qu'on faitagir la
pompe d’injection. Cetteréunion dedeux machines
simiples, dont les fonctions different parlesmodes
de recevoir la force et de lappliquer, est une
conception extrémement utile dans les arts, ou
le temps des moteurs est tout aussi précieux que
leur énergie ; et je pense quill n'est que peu de
cas ot lexécution de M. Christian ne soit suscep-
tible d'une application heureuse. L’expressi(;n du
suc de betteraves n’est pas de ce nombre. En effet,
iei, au commencement de I'action , la résistance
est tres faible; de sorte qu'en se servant de la
pompe d’injection , la plus petite force appli-
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quée au levier peut surmonter cette résistance.
Le but de la presse, dans ce moment, est donc
manqué, puisque le moteur n’est pas utilisé en
entier. Eh bien, c'est dans ce moment que
M. Christian fait agir le cric : alors Teffet aug-
mente; le moteur y dépense sa force, et l'on
gagne du temps par-la méme.

Ces explications suffiront, je pense, pour faire
concevoir tous les avantages de la presse hydrau-
lique imaginée par M. Christian. Ajoutons a ces
avantages qu'elle est d'une exécution parfaite,
qu’elle peut donner 100 mille kilogrammes d’effet,
et qu'elle peut étre établie pour 3000 fr. enyiron.

M. Dufour, ainsi que je I'ai déja fait observer
plus haut, a aussi construit une trés bonne presse
hydraulique qui a déja été appliquée avec succés
au traitement de la pulpe de betteraves. Cette
considération m’a déterminé 4 en donner un des-
sin, non pas pour décrire avec détails le méca-
nisme de la presse, mais bien pour faciliter Iin-
telligence de sa manceuvre, dont nous allons
nous occuper tout-a-I'heure.

Description de la presse hydrawlique
de M. Dufour.

(Voyez la planche 4, figures 1, 2, 3 et 4.)

A Jumelles en bois traversées dans leur longueur
par un tirant solide BB en fer forge.
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BB Figure 3, tirant en fer qui se trouve dans
I'épaisseur des jumelles et qui sert a les for-
tifier.

C et €' Traverses supérieures et inférieures as—
semblées solidement sur les jumelles A, avec
lesquelles elles forment Pencadrement de la
presse.

D Plateau en fonte de fer dont le mouvement

~ ascendant vers la traverse C détermine la pres-
sion. Ce platean est creusé en cuvette; il est
muni de bords et d'une rigole qui sert 2 porter
le liquide exprimé vers le dégorgeoir E.

E Dégorgeoir qui sert a transmettre a des tuyaux
de conduite le liquide fourni par la matiere
mise sur la presse.

F Solive en bois ajoutée par Cafler pour dimi-
nuer la hauteur de charge et permettre par-la

_ méme d'épuiser en une seule pression la pulpe
soumise a I'action de la machine.

G Solives en bois mabiles avec le plateau D, sur
le bord duquel elles s'adaptent d'un bout a
laide d'une entaille. De Tautre elles glissent
dans des étriers en fer H. Ces solives servent a
maintenir , par devant et par derriere, la pile
de sacs qu'on place sur le plateau.

IlChapelle de la presse, représentée chargée:
de sacs de pulpes et de claies d’osier alter-
nées.
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H Etriers qui servent i soutenir et & guider ver-
ticalement les solives G.

J Piston fixe sur le plateau D, qu’il emporle
avec lui dans le mouvement ascensionnel que
lui imprime I'eau injectée. '

K Cylindre ou grand corps de pompe dans lequel
se meut le piston J.

L Crémailleres percées de trous sur leurs lon-
gueurs, et qui servent & maintenir, a laide
de chevilles, le plateau a la hauteur obtenue,
dans le cas oula presse ne tiendrait accidentel-
lement point pressée.

M Doubles pistons et corps de pompe concen-
triques qui servent a fouler 'eau dans le grand
corps de pompe K.

N Levier brisé représenté au repos. 1l sert &
favoriser I'énergie des pompes foulantes M.
Lorsqu'on veut meitre la presse en activité
on abaisse ce levier ; alors la piece @ vient se
confondre en @', ou on la maintient a laide
du tourniquet ¢, qui fait fonction d'aréte.

O Réservoir a eau qui se trouve renferme dans
I'épaisseur de la jumelle.

Q Tuyau en cuivre qui sert a conduire l'eaun du
réservoir O dans les corps de pompe M.

R Pas de vis qui se meut a I'aide d'une ma-
nivelle S, et qui sert a ouvrir ou a fermer
une seupape qui établit une communication
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entre le réservoir O et le grand corps de

pompe K. Quand on veut faire fonctionner

* la presse, on ferme la soupape en serrant la

" vis, et vice versd ; quand on veut dépresser,

~on dévisse; alors le plateau retombe sous

~ son propre poids, et 'eau remonte dans le

réservoir O.

§ Manivelle de la vis qui fait mouvoir la soupape
de charge et de décharge.

T Tuyau d'injection qui sert a porter, dans le
grand corps de pompe K, l'eau foulée par les
pompes M. '

U Soupape de stireté.

V Poids qui sert concurremment avec la romaine
b et la soupape U & mesurer I'énergie de la
presse; elle permet aussi de proportionner cette
¢nergie a la force de la machine.

Cette presse est construite pour pouvoir sup-
porter une pression de 115 mille kilogrammes,
et par conséquent pour fonctionner sans danger
a100 mille. C’est sur cette charge que 'on regle
celle de la soupape de stireté. .

M. Dufour livre ses presses au commerce
raison de 5000 fr. Jen ai vu fonctionner une chez
mon ami Cafler qui s'en sert depuis six ans; il
en est parfaitement content; elle tient trés bien
la pression , et n'est sujette qu’a peu de répara-
tions. Tl est convenable cependant d’avoir tou-



190 ART DE FABRIQUER'

jours en réserve des cuirs de recharge, afin de
s'en servir au besoin.

La seule incertitude que présentat la presse
hydraulique de M, Dufour, était celle dépendante
de I'imperfection du grand corps de pompe, que
J'ai signalée plus haut. M. Dufour, confection-
nant maintenant cette piéce en cumivre, en a
€carté par-la méme la cause d'imperfection que s
machine piit présenter encore; et ce changement
n’en a apporté aucun dans le prix auquelil lalivre

au commerce.
SECTION II.

Accessoires d'une presse. s

Dans la description des accessoires d’une presse,
je ne supposerai pas qu'on veuille se servir du
cylindre; mais jadmettrai que 'on adoptera l'ac-
tion d’'une machine qui, comme la presse hydrau-
lique, donne d’'un seul jet toute la quantité de
jus que la pulpe puisse fournir. /

Ces accessoires se bornent aux suivans :

1°. Des sacs pour renfermer la pulpe ;

2°. Des claies d’osier;

3°. Un réservoir plat pour la préparation des
sacs;

4°. Un réservoir a jus, des conduits, une
pompe, etc. '

Donnons quelques notes sur la composition et
la forme de chacune de ces parties.
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1°. Sacs a pulpe.

Ces sacs, dont une fabrique de sucre de bet-
{eraves exige un nombre yarié et proportionné
a son importance , doivent étre confectionnés
en toile solide : tel est, par exemple, le ca-
nevas de Russie ; nos toiles fortes de Breta-
gne sont également propres a cet usage. Il faut
que le tissu ne soit pas tellement serré, que le
jus ne puisse point le traverser, ce qui entrai-
nerait infailliblement leur rupture; etil faut aussi
quil ne soit pas tellement ouvert, que la pulpe
glisse a travers les mailles. Ce dernier inconvé-
nient est moins a craindre et beaucoup plus rare
que le premier; ainsi, 'on devra surtout éviter
de prendre une toile tres serrée, parce que les
tissus se resserrent toujours a 'humidité, et que
cet inconvénient serait beaucoup plus préjudi-
dable que l'autre. _

La dimension &4 donner aux sacs doit étre dé-
terminée par la force de la presse employée et
I'énergie que I'on veut donner a V'effet. J'ai évalué
approximativement par I'expérience que pour ob-
tenir 70 pour 100 de jus d'une betterave, riche
a7° aréométriques, il fallait soumetire la pulpe
4 une pression de 2000 kilogrammes & peu pres
par décimétre carré. Ainsi, supposons qu'on
dispose d'une force de 50 mille kilogrammes, on
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pourra facilement trouver la surface 4 donuer aux
sacs pour obtenir la pression de 2000 kilogram-
mes par décimetre carré; il suffira de diviser
50000 par 2000, et I'on aura 25 décimetres car-
rés. Or, comme la forme de carré long est plus
commode pour le travail que toute autre, on
T'adopterait, et I'on donnerait dans ce cas aux
sacs 4 décimetres de largeur et 8 de longueur,
pour ne les emplir qu'a 6, les deux d’excédant
étant utiles pour le pli qui doit fermer le sc.

Dans des évaluations de ce genre, il n’y aurait
d’ailleurs d’inconvéniens que si I'on donnait aux
sacs une surface plus grande que ne le comporte
T'énergie de la presse, pour obtenir de la pulpe
un épuisement suffisant. Ainsi, il faudrait su-
tout éviter d’établir, entre la force de la presse
et la surface des sacs, un rapport plus petit que
celui que jai indiqué ci-dessus.’

Mon ami Cafler, qui se sert d'une presse hy=-
draulique qui donne un effet de 100000 kilo-
grammes, s'est trouve assez bien de donner a s
sacs 6o centimetres de largeur sur 8o de longueur,
- non compris le pli pour lequel il faut ajouter i
2 ou 3 décimetres a la longueur. ,

Quant au nombre de sacs, il varieavec lenﬂm
bre de presses qui fonctionnent , avec les dimen:
sions en hauteur de leurs chapelles, et avec lt
charge des sacs en pulpe. Ainsi, supposonsquon
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wait qu'une presse, dont la hauteur de charge soit
un metre, et que chaque sac soit empli de ma-
niere 4 avoir 4 centimetres d’épaisseur avee la
daie; il faudra alors 25 sacs pour chaque pressée.
Ajoutonsa ces 25 sacs 5 autres pour les inégalités
demplis et les besoins imprévus pour cause de
rapture, nous aurons ce qu'on appelle en fa-
brique un jeu de sacs. Si 'on ne travaille que de
jour, 1l faudra deux jeux de sacs, afin dene passe
servir constamment des mémes, et de laisser ainsi
a ceux qui ont fonctionné toute une journée le
temps d’étre lavés, séchés et raccommodés. Si
Ton travaillait jour et nuit, il en faudrait au
moins trois jeux pour en changer, comme cela
est convenable toutes les douze heures. 1l y a des
fabriques o1 I'on se sert constamment du méme
jeu de sacs, méme en travaillant jour et nuit,
de sorte que ceux-ci sont constamment mouillés
depuis le commencement de l'année jusqu’a la
fin. Je n’approuve point cette méthode, parce
quelle entraine nécessairement une destruction
plus prompte du tissu.

En admettant que chaque campagne se com-
pose de cinq mois de travail constant jour et nuil,
il fant compter au moins sur un jeu de sacs
consommeé par chaque campagne, et par con-
séquent sur I'achat annuel d'un pareil jeu.

Un sac de forte toile, établi dans les dimen-

15
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sions indiquées plus haut, de 4 décimetres de lar- |
geur sur 8 de longueur, pourra cotiter au manu-
facturier un franc, y compris la facon.

Les sacs exigent une tres grande propreté, et
il faut avoir soin de les laver toutes les 12 heures
une fois dans de l'eau bouillante, qu’on peut
aiguiser d'un ou deux milliemes de sous-carbo-
nate de soude cristallisée, quel'on trouve aujour-
d’hui a tres bas prix dans le commerce.

2°. Claies.

Les claies sont des tissus confectionnés en osier
blanc ou brut. Elles servent a établir les piles de
sacs sur le plateau de la presse, et a cet effet on
les alterne comme nous le dirons ci-aprés. Ces
claies doivent éire faites avec beaucoup de
solidité ; c’est pour cela qu’il serait plus con-
venable de les établir avec 'osier brut qui porte
sa peau, que de les faire avec 'osier blanchi. Les
proportions qu'on doit leur donner sont fixées
par celles du plateau de la presse, cest-a-dire
qu’elles doivent avoir les mémes dimensions que
lui. Ces claies, en effet, servent a maintenir la pile
de sacs dans la position verticale ou onl'établit sur
la presse ; elles sonta cet effet accotées, comme
on le voit dans la planche IV, par les jumelles
de la presse, et soutenues par devant et par der-
riere par des gites qui tiennent d’une part an



LE SUCRE DE BETTERAVES. 195
p]atc'au de la presse, et qui glissent de l'autre
dans des étriers fixés sur la potence. e

Je ne décrirai point la construction de ces
claies qui est connue de tout le monde. En effet,
ce sont des carrés longs, formés par des batons
paralleles qu'on assemble a Paide d’osiers souples
quon enlace absolument de la méme maniére
quon le fait pour les paniers et tous les tissus
communs d’osier.

- Le nombre de ces claies doit étre pour une
presse €gal a celui des sacs plus 1 ; ainsi chaque
jeude claies serait de trente-un, dans la suppo-
sition que nous avons admise en parlant des sacs.
Il est aussi convenable d’avoir plusieurs jeux de
claies, afin de pouvoir les renouveler toutes les
douze heures, les laver et les raccommoder, quoi-
quaureste ce renouvellement soit moins urgent
pour elles que pour les sacs.

- La propreté extréme que nous avons recom-
mandée pour les sacs , n’est pas moins utile pour
les claies ; il faut aussi les laver et les rincer avec
de grands soins toutes les douze heures de travail.
Celavage, qu'on fait a froid, s'exécute tres bien
dans le plat bac dont nous allons parler tout-
a-lheure, et qui sert a P'arrangement des sacs.
A cet effet , on charge ce bac d'eau froide et
propre, a moitié de sa hauteur, et I'on y jette de

s ]

la chaux éteinte, & raison de 1 2 environ de P'eau
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employée; puis on y passe les claies une a une,
eft ayant soin de les frotter avec un balai roide
par dessus et par dessous, pour étre certain que
le lait de chaux pénetre partout. Apres cela on
les passe dans une ou deux eaux propres, pour
les rincer, et on les fait sécher si I'on en a plu-
sieurs jeux ; ou bien 'on peut s’en servir de suite
pourdenouveaux travaux, si 'on n’ena qu’unjen.

Une claie de 6 décimetres de largeur sur 8 de
longueur, confectionnée en osier brut, peutcotiter
au manufacturier 50 centimes; elle coliteraitun
peu plus en osier blanc. On peutcompter d'userun
jeu de claies par chaque campagne, en ne travail-
lant que le jour; et, si I'on travaillait aussi la nuit,
il faudrait compter sur une consommation de
deux jeux.

5°. Bac a préparer les sacs.

Ce bac sert a la préparation des sacs; ilalaca-
pacité utile pour recueillir. le jus qui se sépare
pendant cette opération ; il doitavoir pour largenr
quelques décimetres de plus que celle des claies,
et pourlongueur quelques décimetres ausside plus
que deux longueurs de claies , et cela pour la faci-
lité du travail, comme nous le dirons ci-apres. Sa
profondeur est toujours suffisante quand ellea 5
décimetres. Ainsi, par exemple, en admettant
que les claies aient 6 décimetres de largeur sur
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§ de longueur, i} faudrait donner au bac qui
nous occupe les proportions suivantes :

BIBYOEUD .. 5556 aas o 5.4, 0780
Longueur.....o. 0%, .. 2,00
rotondenr:’ .. v. des . 0,30

Ce bac doit porter un robinet ajusté a fleur de
son fond dans I'un de ses coins. 1l doit ¢tre con-
struit en bois solide, et doublé en cuivre mince.
$a place dans la fabrique est entre la ripe et la
presse, et I'un de ses bouts doit toujours se trou-
ver aulant que possible pres du bac a pulpe de
la ripe. Pour la commodité du travail, on I'éle-
vera a quelques décimetres au-dessus du niveau
du sol, a I'aide de quelqties fortes gites ou sur
un hati quelconque. Son service exige l'em-
ploi de quatre fortes tringles de 5 centimétres
(équarrissage, longues de 110 centimetres, et
lerminées & chaque bout par des poignées rondes.
Ces tringles se placent a distances égales sur la
longueur du bac, dans le sens de la largeur;
dlles servent i soutenir les elaies sur lesquelles
on arrange les sacs, et elles sont mobiles pour la
commodité du service, comme nous allons bien~
1ot Fexpliquer.

(Cest dans ce bae que j’ai recommandé de laver
les claies & I'eau froide et i la chaux; ce lavage
Jui serten méme temps, et le conserve dans un
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état de propreté indispensable. Il estinutile jo
pense, de faire observer qu'apres chaque lavage
des claies et la décantation de I'eau de chaux, il
est nécessaire de passer de I'ean propre dansle
bac, pour le rincer et ne point y laisser de mal-
propretés.

4°. Réservoir a jus , conduits, pompe, elc.

Ce réservoir sert  recevoir le jus au sortirde
la presse, et ale mettre en réserve pour le trans-
mettre ensuite dansla chaudiere adéféquer. Il doit
étre muni de conduits propres a établir entre lui
et la presse les communications nécessaires, ¢l
d’'une pompe pour lui enlever sa charge eth
porter dans la chaudiére de défécation. Ce réser-
voir doit donc se trouver & un niveau inférienr
a celui de la presse, pour qu'il puisse en recevoir
le motit par une pente. )

I1 doit étre confectionné en bois sohde dou-
blé en cuivre , et muni a son fond d’une légen
pente ou 'on pratique une calotte dans laquell
plonge l'extrémité de la pompe , afin de pouyoir
le vider en entier.

La capacité a lui donner dépend du sysieme
de travail adopté dans la manufacture. Ainsi, s
'on opere sur de grandes masses de maniere ane
faire qu'une forte défécation en 12 heures, @
réseryoir pourra ne contenir que la moitié dels
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capacité de la chaudiere a déféquer. Mais si Von
opére sur de petites masses , de maniére a faire
dans 12 heures de travail deux ou plusicurs dé-
fécations , le réservoir a jus devra contenir une
quantité de jus égale a la capacité de la chau-
diere de défécation.

Sa forme est, d’ailleurs, de peu d'imporiance;
on pourra I'établir suivant la commodité du lo-
cal, ou en profondeur ou en surface , ou ronde
ou carrée,, cela est absolument indifférent. Les
conduits qui servent & son service, de méme que
la pompe, doivent étre en cuivre ; et le tout,
pour étre conservé dans un état de propreté
qu'on ne peut trop recommander , doit étre net-
loyé fréquemment a l'eau de chaux, et bien
rincé.

SECTION III.
Manceuyre de la presse.

Le bac a préparer les sacs se trouvant placé
comme je l'ai dit précédemment, I'un des bouts
distant tout au plus de deux pieds du bac a pulpe
de la rape , on place les quatre tringles qui
doivent supporter les claies, puis par-dessus on
pose une claie ; sur cette claie on jette le sac
chargé de pulpe par un ouvrier placé a la rape,
comme nous P'avons dit en terminant la descrip-
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tion du rapage. Alors deux ouvriers placés anx

deux cotés du bac étendent le sac convenable-

ment sur la claie, et le disposent de manitre

qu’il soit placé bien au milieu d’elle ; pﬁis avee

leurs mains ils appuient sur la pulpe qui, dans
Pempli du sac, s’était amassée au fond ; ils ap-
puient, dis-je, sur cette pulpe, chacun avec'les
deux maius, qu’ils proménent sur le plat du sac,
et font glisser la pulpe dans la longucur ;- alors
ils remplient en dessous la partie du sac destinée
a ceteffet, et ils achevent de régulariser la dis-
tribution de la pulpe en la battant et promenant
de nouveau le plat des mains sur toute la surface
du sac. Lorsque cette opération est terminée, ils
placent par-dessus le sac une nouvelle claie, puis
un nouveau sac qu’ils arrangent comme le pré-
cédent, et ainsi de suite,, en continuant d’alter-
ner les sacs avec les claies jusqu’a ce qu’ils aient
formé une pile dune dixaine de sacs; alors
celle-c1 étant assez haute , et subissant des ébran-
lemens pour Parrangement des nouveaux sacs,
on la glisse, a I'aide des tringles, jusqu’a Fautre
bout du bac, ou elle doit rester en repos jusqua
ce qu'un troisitme ouvrier I'enléve pour la por-
ter sur le plateau de la presse. Les deux autres
tringles sont de suite apportées en place de la
pile déplacée, au bout du bac voisin de la ripe;
puis on pose dessus une claie, puis un sac qu'on
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arrange , et ainsi de suite, jusqu’a ce qu'on ait
¢levé une nouvelle pile d'une dixaine de sacs,
qui est a son tour reportée sur le coté et rempla-
cée par une autre. Pendant ce travail, le troi-
sieme ouvrier avance , a ceux qui arrangent les
sacs, les claies et ces mémes sacs qui leur sont
nécessaires , et il est de plus chargé de porter les
sacs préparés sur le plateau de la presse; a cet
effet il les prend un a un sur la pile achevée, et
les porte tels qu’il les prend sur le plateau de la
presse, ou il a soin de les arranger de maniere
ace qu'on ne soit pas géné pour replacer les so-
lives G de la presse figurée planche 4. Pendant
toutes ces opérations , la pulpe fournit déja une
portion de jus qui coule dans le bac a préparer,
et lorsque la presse est complétement chargée ,
le poids de la pile de sacs suflit souvent seul pour
faive couler le jus en assez grande quantité. La
hauteur de charge est ici représentée par la ligne
pointillée e e, et la hauteur réduite est repré-
sentée par de. Il faut donc, dans cet état, que
le plateau D vienne en d pour produire son effet.
La charge moyenne , dans ce cas, est d’environ
50 sacs par pressée.

Quand une presse est ainsi chargée, I'ouvrier,
qui y a arrangé les sacs , replace les gites G et fait
fonctionner le levier N ; lorsque la résistance de-
vient un peu plus grande, un des deux ouvriers
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qui arrangeaient les sacs s'adjoint au premier, puis
enfin un troisitme et un quatrieme, jusqu'ace
qu'on ait donné le maximum de pression.

Alors on abandonne la presse 4 elle-méme,
pour la laisser égoutter et en retirer par-la méme
tout le jus qui est sorti sous l'effort imprimé,
Pendant ce temps, les ouvriers peuvent soc-
cuper a emplir et préparer de nouveaux sacs,ou
attendre que la presse soit desserrée, s'ils n'ont
qu'un jeu de sacs et de claies. Dans ce dernier
cas , apres un quart d’heure de repos, on des-
serre , et les trois ouvriers occupés a I'arrange-
ment des sacs déchargent la presse ; I'un en re-
tire les sacs et les claies, en les prenant par trois
ou quatre couples, et les portant dans un local
destiné a recevoir la pulpe exprimée; 14, il sépare
les sacsdes claies, ou bien il les apporte tous sucees:
sivement ; un second ouvrier prend les sacs qui
sont alors roides comme des planches , les leve,
les plie , les ouvre et les secoue de maniere
détacher la pulpe des parois, et la faire tomber
au fond des sacs, qu'il repasse ainsi au troisieme
ouvrier ; celui-ci, enfin, prend les sacs par les
deux coins du fond , les secoue et les vide; il
les retourne et les bat, pour étre certain quiil
n’y reste pas de pulpe adhérente.

Les appareils se trouvant apres cela disposes
4 une nouvelle opération, on y procede immé:
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diatement en suivant la méme marche que- je
viens d'indiquer. En supposant que l'on ne dis-
pose que d'un jeu de sacs et de claies , comme
je viens de I'admettre, on peut facilement en-
core faire 10 a 12 charges d’une presse hydran-
lique en 12 heures de travail. Ainsi, en chargeant
la presse de 400 kilogrammes de pulpe, on pgut :
(ans une journée, presser 4,000 a 4,800 kilo-
grammes de racines qui, a raison de 70 pour
100 Qe jus , donneraient un travail journalier
de 2,800 a 3,360 litres de jus.

Ce jus se recueille dans le réservoir que nous
avons décrit précédemment , et cela, a l'aide de
conduits de cuivre que l'on fixe a la goutticre B
du plateau de la presse; I'un de ces conduits
doit étre mobile, cest-2-dire monter et descendre
avec le plateau.

Pendant la préparation des sacs, il se réunit
dans le bac, qui serta cette opération , une cer-
taine quantité de jus, qui pourrait saltérer si on
I'y laissait trop long-temps. C'est pourquoi il est
convenable de vider ce bac toutes les pressées
ou au moins toutes les deux pressées; cctte
transvasion s’opére par le robinet placé a fleur
du fond de ce bac, et a I'aide d'un conduit qui
¢tablit une communication entre lorifice de ce
robinet et le réservoir a jus. Comme le robinet
est placé a fleur de son fond, il suflit, pour le



204 ART DE FABRIQUER

vider entiecrement, de le soulever légerement du
cOté opposé a celui ou s'opere I'écoulement.

CHAPITRE V
Défécation du jus.

L jus de betteraves, dans I'état ou la presse
le fournit , emporte tout ce que la racine contient
de soluble; et, dans cet état, il présente, comme
nous le prouverons a la fin de cet Ouvrage , en
parlant de I'analyse, du suere mélangé dans I'eau
avec diverses matieres étrangeres. Si le jus de
betteraves ne contenait que du sucre en dissolu-
tion dans l'eau, il serait bien facile d’en extraire
le sucre; car alors la solution du probléme se bor-
nerait 2 employer un moyen capable de séparer
leau du sucre, et ce moyen nous est fourni
tres simple et facilement exécutable dans la vapo-
risation. On sait, en effet, quen faisant bouillir
un mélange d’eau et de sucre , Peau se sépare a
Pétat de vapeur ; et en suspendant Popération en
temps convenable, comme nous le dirons parla
suite, puis laissant refroidir la dissolution siru-
peuse qui en résulte , on oblient une u‘tsta]]l—-
satign abondante de sucre.
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Qu'est-ce qui s'oppose a ce que l'extraction du
sucre de betteraves ne se réduise pas a cette opé-
ration stmple ? Ce sont lesmatieres étrangeres que
le jus emporte avec lui et qui, combinées ou mé-
langées avec le sucre, rendent la vaporisation de
leau difficile, provoquent la caramélisation du
sucre, et rendent sa cristallisation pénible ou im-
possible. C’est done vers les moyens de séparer le
plus parfaitement possible ces matieres, que I'at-
tention du fabricant doit se diriger; et cest la
ce que se propose I'opération connue sous le nom
le défécation. du jus.

La théorie et les moyens de la défécation sont
tout chimiques. Celle-ci consiste, en effet, a trou-
ver des agens de telle nature, qu'ils précipitent
en tout ou en partie , sous forme solide, les ma-
lires étrangeres au sucre , soit qu’ils entrent en
combinaison avec elles, soit qu'ils les solidifient
sins 8y combiner. Il faut aussi que ces agens
ne soient pas susceptibles d’altérer le sucre par
leur contact, etque, s'ilsn’entrent pas en combi-
naison avec le précipité qu'ils forment , on puisse
ensuite les enlever avec d’autres agens sous forme
solide. On obtiendrait encore le méme résultat ,
silon trouvait un agent capable de former avec
le sucre un compose solide , en méme temps qu’il
respecterait les matieres ¢trangeres , ou ne forme-
it avec elles que des composés solubles; il
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faudrait aussi que dans ce cas le composé ins
soluble, formé par le sucre et I'agent employé,
fiut décomposable par un autre agent qui piit
mettre le sucre en liberté. Toutes ces opérations,
fondées sur les lois de J'affinité et de la cohésion,
sont plusou moins exécutables dans le laboratoire;
mais pour les pratiquer dans les ateliers, il faut
que leur complication ne les mette point au-dessus
deTintelligence et du savoir-faire de Pouyrier, et
que,de plus, lavaleurdesagensemployés permette
de le faire sans froisser la question économique;
car c'est toujours celle-ci qui doit juger les pro-
cédés.

Tous les procédés de défécation employés jus
qu’a présent dans les fabriques de sucre de bet-
teraves consistent & traiter le jus par des agens
qui en séparent, sous forme solide , une partie
plus ou moins grande des matiéres étrangeres.
On favorise la réaction par la chaleur, et lorsque
I'opération est terminée, on abandonne la liquenr
a elle-méme. Qu’arrive-t-il alors ? les matiéres
insolubles qui se trouvent en suspension dansle
liquide , étant plus pesantes que lui, se préci-
pitent au fond du vase ou s’exécute I'opération;
et l'on peut ainsi séparer le liquide du dépot par
une simple décantation.

Les seuls agens déféquans employés dans les
ateliers , sont : l'acide sulfurique, et la chaux.
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M. Achard avait indiqué le premier I'emploi si-
multané de l'acide sulfurique et de la chaux.
M. Hermstaedt, chimiste prussien également cé-
lebre, annonca ensuite un procédé de défécation
a la chaux seulement, qui lui avait parfaitement
réussi. Puis enfin , dans les travaux auxquels on
se livra en France, on reconnut qu'on pouvait
obtenir de trés bonnes défécations en employant
les actions successives de la chaux et de l'acide
sulfurique. Il existe beaucoup d’autres agens sus-
ceptibles de déféquer ; mais leur valeur ne per-
mettant pas de-les employer, toutes les tentatives
qui ont €té faites jusqu'a présent se bornent pres-
que aemployer de diverses maniéres le concours
de la chaux et de V'acide sulfurique, dont les fai-
bles yaleurs dans le commerce n’exigent presque
point de frais.

Leur emploi n’est pas sans inconvéniens, et
nous les signalerons en temps et lieu ; et pour
ohtenir des résultats bons et constans, il faut les
employeravec discernement. C'est pourquoinous
décrirons avec de grands développemens, dans
ce chapitre , les divers procédés de défécation
usités avec I'emploi de la chaux et de I'acide sul-
furique. ]

Nous avons déja dit plus haut que la réaction
des agens déféquans doit étre favorisée par la
chaleur ; c’est pourquoi la défécation s'opere dans
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des chaudicres. Nous commencerons par nous
eccuper de ces moyens de la défécation dans la
seclion suivante.

SECTION PREMIERE.
Des chaudiéres de défécat:'on.

Les chaudiéves de défécation doivent étre con-
fectionnées en cuivre et de forme ronde, pourla
commodité du travail en méme tempsque pour
I'économie de la matiére. Leur capacité varie
beaucoup avec les diverses fabriques. Ainsi, les
chaudiéres a déféquer de M. Chaptal contenaient
18 hectolitres ; celles de M. Crespel ont une ca-
pacité pareille ; M. Cafler n’emploie qu'une chau-
di¢re, qui contient 25 hectolitres; au chiteau du
Petit-Val, chez M. Bernard, il y a trois chau-
diéres de défécation de 10 hectolitres de capacité
chacune; enfin, M. Mathieu de Dombasle dit
que , dans les derniéres années de sa fabrication,
il employait cinq chaudieres a déféquer qui ne
contenaient chacune que deux hectolitres, et
quil se trouvait tres bien de ces chaudieres de
petit calibre.

La dimension de la chaudiere de défécation
w'est pas une circonstance aussi indifférente qu'on
pourrait le croire au succes de T'opération, et
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nous devons, & cet égard, entrer dans quelques
explications. :
L'expérience de toutes les manufactures s'ac-
corde. généralement & reconnaitre quil est trés
important d’accélérer le plus possible le travail
du jus, et que moins on mettra d'intervalle entre
le ripage et la mise en forme du sirop, plus les
résultats seront bons, toutes autres circonstances
étant égales d’ailleurs. En effet, le rapage déve-
loppe, par son frottement sur la racine pour sa
réduction en pulpe, un frottement considérable ;
et ce frottement est nécessairement accompagné
d'un dégagement de chaleur que concourt encore
a augmenter 'action de la presse (1). Or, on sait
combien I'action de la chaleur est pernicieuse
pour toutes les matieres organiques dissoutes ou
délayces dans de grandes masses d’eau. Cette ac~
tion est tellement sensible qu'on peut la recon-
naitre entre l2 racine entiere et la pulpe, et puis
encore entre celle-ci et le jus exprimé. Enfin,
laltération va toujours en croissant, a fur et a me-
sure que le jus séjourne plus long-temps & T'air
entre lerapage et la défécation. On a méme sou-
vent observé une décomposition telle, quele jus

(1) Yai, en effet, reconnu par expérience ces ‘déve-
loppemens de chaleur, ainsi que je Pai dit précédemment.

4
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ne pouvait plus donner de sucre , ni méme Sllb]l’
les préparations propres a le séparer. ;

11 est donc de la plus grande importance dese
prémunir contre une semblable altération. Or,
pour atteindre ce but, il faut que la fabrication
soit organisée de maniére & remplir la chaudiere
& déféquer dans Vespice de temps le plus comt,
afin qu'on puisse procéder immédiatement a
cette opération. Mais si Pon opére sur de grandes
masses , et par conséquent avec de grandes chau-
diéres & déféquer, il faudra, pour les charger
rapidement , prendre un nombre de ripes et de
presses proportionné a la célérité qu'on voudra
obtenir. Ainsi, pour charger une chaudiére de
25 hectolitres en deux heures , par exemple, ce
qui serait un laps de temps assez convenable, il
faudrait raper et presser, pendant ce temps, en-
viron 4ooo kilogrammies de racines. Supposons
qu'on s serve d’une répe qui, en 12 heures de
travail continu, expédie 8ooo kilogrammes de
racines, c'est ce que fait la rape de Thierry;
supposons aussi qu'on emploie une presse hy=
draulique qui, comme celle de Dufour , puisse
épuiser 400 kilogrammes de pulpe en une heure::
sur ce pied il faudra, pour obtenir 2500 litres
de jus en deux heures, 3 rapes et 5 presses:
mais si 'on ne veut faire que 25 hectolitres toutes
les 12 heures, et qu'on wait, en conséquence,
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quune chaudiére & déféquer, on congoit que
nos3 ripes et nos 5 presses ne fonctionneront que
deux heures par jour, et que pendant tout le resie
du temps elles resteront dans I'inaction. Ce serait
Ia un grand vice dans une manufacture, ou il
west rien moins quiindifférent deconomlser le
capltal qui dort en appargi’{s D'un autre ¢bté,
lossqu'on ne veut remplit ‘une chaudiére de
25 hectolitres qu’avec une 1‘.’1pe et une presse;
on retombe dans linconvénient que nous avons
signalé , de faire attendre long-atemps le jus
avant de commencer la défécation. Or, ces deux
extrémes sont également nuisibles, et on doit
les éviter. )

- Pour concilier I'économie des appareils avec
celle de 'opération , qui exige de la célérité, il
ya un moyen trés facile : c'est de prendre le
nombre de répes et de presses strictement utiles
pour le travail qu'on veut faire dans un tempq
donné, de maniére i ce que ces appareils, en
fonctionnant continuellement, représentent un
capital toujours actif, et de modifier la dimen-
sion de la thaudiere a déféquer de maniere a y
travailler Ie jus d’une pressée ou de deux tout au
plus. Ainsi, dans I'hypothése que nous avons
admise tout a I'heure, qu’on se serve d'une ripe
de Thierry et d'une presse hydraunlique de Dufour,
qui épuise 400 kilogrammes de- pulpe en une
14..
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pressée faite en une heure, on opérera la défé~
cation dans une chaudiére convenable, en lui
donnant 300 ou 6oo litres de capacité. Dans cette -
hypothtse , une seule ne suffirait pas, et il en
faudrait deux pour mettre de la continuité dans
la défécation.

On peut déja concevoir, par ce simple exposé,
quels peuvent étre les avantages des petites chau-
dicres sur les grandes. Elles réduisent les masses
de jus nécessaires pour opérer la défécation, et
en réduisant les appareils rapes et presses au strict
nécessairve de la fabrique , elles ne forcent point
le jus & attendre et a subir des altérations.
La continuité est introduite par elles dans la dé-
fécation, et avec cette continuité tous les avan-
tages qui en sont inséparables dans les opérations
industrielles. Il ne faudrait cependant pas poﬁs-
ser outre mesure la réduction des chaudieres de
défécation , parce que alors, au lieu de devenir
un perfectionnement, cette réduction serait un
vice. En effet, le meilleur mode de séparer les
écumes et les dépots, produits par la défécation,
du liquide clair dans lequel ils nagent, paraitctre
la précipitation. Or, pour obtenir cette précipi-
tation , il faut, a chaque défécation, retirerle
feu de dessous 1a chaudiere; il faut de plus aban-
donner la chaudiére a elle-méme un laps de temps
suffisant pour que le dépot ait le temps de se for-
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mer et de prendre quelque consistance. Ce temps
ne serait guere plus court pour des masses tres
pelites que pour des moyennes, et le soutirage
présenterait beaucoup plus de difficultés et de
facons. Ce sont ces motifs et plusieurs autres,
déduits de 'expérience , qui me portent a donner
la préférence a des chaudiéres moyennes.

Ainsi, je ne saurais reconnaitre comme bien
bonne aucune des dimensions de chaudieres que
Jai citées plus haut; et celles de 25 hectolitres
de Cafler, comme celles de 2 hectolitres de M. de
Dombasle , ne me paraissent pas susceptibles
d'étre adoptées. Cependant, il fallait faire un
choix entre ces deux calibres, je ne balancerais
pas un instant 4 donner la préférence a celles de
M. de Dombasle. Une dimension trés convenable
a donner aux chaudiéres de défécation serait, &
mon avis, de 4 & 500 litres. Il en faudrait au
moins deux pour la continuité des travaux; et
lon pourrait en augmenter le nombre suivant
I'mportance de la fabrication. Deux chaudicres
de ce calibre feraient toujours tres facilement le
travail d'une seule de 25 hectolitres, et elles ne
‘coliteraient pas autant pour étre établies. Comme
elles fonctionneraient alternativement , cette cir-
constance se préterait bien a I'économie de main-
d'euvre et de combustible , parce que I'une ache-
vee, son feu serait porté dans le foyer de lautre
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préte 2 commencer, et les ouvriers en déféques
raient toujours une pendant que I'autre serait en
précipitation.

Une chaudiére de défécation, destinée a fonc-
tionner par précipitation, doit avoir, a peu pres,
une hauteur égale a son diametre. Sa capacité est
toujours tres facile a calculer d’apres ces données,
en évaluant un décimetre cube pour un litre, et
en donnant toujours  la chaudiére un 5" de
plus en capacité pourle montage. VOICI. un moyen
tres simple d'effectuer ce calcul qui est fondé
sur la propriété géométrique des cylindres (qui
ont les'diameétres égaux a leurs hauteurs), que
leurs volumes sont enire eux comme les cubes de
leurs diametres ou de leurs hauteurs, ,

Supposons que l'on veuille établir une chau-
diere pour travailler 5 hectolitres de jus; il
faudrait lui donner 6 hectolitres de capacité,
c'est-a-dire- 600 décimetres cubes ou 600000
centimelres cubes, Prenons pour mettre en rap-
port avec ce terme, et pour trouver le diametre
et la hauteur que nous devrons donner  cetle
chaudiére, une autre chaudiére cylindrique qui
aurait 1,000 de largeunr, sur autant de hauteur,
et cherchons dans ce cas quels seront sa capacité
cubique et le cube de son diametre : nous trous
verons , pour V'une, 785 250 centimetres cubes,
et pour laulre, 1000000 centimeires cubes :-
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.+ pt5250 r . L2
ainsi , - représentent le rapport cubique

d'un cylindre, dont le diametre est égal ala hau-
feur, au cube de ce méme diametre; ce rap-
port sera constant, et nous servira pour trouver
lesdiameétres de toutes les chaudieres Cy]indfiques
dont le diametre devra étre égal a la hautenr. A
cet effet, nous établirons la proportion suivante :

785 250 : 1 000 000 :: 600 000 : x

& donnera le cube du diametre & donner a
une chaudiére qui devra contenir 6oo litres ; ce
sera ici 764 centimetres cubes , plus une frac-
‘tion trés petite. Or, en extrayant la racine cubi-
quede 764 par les moyens arithmétiques connus,
nous aurons 915 millimetres pour hauteur et
diametre cherchés de la chaudiere. Ainsi, pour
établir une chaudiere propre a déféquer 500 litres
de jus et qui contienne Goo lit. pour la facilité du
trayail, nous lui donnerions la forme d’un cy-
lindre qui aurait g15 millimétres de diametre
sur autant de hauteur.

On obtiendrait aussi facilement les propor-
tions de chaudiéres plus grandes : nous n’en don-
nerons donc pas d’autre exemple.

Toute chaudiere a déféquer dans laquelle on
laisse opérer la précipitation, doit étre munie
de deux robinets, dont 'un, placé a fleur du fond,
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sert & décanter les écumes et le magmaqui res-
tent sur ce fond apres le soutirage au clair, et
dont l'autre , placé un peu au-dessus de ce fond
et du dépot, sert a soutirer le liquide clair aprés
la précipitation. Pour fixer la hauteur exacte i
laquelle il est convenable de placer ce dernierro-
binet, il faut savoir a peu pres quelle est la hau-
teur du dépot dans toute chaudiére de défécation.

On peut compter généralement quune defe-
cation donne du 6™ au 8™ de son volume en
dépot précipité au fond de la chaudiére. Ainsi,
si I'on se servait d'une chaudiére qui et 915 mil
limétres de hauteur et 6oo litres de capacité pour
étre chargée a 500, I'on aurait alors une hauteur
de charge égale aux £ de 915, clest-a-dire de
765 millimetres. Pour fixer la hauteur du ro-
binet a tirer au clair, nous prendrons le mini-
mum d'écumes, €est-a-dire le 87, et nous aurons
ici Zg¢5 soit 8 4 g centimetres, qui représenteront
la dJstance du fond a laquelle on devra placer
le robinet a tirer au clair.

La chaudiere de défécation doit étre montée
4 une hauteur telle, que le liquide clair qu'on
en retire coule par une pente naturelle dans les
chaudieres d’évaporation. La température qulon
veut y obtenir ne devant jamais excéder 80°
Réaumur, on peut la monter sar un fournes
¢conomique.
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Ainsi, en admettant qu’elle ait les dimensions
recommandées ci-dessus , c'est-a-dire 915 milli-
metres de diameétre sur autant de hauteur, on
lui donnera une grille carrée qui présentera une
surface ainsi proportionnée :

Longueur. ....... .‘0,“’60
LIATEEUT (ole, ojmy s 0ie S5 uilly 4O

On confectionnera cette grille en fonte, et on
la composera de 10 barreaux, auxquels on don-
néra 3 centimetres de largeur sur 6 d’épaisseur ;
il restera ainsi 10 ouvertures d’'un centimetre
‘chacune entre chaque barreau. On placera le
fond de la chaudiére 4 40 centimétres au-dessus
de la grille. On construira, autour de la chau-
diere, un canal en heélice pour la circulation de
la flamme jusqu’a la hauteur de charge, c'est-a-
dire jusqu’a 765 millimetres. On donnera a ce
canal, depuis sa naissance dans le foyer jusqu’a
son orifice d’échappement dans la cheminée,
une ouverture dontla section présente un paral-
lelogramme de g décimetres carrés. Dans cet état,
la chaudiere présentera au foyer direct et a la
flamme qui circulera autour d’elle une surface de
chauffe égale a 240 decimetres carrés; et elle
pourra amener facilement sa charge de jus a l'é-
bullition dans 'espace de trois quarts d’heure,
avec une consommation de 11 kilogrammes de
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charbon de terre. Si I'on briilait du bois, il en
faudrait une quantité double. Voyez d’ailleurs,
pour cette question , les divers renseignemens
que j'ai consignés, sur la construction des foyers,
dans mon Traité complet de I'Art de la distilla-
tion (1). T

(1) On voit par-la qu'on obtient, avec une petile
chaudiére , une célérité dans le chauffage , qu’on ne pour-
rait pas obtenir avec une grande , méme en propor-
tionnant la surface de la grande a celle de la petite. En
effet, la vitesse de chauffage dans les fourneaux est propor-
tionnelle aux surfaces des grilles , en admettant d’ailleurs
une consommation de combustible croissant dans un rap-
port plus grand que ces surfaces, ce qui nest pastrop
inexact pour une certaine limite. D’aprés cela, si T'on
voulait chercher une loi approximative de cette vitesse,
on pourrait la trouver dans le rapport de la surfacedel
grille a la capacité cubique de 1a chaudiére, et Pon recon-
naitrait que , pour obtenir un chauflage également prompt
dans deux chaudiéres de grandeurs inégales, il fandrait
mettre les surfaces de leurs grilles en proportion avee
leurs capacités. Eclaircissons cela par un exemple : sup-
posons qu'on veuille chauffer une chaudiere contenant
25000 litres en trois quarts d’heare, comme nous avons
chaulfé la petite de 500 litres ; celle-ci avait, pour cela,
une grille qui présentait 24 décimetres carrés: on de-
mande quelle surface il faudra donner a la grille dela
grande chauditre pour olitenir le résultat voulu, c'est-2-
dire le chauflage de son liquide aussi en trois quans
d’beure, A cet effet on établira cette proportion :
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Au reste , le fourneau d’une chaudiére de dé=
fécation se monte comme tous les fourneaux con-

-

oo litres ¢ 24 décimetres carrés $5 2500 litres @ &

On trouvera , pour valeur de x, 120 décimétres carrés,
qui représenteront la surface de la grande grille. On
pourra se servir de ce moyen pour ce genre d’évaluation
mais on remarquera que les surfaces de chauffe n’augmen~
tant point dans le rapport des capacités des:chaudiéres,
il faut, pour obtenir avec des grandes un effet égal 4 celui
des petites, y briler une quantité de charbon proportion-
nellement plus grande que leur surface; el C’est ce qui
atrive toujours, En effet , on variela hauteur des foyersavee,
lesdimensions des chaudiéres et des grilles, et par suite on
augmente la hanteur de la couche de charbon entretenue
constamment sur une grille avec les dimensions de cette
geillej et partant la consommationducharbon suivrait une
loi qui ne marcherait pas avec le carré de cette dimension.
On peut trouver dans cette considération une sorte d’ex~
plication du phénomene remarquable observé par I'illustre
Rumfort sur Pinfluence des dimensions des. cbaudlleres sur
Péconomie du combustible. Ce savant, en effet, avaitob-
servé que, passé une certaine limite, que je crois étre
54 6oo litres, il n’y avait que de la perie  augmenter les
dimensions des chaudieres ; il n’a pas assigné la cause de
ce fait, et je pense qu’on peut la trouver dans la diminu-
tion disproportionnelle des sirfaces de chauffe des chau-
ditves, & fur et 2amesure que leur capacité augmente.

‘Il en serait éncore de méme , et pour les mémes raisons ;
st Pon conservait une méme dimension de grille sous des
chaudieres d'inégales dimensions ; c’est-a-dixe que, dans
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nus. On peut , si I'on veut, lui donner une grande
solidité, armer de ferrures sur toutes les arétes,
afin d’empécher, par-la, les dégradations de la
maconnerie. Il ne sera pas mal non plus d’élever
la maconnerie un peu au-dessus du niveau du
bord de la chaudiere, et de lul donner une lé-
gere inclinaison vers la capacité de cette méme
chaudiere , afin que si, par une cause imprévue,
le liquide venait 2 monter fortement en écume,
ou qu'on voulit faire une charge plus forte, les

ce cas, I'économie du combustible serait en faveur dels
petite chaudiere , parce que la petite chauditre ayant,
proportionnellement 4 sa capacité, une surface de chaulle
plus étendue que la grande, porterait 4 Pébullition son
liquide dans un laps de temps qui ne serait pas en rappost
avec le temps employé par la grande pour produire le
méme effet. Ces considérations sont extrémement impor-
tantes pour tous les cas ou il s’agit d’économiser le com-
bustible, et les personnes que cette question intéressene
sauraient trop les médiler. Elles découlent de ce principe
trop peu connu, que, dans toutes les circonstances, la
transmission du calorique d’un corps & un autre dépend
non-seulement de la différence de température qui existe
entre eux, mais encore de leurs points de contact ou de
Pélendue des surfaces par lesquelles elles se regardent,
Or, ces surfaces dans une chaudicre sont celles qui se
trouvent ou en regard du combustible, ou lampées par la
flamme et Pair chaud qui se dégagent de ce méme cont-
hustible.
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¢cumes fussent arrétées et ne pussent pas s'échap-
per par-dessus les bords. Ce plat de la macon-
nerie se garnit méme souvent d'une feuille de
cuiyre mince qui est simplement apposée.

Apres la garniture du fourneau qui se com-
pose d'une pelle & mettre le charbon et dun tin~
gard pour attiser et retourner le combustible
incandescent ; les accessoires sont ceux que nous
allons indiquer dans la section suivante.

SECTION II.
Accessoires d'une chaudiére a défequer.

Les accessoires utiles d'une chaudiére de dé-
fécation sont les suivans :

1°% Un thermometre et un aréomeétre.

2% Une balance et des poids pour peser la
chaux.

3%, Un bac & la chaux et des seaux de bois.

4°. Une mesure en plomb ou en cuivre, pour
lacide sulfurique. _

9% Un mouveron en bois pour agiter la chau~
diere

6. Une cuiller en cuivre argenté , pour ob-
server le jus, et une soucoupe d’épreuve.

7° Une écumoire.

8°. Des filtres aux écumes et conduits.

Nous allons passer ces divers accessoires en
revue.
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1°. Adréométre et Thermométre a déféquer.

Laréometre est utile dans la défécation pour
estimer la densité du jus et varier les opérations
en conséquence. On se sert généralement de la-
réometre de Beaumé (1). ) HA

' Pour lacommodité des observations, il fautqua
Varéométre soit muni d’une enveloppe ou d'm
étui en fer blane qui porte un manche en bois;
c'est dans cet étui, qu'on tient par le manche,
qu'on puise le llqmde a obseryer.

Il est important , st 'on veut recueillir des
observations exactes et comparatlves i i ohsewer
toujours le jus a la méme temperature. Amm,
on le prendra au sortir de la presse, et on le
plongera , a Taide de Vétui-de fer blanc, dans
'eau sortant du puits, pour le ramener au tem-
péré 10° 'du’ thermometre Reéaumur. Alors, on
y plongera Taréométre, et I'on aura un resultat
comparatif pour tous les essais que Ton fem
avec laméme precautlon C'est dans cet état, eta
cette tempeérature, que le jus a une dens1teqn1
varie de 5 & 10° aréométriques de Beaumé. Sion

(1) M. Gay-Lussac construit cet aréométre a_vclac:une
grande perfection , de sorte qu'on fera bien de se procurer
chiez lui cet instrument , afin P’étre certain de l’awlr tan
jours identique. ~ TS
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le pesait bouillant , on trouverait une différence
de 4° 4 peu prés en moins, parce qu’alors la cha-
leur, dilatant le liquide , en diminue la pesanteur
spécifique (). |

Le thermometre est utile dans la défécation
pour juger les progres de la température, et
fixer , par-la méme, les momens favorables pour
meltre les agents déféquans. 11 doit, pour la
commodité des observations, avoir au moins
un pied de Iongueur, et étre gradué sur cuivre
depuis le 50™ degré jusqu’au 81™* & peu pres.
Onle monte sur bois , pour le préserver des chocs
¢t le rendre moins fragile. 11 doit pouvoir accuser
un¢ température de 85° Réaumur, au moins. On
le pend,'drdinairement a une corde placée au-
dessus de la chaudiere i déféquer, et il doit y
rester immergé a peu pres en entier pendant
tout le temps que dure la défécation. On ne Pen
retiee que chaque fois qu’on ' veut faire une

(1) Cet aréometre est encore utile dans Pévaporation du
jus, pour estimer le point de concentration et juger le mo-
ment favorable 4 Ja clarification. Il est enfin d’un usage
tellement journalier dans une fabrique de sucre de bette-
rajes, qu'on fera bien de s'en procurer un certain nombre ;
car cet instrument , étanten verre, est trés fragile, et 'on
estsouvent exposé i devoir le renouveler, surtout lorsqu’on
le et entre les mains des ouvriers.
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observation. Pour ne point géner le mouvage, il
sera bien de le suspendre contre une des parois
de la chaudiere.

2°. Balance et poids pour peser la chauw.

Cette balance ne doit pas étre d'une grande
dimension , ni d'une grande exactitude. Il suffit
quelle soit sensible a quelques grammes. Si l'on
opérait sur de grandes masses , comme 25 hec:
tolitres, il faudrait qu'elle pit peser une ving-
taine de kilogrammes; ou bien il faudrait faire
plusieurs pesées pour une méme charge. Mais,
en opérant sur une charge de 5 hectolitres, il
suffira d’avoir une balance qui puisse peser 5 ki
logrammes. Il faudra néanmoins , pour cela, que
le plateau destiné a recevoir la maticre a peser
soit en forme de chaudron, de manicre a pou-
voir contenir un volume de 5 a 6 kilogrammes
de' chaux éteinte. %4

Quant aux poids, il suffira aussi d’en avoir une
série capable de peser environ 5 kilogranimes.

3°. Bac a éteindre la chaux , et seaux en
bois pour le service de la défécation.

Les proportions de chaux indiquées par lesau-
teurs et les fabricans , pour la défécation du jus de
betteraves,désignentgénéralementcette substance
non éteinte, ¢’est-a-dire dans I'état ou elle sort du
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four, de sorte quapres Lavoir pesée dans cet
état, il faut, pour 'employer, éteindre avec
de l'eau, puis la transformer en lait. Clest pour
procéder a cette opération que I'on a besoin

'un bac particulier. On lui donne ordinairement
une forme ronde, et on le proportionne a la
quantité de chaux que I'on veut y faire fondre ;
il doit étre muni d’un couvercle pour y concen-

trer la chaleur que développe la combinaison de

l'ean avec V'alcali.

Je serais d’avis, moi, qu'on ne pesit jamais
que de la chaux éteinte, et I'on serait ainsi plus
certain d’en avoir une proportion constante. A cet
effet, on pourrait employer un grand bac con-
struit en maconnerie ou en pierre , dans lequel
on éteindrait la chaux en grandes masses. Un
bac semblable serait plus économique que sil
était confectionné en bois; car le bois s'altere
bien promptement sous l'influence de la chaux.

Lorsque la chaux serait ainsi fusée et refroidie,
on la passerait a fravers un tamis de crin pour en
séparer les morceaux mal cuits qui n’auraient pas
cédéalactiondel’eau. Cesmorceaux , danslemode
d'opérer ordinaire, sont comptés dans une défé-
cation comme partie active, tandis qu’ils sont
tout-a fait inertes; et d'un autre cdté, comme ils
sy trouvent loujours en quantités inégales , il en
résulte tonjours des erreurs dans le dosage.

15
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Les seaux utiles pour le service de la cliaudiére
a déféquer doivent étre en bois, de forme ronde,
cerclés en fer et munis d’une anse du méme mé-
tal; ils peuvent contenir 10 & 12 litres.

4°. Mesure en plomb ou en cuivre pour lacide
sulfurique , et vase en bois pour Uétendre
d’eau.

L'acide swlfurique attaquant tous les métaux
communs, le’plomb et le cuivre exceptés, surles:
quels il n'agit que par le concours simultané de
l'air, on devra employer exclusivement ces deux
métaux pour confectionner les mesures néces-
saires au dosage de I'acide sulfurique. On pourrait
encore employer pourle méme objet des vasesen
verre ou en grés ; mais il ne faudrait pas prendre
des poteries vernies, parce que leur vernis sal-
tére promptement.

L’acide sulfurique s’étend ordinairement de
5 a 6 parties d'eau en volume avant d’étre em-
ployé. On exécute cetlte opération dans un seau
en bois, dont on peut remplacer les garnitures
de fer par du cuivre rouge, pour éviter Valtéra-
tion. '

5°. Mouyeron pour agiter la chaudiére.

Ce mouyeron se compose d’un biton rond et
long comme deux fois la profondeur de la chau-
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diere & déféquer; il est muni, alune de ses extré- '
mités, d'une planche ronde de 3 a 4 décimetres
de diameétre, suivant la dimension de la chau~
diére. Cette_planc]fe , percée de trous sur sa sur-
face, est fixée solidement a équerre an bout du
biton, et clest elle qui est destinée 2 produire
lagxtatzon par le mouvement que louvrier lui
imprime 4 l'aide dunananche.

Ce mouveron est le plus simple et le plas
commode que l'on puisse employer, et il est
tres préferable a la spatule & surface plate quion
ne peut promener que sur le fond de la chau-
diére sans produire, méme avec de grands efforts,
un mouyvement comparable a celui qu'on obtient
facilement a Paide du mouveron que je viens de

6°. Cuiller en cuiore argenté pour observer le jus,
et soucoupe dépreuve.

Cette cuiller, destinée a prendre du jus dans
la chaudiere & déféquer, doit étre brillante et
polie, pour donner plus de facilité a 'ouvrier qui
y reconnait, comme nous le dirons plus loin, le
terme ou la défécation est complete et bonne.
(Cest pourquoi je recommande de la prendre en
cuivre argenté ; elle produira ainsi les effets d'une
cuiller d’argent sans avoir les inconyéniens d'un
meuble semblable ex.’ atrainer dans unateher,

18,
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La soucoupe d’épreuvedoit étre bien blanche; la
porcelaine commune conviendrait bien sous ce
rapport. La fonction de cette soucoupe est dere-
cevoir des gouttelettes de sirop de violette et de
tournesol | pour reconnaitre, en les touchant avec
e hqulde qui est en défécation, les exces d'al-
calis et d’acide. Ce meuble est extrémement
commode dans le travail, et permet de mettre
une grande célérité dans les observations.

7°. Grande écumoire.

Cette écumoire doit avoir au moins deux dé-
cimetres de diametre, et étre fixée 4 I'extrémité
d’un long manche en bois. Elle sert a enlever les
écumes quand le manufacturier désire le faire.
Je ne pense pas que cela soit nécessaire, surlont
quand on opere par précipitation , parce qu’alors
la couche d’écumes préserve le moiit du contact
de lair et d’'un refroidissement prompt. Cepen-
dant j’ai cru devoir metire cette écumoire au
nombre des accessoires utiles d'une chaudiére &
déféquer, parce qu'il peut souvent arriver qu'on
ait besoin de son service.

8. Filtres aux écumes et conduits.

Le filtre aux écumes est souvent, dans les
fabriques, un simple carré en bois solide et de

grande dimension sur l¢ffllel on fixe un grand
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sac de forte toile dans lequel on laisse les écu-
mes exposées au contact de Iair, et partant & un
prompt refroidissement. Le sac chargé a une
forme telle quil ressemble & une pyramide qua-
drangulaire et renversée. Dessous ce filtre on
place un réservoir qui a une surface au moins
¢gale a celle du filtre, et qui est destiné a rece-
voir tout le jus qui s’en sépare.

Il est facile de reconnmaitre par ce simple
exposé tout ce que ce mode de filtration des
¢cumes a de vicieux et d'imparfait. En effet, pour
obtenir des écumes la plus grande quantité de
liquide, et dans l'espace de temps le plus court
possible , il est important de les préserver du’
contact de I'air qui les refroidit et rend la filtra-
tion pénible , ou méme impossible.

Cest pour ces raisons que je recommanderai
demployer, pour filtrerles écumes, un systeme de
liltres fermés pareils i ceux que je décrirai plus loin
pour la filtration du jus clarifié. La construction
deyra étre la méme, a cette seule différence que
le tissu qui fait fonction de filtre pour le jus
clarifié est en laine , tandis qu'il doit étre en toile
pour les écumes. On leur donnera une dimension
pareille, et I'on calculera , pour le nombre qu'on
devra en établir, qu'un filtre, pour étre bien sec,
exige une douzaine d’heures de repos, et que cha-
que défécation donne a peu pres un huitieme de
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son volume en magma destiné au filtre aux
deumes. Supposons que ce magma soit de 3 hec
tolitres, il pourra rendre au moins 1 £ hectolitres
de jus dans un filtre fermé. .

Le filtre aux éeumes doit étre muni d un petlt-

réservoir destiné & contenir tout le jus g peut
rendre une charge.

SECTION IIL.
Des divers procédes de defécation.

La défécation est Pune des opérations les plus
difliciles de la fabrication du sucre de hetigraves.
Clest une de celles quiprésentent le moins de con
stance dans leurs résultats, a cause des grands
changemens qui peuvent s'opérer dans la natuye
du fruit pendant toute la durée du trav: ail “ou
méme 4 cause des altérations qui pcuvexﬂ se
présenter pendant la durée d'une opération.

La bonté¢ d'une défécation ne peut étf'e”-ﬁt‘;-'n
cusée, de méme que ses imperfections, que par
quelques caractéres physiques que V'expérience
a fait connaitre. On peut encore la juger en
quelque sorte par la marche des opérations qui
la suivent. En effet, une bonne défécation est

resque constamment suivie d'une évaporation
presqu P

¢t d'une cuite faciles. Mais dans tous les cas on
ne peut étre bien assuré du succes que lorsquion

=i
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a vu le sucre se former dans les formesavec tou-
tes les qualités risqufses pour donner de grands et
debeaux produits.

Les caractéres connus jusqu’a présent et umtés
pour diriger la défécation, seront, malgré I'état
d'imperfection ou ils se tronvent encore , d'une
tres grande utilité au fabricant; car sans eux cette
opération serait tout-a-fait arbitraire, et sonsucces
ne pourrait jamais dépendre que du hasard.
Nous nous attacherons donc decrlre ces carac-
téres avec beaucoup de soin.

Un grand nombre d'agens sont capables de
concourir & la défécation du jus de betteraves ;
mais leur emploi est ou difficultueux ou beaucoup
trop dispendieux pour pouvoir étre infroduit en
manufacture. Nous nous bornerons donec & dé-
crire les procédés les plus simples, c'est-a-dire
ceux qui résultent ou de 'emploi de la chaux
seulement, ou de l'emploi simultané de I'acide
sulfurique et de la chaux. Ceux-la sont les seuls
usités, et par-la méme bien sanctionnés par I'ex-
périence.

Premicre méthode de defécation.
Procédé des Colontes.

Ce procede, utilisé depuis de longues années
dans les colouies, pour le trayail du vesou de
cannes, consiste a le traiter par la chaux et la cha~



252 ART DE FABRIQUER

leur  dans quelques parties des Indes occidens
tales, on assure que les fabricans ajoutent de plus
a leurs défécations des lessives de cendres; mais
cette addition n’est pas généralement usitée, et
P'on peut considérer le procédé comme se bor-
nant au simple emploi de la chaux aidé par
la chaleur (1).

- Lorsqu'il fut question de suppléer, en Europe,
au sucre de la canne, par celui de la betterave,
et de créer en méme temps tous les procédés de
la nouvelle industrie, les regards dirent natu-
rellement se diriger vers les travaux de l'lnde,
el puiser dans leur expérience toutes les lumieres
quil était possible d’esperer d'une analogie re-
marquable. En effet, quoi de plus analogue que
deux jus de végétaux différens, mais ou prédo-
mine dans des proportions inégales une sub-
stance identique , dont la séparation et I'extrac
tion sont pour'un comme pour l'autre le seul

(1) Les lessives de cendres v’opéreraient évidemment ici
que par le sous-carhonate de potasse qu’elles contiennent,
et qui serait transformé en potasse caustique par la chaus
qu'on emploie simultanément. Les cendres introduiraient
donc de la potasse caustique dans le jus. Nous verrons plus
loin que, dans le procédé qui nous occupe, il se produit
quelque chose de semblable; clest-a-dire que la chaux
met de la potasse en liberté dans le jus. .
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point de mire des recherches et des travaux?

Cette analogie échappa a Margraff, lauteur
de la découverte du sucre de betteraves, ou au
moins nous avons lieu de le supposer, puisque
cet auteur, en recommandant cette fabrication
a ses compatriotes, ne parle pas du procédé des
colonies, et n’a publié qu'un procédé tres in-
forme , qui n'est pas susceptible de donner en
grand quelque bon résultat.

Ln'en est pas de méme d’Achard, qui, dans ses
recherches sur les moyens d’exécuter en grand
la fabrication du sucre de betteraves » parle bien
de la défécation par la chaux, mais pour l'ex-
clure et lui préférer un procédé plus compliqué
dont'nous parlerons plus loin. M. Achard fait
plus, il explique les motifs qui lui font exclure
ce procedé ; et, quoi qu'il en soit d’ailleurs de la
validité de ces motifs et de I'exactitude des ex-
périences sur lesquelles ils sont fondés, il n’en
est pas moins vrai que si M. Achard n’a pas re-
commandé le procédé a la chaux, ce n'était pas
par ignorance, c’est parce quil en avait trouvé
un autre qu’il lui croyait et qui lui est réellement
préférable.

M. Lampadius publia, des I'an g, dans les An-
nales de Chimie, un procédé propre a dépurer
le suc de betteraves par la chaux et le charbon;
et il annoncait avoir obtenu, par ce moyen, de
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bons résultats. Ce chimiste parait étre le premier
qui ait déféqué avec succes le jus de betteraves
par le procédé des colonies. -

M. Hermstaedt, autre chimiste justement cé-
1ébre de Berlin, annonca dans une dissertation
sur la maniere d’extraire le sucre de betteraves,
publiée dans les Annales de chimie, an 1809,
qu'il avait obtenu une moyenne de 3 pour cent
de sucre en traitant le jus par la chaux seule,
et que ces expériences avalent €té exeécutées
assez en grand pour lui rendre quelques mllhers
de sucre de bhelle quahte.

Ce furent, je crois, ces résultats avantageux,
obtenus et signalés par des hommes dignes de
foi, qui amenerent chez nous Vattention des
savans et des manufacturiers sur les procédés des
colonies. On en vint avec d’autant plus d'ardeut
4 ces procédés qu'ils étaient trés sxmples et que
ceux d'Achard , répétés avee plus ou moins
d’exactitude et de perfection, ou modifiés d'une

. maniére peu refléchie, n'avaient pas offert partoul
des résultats satisfaisants.

Dés-lors, vinrent les travaux et les expériences
de MM. Barruel, C. Derosne , Bonmatin, etc. , qui
assignerent a la défécation a la chaux ou des suc-
cés possibles ou une supériorité remarquable.

Aujourd’hui encore, la défécation 4 la chaus
est usitée dans plusieurs fabriques quiprosperent,
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el qui prouvent que si ce moyen n’est pas le meil-
leur, il est au moins susceptible , dans I'état oit
on l'utilise maintenant, de soutenir une usine
concurremment avec les autres et avec les sucres
des Indes. La meilleure méthode que je con-
naisse de déféquer a la chaux seule; est, & mon
avis, celle employée par M. Houdart, fabricant.
de sucre de betteraves pres Douay ; et je
dois la connaissance de cette méthode, que je
vais exposer , a mon ami Cafler qui I'a lui-méme
prise chez M. Houdart.

Supposons , pour cela, qu'on opére sur 500
litres de jus. La chaudiére étant chargée, et le
fen étant en activité , on place le thermo-
metre, et 'on attend que celui-ci monte a Go ou
65°. Pendant ce temps, on pese 2500 grammes
de chaux éteinte et passée au tamis ; puis on pré-
pare 4 ou 5 autres sacs, de chaux pareille, pe-
sant chacun 200 grammes. Cela étant fait, on
dépose les 2500 grammes de chaux dans un vase
de bois ot on les transforme avec de P'eau propre
en un lait trés clair, que Ton yerse dans la
chaudiere , quand la température est arrivée au
degré indiqué ci-dessus de 604 65°. Alors un ou-
vrier Sarme du mouveron et agite fortement pen-
dant quelques minutes , pour bien favoriser Te
contact de la chaux et du vesou. Déja, avant
cette addition de la chaux; la chaleur a di for=
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mer a la surface du liquide une écume épaisse
qui est méme le plus souvent accompagnée d'un
volume variable de mousse ; la chaux détruit sou-
vent cette écume , oubienonla meten suspension
dans le liquide, par I'agitation que lui imprime
e mouveron. Lorsque le meélange est supposé
parfait, on attend quelques minutes encore pour
que l'effet voulu ait le temps de se produire, puis,
a laide d’une cuiller bien avivée, on prend un
peu du liquide et on l'observe ; dans cet état,
si la proportion de chaux a’outée est suffisante ,
le jus doit présenter une foule de grumeaux en
suspension, qui se précipitent rapidement au
fond de la cuiller , en laissant & découvert unli-
quide bien limpide et transparent , et d’une cou-
leur plus ou moins ambrée. S'il n’en est pas ainsi,
c'est-a~dire si les grumeanx sont tres divisés,
s'ils ne font que nager dans la liqueur, sans s
se précipiter dans I'espace méme de quelques se-
condes, si le jus conserve une teinte louche et
laiteuse, c’est que la proportion de chaux n'esl
pas suffisante, et il faut en ajouter.

A cet effet, on prend I'un des petits paquets de
200 grammes , on délaye la chaux qu’il contient
dansdel’eau , puis on la verse dans la chaudiere,
enayantsoin d’agiter denouveau. Alorson obserye
encore le jus dans la cuiller, et s'il ne présente
pas encore les caractéres que je viens d'indiquer
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d'un bonne défécation , on continue d'ajouter de
la chaux de 200 grammes en 200 grammes,
jusqu’a ce que ces caractéres se présentent.

Il est facile de concevoir que ces titonnemens
ne doivent guere s'exécuter que pour la premiére
opération que l'on fait au commencement de
l'année , et sur chaque nouvelle espéce de racines
quon travaille, ou encore lorsque, pendant la
durée d'une année , quelques altérations remar-
quables exigent des changemens dans la propor-
tion de la chaux utile & la défecation. Ainsi, lors-
quau commencement du travail, a la premiére
chaudiere elle-méme, on a atteint la proportion
convenable de chaux, il n’est pasindispensable de
recommencer le tAtonnement que je viens d'indi-
quer; en effet, en commencant par mettre en
chaudiére 2500 grammes, puisen continuant d’a-
jouter de nouvelles doses de 200 en 200 grammes
jusqu’a ce que V'on arrive au point convenable ,
on arrive a trouver la quantité utile pour opérer
unebonne défécation ; et il suffit, pour les autres
chaudiéres, de mettre de suite cette' quantité a
la température de 6o 2 65°. Si la premiere ex-
périence a été bien faite, les travaux ne pour-
ront pas manquer d'étre bons. Cependant, il
ne serait pas mal de répéter le titonnement
plusieurs fois , afin d’étre plus certain d’avoir
bien opéré; il est si facile en effet, par la mag-
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.che que je viens de: tracer , quil n'offre AR
embarras.
Jai indiqué la dose de 2500 grammes par 500
litres de jus , comme une proportion qu’on peut
.toujours employer sanscraindrequ’ellesoitentrop
grand exces dans quelque espéce de jus que cesoit,
Cest donc la la dose minime que I'on doive em-
ployer; etcette dose rapportée au jus présente5gr.
~aulitre. Elle varie avec la qualité des betteraveset
encore avec I'époque du travail. Ainsi, en gé-
néral, au commencement des travaux , plus une
betterave estriche en sucre , c'est-a~dire plusson’
jus a de densité, plus il faut employer une forle
proportion de chaux pour obtenir une défécation
également bonne. La chaux étant destinée & pré-
cipiter quelques matiéres qui génent la sépan-
tion du sucre (1), doit étre ajoutée au jus pro-

(1) Entre autres actions que possede la chaux dansh
déféeation, il faut distinguer la propriété qulelle ade
former un oxalate de chaux insoluble par sa réaction sur
les oxalates de potasse et dammoniaque , que j'ai tronyé
en assez grande quantité dans les diverses betterayes que

jai observées. Cette action de Ja chaux met de la potasse
et de Pammoniaque en liberté dans le jus; et c'est surtont
i ces alealis qu'il faut attribuer la grande alcalinité du
jus de betteraves aprés Pemploi de la chaux. Voyez d'ail
leurs, pour de plus amples détails a ce sujet, mes recher-
ches analytiques eonsignées  la fin de cet ouvrage,
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portionnellement 4 la quantité de ces matieres;
et expérience tendrait & démontrer que la quan-
tité de sucre augmentant dans un jus, tous les
autres matériaux immédiats augmentent a peu
pres dans la méme proportion ; cest pourquoi
une betterave moins aqueuse exige plus de chaux
quune autre. On pourrait, sur cette donnée ,
¢tablir une table approximative des quantités de
chanx proportionnelles aux densités du jus ; mais
je préfere que l'on fixe ces proportions variables
par lexpérience elle-méme ; ce mode est plus
certain, en ce quil n'a rien d’arbitraire , et que
le jus lui-méme dit & 'eeil quand il a recu as-
sez de chaux. Je préfere ce mode d’opérer avec
dautant plus de raison, que la densité du jus
nest pas constamment la seule cause influente
surla nécessité de varier les proportions de chaux.
En effet, je l'ai déja dit, et je dois le répé-
ter, cette proportion varie pour une méme bet-
teraye avec les diverses époques de la conserva-
tion; ainsi l'on s’accorde généralement a recon-
naitre que cette proportion doit étre la plus
grande au commencement des travaux ; et qu'on
doit la réduire au fur et & mesure que l'on s'é-
lolgue de cette époque. Je recommander:u tou-
jours, pourse guider dans cette réduction , d'a-
YOIr recours 2 Pexpérience du titonnement que
Jai détaillée plus haut, c’est-a-dire de reprendre
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le minimum de 2500 grammes, et d’ajouter des
petites portions de 200 grammes jusqu'a ce qu'on
soit arrivé au point voulu. On pourrait encore
opeérer cette réduction en retranchant d'époque
a époque 100 grammes Ou 200 grammes de la
dose employée précédemment, toujours en ac-
compagnant la défécation de I'observation dans
la cuiller,, pour reconnaitre si la défécation est
bonne, et la corriger s'il y a lieu. Il sera d'ail-
leurs toujours indispensable qu’a chaque chau-
diere, la personne chargée de la défécation
observe le jus, pour sassurer il réunit les
caractéres de limpidité et de précipitation vou-
lues pour un bon travail. Cette verification est
extrémement importante , pour obtenir de I
constance dans les résultats , parce qu’il pourrait
arriver que , d'un jour a un autre, ou méme d'ung
chaudiere a une autre, il fallat varier les pro-
portions de chaux.

Il est vrai que les caractéres que j’ai indiqués
pour varier les proportions de chaux sont uni-
quement applicables aux cas ou celle-ci n’est pas
en quantité suffisante, et que ces caracteéres n'ac-
cusent pas I'exces, parce que , dans ce dernier
cas, le jus est également bien clair et la précipi-
tation bonme. Mais nous devons prévenir a ce
sujet que , dans le procédé de défécation ala
chaux, il faut, pour obtenir les meillenrs résul-
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tals possibles, employer constamment la chaux
¢n exces, et qu'un grand exces de cet alcali,
quoique nuisible au sucre, est toujours bien
moins préjudiciable a 'opération qu'une quan-
tité insuffisante. Il faut donc de ces deux cas
extrémes choisir le moins dangereux; et la
marche que j'ai indiquée pour procéder a la
défécation & la chaux est conséquente avec
ce principe. Elle permet, en effet, d’ajouter
toujours la chaux en quantité suffisante, si elle
provoque quelquefois sa présence dans le jus
en grand exces. Il dépendra d’ailleurs des soins
du fabricant d’éviter ce dernier inconvénient en
répétant le plus souvent possible I'expérience’ si
simple et si facilementpraticable du titonnement.

Le point le plus important ; dans la défécation
alachaux, est donc de mettre cet alcali en exces
justement suffisant pour obtenir un jus clair et
d'une précipitation facile; cest ce qu’on peut
oblenir par les moyens que jai indiqués ; et c’est
ce que le manufacturier qui-opérera par ce moyen
devra chercher a obtenir par-dessus tout.

Dans les divers mémoires ou ouvrages ot 'on
traite de la défécation & la chaux, on ne dit point
partout, en fixant les proportions de cette sub-
stance , dans quel état on la pese , de sorte qu'il
peut se glisser des erreurs trés grandes a ce sujet.
Eneflet, la chaux, dans D'état ou elle sort du

16
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four, et quand elle est faite avec un cairbo_-
nate assez pur, comme le marbre, peut éte
considérée comme un oxide de calcium sensibles
ment pur; c'est ce corps, ainsi connu en chimie,
qui prend le nom de chaux vive dans les arts,
On sait'que ; pour Yemployer ; il faut la traiter
par:l'eau; et alors elle prend le nom yulgairede
chaux éteinte ; mais elle est un véritable composé
salin résultant deda combinaison de I'eau avecla
chaux , et qu'on nomme pour cette raison, en
chimie ; hydrate de chaux. Dans cet état, on
concoit que Feau, combinée avec la chaux vive,
en a augmente le poids ; et 'expérience indiqlfaa
cette augmentation , qui est de 50 pour oo du
poids de la chaux vive, c'est-a-dire que le poids
de celle=ci est a la chaux éteinte ou hydratée
comme 2 sont & 3 (1). :

Tl est facile'de juger, par cette simple explica-
tion, combienpourrait étre grande 'erreur com-
mise en ‘manufacture , si, en indiguant une
proportion de chaux, on ne disait pas létat

(1) Ce rapport est celui qui existe entre la chaux vive
et la chaux éteinte 4 Pair; car Phydrate de chaux admis
en chimie ne contient, I"aprés M. Berzelius, que le quart
de son poids d’eau. Cet hydrate n’est point saturé deau
pour In température ordinaire § il Pest seulement pour la
tethpératare de la flamme de la lampe & esprit de vin.
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dans lequel cette proportion a été déterminée.
 Jaiindiqué plus haut les raisons pourlesquelles
je préfere recommander de peser la chaux i 1'é-
tat de chaux éteinte’; ¢’est donc le poids qu'on
deyra employer de celle-ci que j'ai donné dans
la description que j’ai faite d'une défécation a la
chaux. Dans tous les cas, & l'aide du rapport que
je viens de signaler entre le poids de la chaux
vive et celui de la chaux éteinte, il sera toujours
facile de les changer, T'un dans autre. i
M. Barruel , qui est an grand partisan de la
défécation & la chaux, et qui parait avoir prati-
quée ayec suceds , recommande la dose de 260 &
zgﬁgmmmés de chaux vive par hectolitre de jus,
snivant I'époque du travail et 'espece de bettera-
ves. Ces proportions ne sont méme pas le mini-
mum que j’ai mndiqué d’aprés P'expérience de
mon ami Cafler, qui a employé ce procédé pen—
dant plusieurs années; et je suis bien convaincu
que toutes les fois qu'on n’amene pas le jus
i une limpidité parfaite par une dose de chaux
sufisante, les travaux et les résultats en souf-
frent (1).

(1) Cette différence peut provenir, ¢n partie, des diffé-
rentes econstitutions de betteraves; ainsi, M. Barruel a pu
opérer sur des hetteraves qui contenaient moins doxalate

106..
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Jai vu des betleraves qui exigeaient, pout
donner une bonne défécation, jusqu’a 7 grammes
au litre ; ainsi, les proportions nécessaires va-
rient , selon mon opinion .et mon expérience,
de 5 4 7 grammes de chaux éteinte par litre de
jus.

M. Barruel dit également avoir remarque que
la betterave rouge exige plus de chaux pour s
défécation quela betterave blanche. L’observation
de ce chimiste peut ayoir été exacte dans ses tra-
vaux, mais la conséquence qu’il en a tirce ne
nie parait pas fondée; et je suppose que, année
o cette observation a ¢té faite, la betterave
rouge travaillée par M. Barruel ¢tait plus riche
en sucre ou moins aqueuse que la jaune, Onsai
en effet, par ce que jai expos@précéden_l_ment,
que cette circonstance influe sur la proportion de
chaux, et que l'année et le terrain, de méme
que le mode de culture, peuvent faire varierla
vichesse des diverses variétés de betteraves. Jai
démontré ce dernier fait par des expériences ir-
récusables dans ma premiere partie. Je pense

de potasse que celles récoltées dans le nord. J'ai cru ob-
server, en eflet, que les betteraves cultivées dans le nord
conticnnent plus d’oxalate de potasse et d’ammoniague
que celles cultivées aux environs de Paris, a Mont-Rouge,
a Grenelle et aux Vertus, par exemple.
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done qu'on ne peut pas prendre la couleur de la
beiterave , ou méme la variété, comme un type
propre & guider le fabricant dans la détermina-
tion des diverses proportions de chaux utiles.

Le jus de la betterave, dans I'état ou il est
fourni par la presse, est d’une teinte laiteuse
et noiritre , qui devient de plus en plus foncée
i fur et & mesure que le jus attend plus long-
temps. Lorsqu'on le chauffe, il donne des écu-
mes et de la mousse, et celles-ci, surtout la
mousse, sont d’autant plus abondantes que le
jus a attendu plus long-temps la défécation. Le
jus, par la chaleur, ne perd que peu ou point de
sa néhulosité et de sa teinte noire; cependant il
se sépare des flocons qui nagent dans le liquide.
Lorsqu'on ajoute la chaux, d’autres phénomenes
se produisent : la couleur noire disparait peu a
peu, et des flocons abondans apparaissent dans la
liqueur ; ces flocons ont ordinairement une cou-
leur d'un gris tendre ou tirant légérement sur
l¢ jaune; quand la proportion de chaux est sufli-
sante , 1ls se séparent parfaitement du liquide en
stries ondulées trés visibles & la surface; ils
sont d'une grande densité, et se précipitent assez
rapidement. Lorsqu’on en est arrivé ladans Fopé-
ration de la défécation , il suflit, pour séparer
le liquide clair, d'enlever le feu, puis d'aban-
donner la chaudiére a elle-méme pendant une
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heure ou deux , pour que la précipitation soit
compleéte. Alors on ouyre le robinet placé un pen
au-dessus du fond de la chaudiére, et destinéi
soutirer le liquide clair; il sort ordinairement
un peu de jus trouble, qu'on recueille pour le
meélanger avec les écumes ; et lorsque ce trouble
a complétement disparu, on conduit le jus dans
les chaudieres évaporatoires , dont nous parlerons
plus loin. Pendant toute la durée de cette décan-
tation, il n’est pas prudent d’abandonner le ro-
binet; il faut au contraire le suryeiller avee soin,
pour sassurer que le liquide ne se trouble pas.
Cette surveillance qu'on exerce en chservant le
jus dans une cuiller, doit étre plus grande versh
fin 'qu’au commencement, parce que la hanteur
du robinet étant combinée pour se trouver &
fleur du dépét , il arrive, lorsquil n’y a Phlﬁ
que peu ou point de liquide clair, que le trouble
commence & sortir ; alors il faut fermer le rohi-
net au clair et ouyrir lautre , pour conduire le
magma dauns le filtre aux écumes ; cette con-
duite s'opere a I'aide de tuyaux en metal ; et
pour faciliter I'écoulement, un ouvrier armé
d'un balai raméne constamment le dépot vers
T'orifice intérieur du robinet. Par ce moyen, on
vide la chaudiére presque entierement, et il suffit
pour la rincer, d’y jeter le peu de jus trouble
quon a recueilli au commencement du soutirage
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an clair. Dans cet état, la chaudiere est disposée
i recevoir une nouvelle chm'ge.

J'ai avaneé tout-a-I'heure que plus le jus atl.end
ladéfécation, plus il donne d’écumeset de mousse
lorsqu'on le chauffe. Ces écumes et cette mousse
peuvent étre considérées comme des caracteres
certains de Daltération du jus, au point que,
dans certains cas, il peut arriver que Paltération
soit tellement grande, qu'on ne puisse plus tirer
du jus évaporé que du sirop. Jai €t¢ témoin de
semblables altérations , et le meilleur moyen de
les empécher consiste a ajouter une partie de la
chaux nécessaire & la défécation , la moitié, par
exemple , dans le bac méme ou l'on recueille le
jus au sortir de la presse. Ce moyen prévient tres
bien le mal , et il sera toujours avantageux de
Futiliser, car on ne lui connait pas de remede (1),

La mousse et les écumes abondantes qui se
produisent dans ee cas et qui gélevent en dome
au-dessus de la chaudi¢re sont bien certainement
produites par le dégagement d’'un gaz, que je w’ai
pas eu Poccasion d’examiner ; et ce gaz ne peut

(1) I est bien entendu que cette méthode ’ajouter de
la chaux & froid dans le bac & jus n’est applicable qu’au
procédé de défécation qui nous occupe maintenant, et
que cette précaution n’est indispensable (ue Jorsqu’on
opere sur de grandes masses.

—
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¢étre que le résultat d'un mouvement intestin du
suc, dont les matériaux réagissent les uns surles
autres, demaniére 2 donner naissance i de nou-
veaux produits. Cette altération est sans doute un
acheminement vers une autre qui est mieux con-
nue, etdanslaquelle le jus se transforme en une
masse glaireuse , qui n’est plus susceptible d'étre
travaillée. Iaddition de la chaux a froid prévient
donc également cette derniere altération ; et, sous
ce rapport, il ne sera pas moins utile de faire
cette addition dans tous les temps (1).

M. Barruel m’a assuré quen abandonnant du
jus de betteraves a lui-méme pendant une dou-
zaine d’heures, et en le chauffant avant qu’ilsoit
transformé en masse glaireuse, il avait observé
constamment qu'il se formait une écume volu-
mineuse, et qu'au moment ou le bouillon d’ébul-
lition paraissait , il se' dégageait du gaz nitreux
en abondance. 1l a ajouté quil avait observé ce
phénomene assez souvent, et qu'il était maitre
de le reproduire a volonté. Je ne puis pas me

. (1) Cette action préservatrice de la chaux est limilée;
car jai reconnu, ainsi que je le dirai plus loin, que du
jus traité par la chaleur peut également se transformer en
glairenx, tandis qu’il n’en est pas de méme quand il a été
traité par les acides sulfurique, nitrique, tartrique, etc., ete*
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prononcer sur cette observation , que je nai ja-
mais faite.

Jai donné au procédé de défécation & la chaux
que je viens de décrire le nom de procéde des
Colonies , parce que ce fut dans les Colonies que

“ceprocédé fut employé d’abord, et cela bienlong-
temps avant qu'onne pensit en Europe a extrairele
sucre des betteraves. Mais je dois dire aussi qu’au-
jourd’hui méme on ne l'emploie pas aux Colonies
avec autant de perfection qu’on le fait en France.
La, en effet, le maniement de la défécation est
abandonné a un esclave qui met souvent la chaux
au hasard, sans la peser , et qui ne peut, par-la
méme , obtenir des résultats constans. Au reste,
aucun caractere ne le guide dans cette opération,
et il faut toute la richesse du vesou de cannes
pour résister a I'imperfection de toules les opé-
rations. .

- Avec les proportions de chaux que j'ai indi-
quées plus haut et les caractéres propres & fixer
ces proportions, on peut étre certain d’employer
la chaux en excés; et cela est nécessaire , con-
formément a un principe bien sanctionné en
chimie. En effet, la chaux étant destinée a se
combiner avec quelques matériaux immédiats du
jus pour former avec eux des composés insolu~
bles, il faut, pour étre certain d'attaquer les
dernieres molécules de ces matériaux, et donner
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par-la méme a I'opération le plus de perfection
possible , employer un exces de chaux ; cela est
indispensable pour obtenir le plus grand préci-
pité, et si 'on ne procédait pas ainsi, on n'ob-
tiendrait pas de limpidité dans le jus; le coagu-
lum formé se précipiterait mal; on aurait une
peine infinie 2 tirer au clair, puis on rencontre-
rait dans les travaux ultérieurs toutes les difli-
cultés qui résultent d'une mauvaise défécation.
Ainsi, le jus mis a P'évaporation houillirait mal,
monterait constamment en mousse ; la clarifica-
tion se ferait péniblement, et le sang pourrmi
bien n’y point produire d’effet et rendre la fil-
tration impossible; le jus, ensuite, présenterait
des difficultés analogues dans la cuite; le sirop
y monterait toujours en mousse; et en ne faisant
bouillir méme qu’a petit feu, on verrait infail-
liblement le sirop s’attacher au fond de la chan-
dicre, ets’y caraméliser avec tant d’énergie, qu'on
ne pourrait certainement pas arriver au point de
cuite. De semblables inconvéniens rendent les
opérations pénibles et longues, et les résultats
en sont toujours ou trés mauvais ou nuls; on les
évite en employant un exces de chaunx, et il vaut
beaucoup mieux , je le répete, employer un
grand exces de cet alcali que de n’en point metire
assez. Le grand excts, en effet, nerend pas Ja
défécation moins bonne; c'est-i-dire que la pré-
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cipitation et la décantation n'en sont pas moins
faciles ; il facilite en outre 1'évaporation, la cla-
rification , la cuite et la cristallisation, Cette der-
nicre, en effet, est bien plus nerveuse avec exces
de chaux, et la purgation du sucre s'opére
bien plus promptement; elle peut méme se faire -
avec perfection , dans ce cas, sous linfluence
d'une basse température. La cause de ces effets
de la chaux appartient sans doute , comme le
suppose M. Thenard , a une combinaison de cet
 alcali avec les matériaux immédiats du jus qu'elle
ne precipite pas, et avec lesquels elle forme un
composé tres soluble, qui, en conservant une
grande fluidité , ne géne pas les opérations de
Iévaporation, de la filtration et de la cuite, et
favorise beaucoup la purgation du sucre en se
separant avec beaucoup de facilité , en raison de
cette méme fluidité (1).
Tout en recommandant un exces de chaux
dans le procédé de défécation qui nous occupe,
je ne signale cette pratique que comme l'alter-

(1) 11 est probable, d’aprés mes recherches chimiques
sur la théorie des opérations de défécation, que, pour la
betterave , c’est surtout la combinaison de la potasse, mise
& nu par la chaux avec les matériauxdujus, qu'on doitla
fluidité de ces matieres et la facilité avec laquelle la ma-
titre cristallisable non altérée se sépare.
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native la moins pernicieuse du procédé ; mais je
ne donne pas a cette méthode des avantages que
je suis loin de lui reconnaitre. En effet, la chaux
employée en exces, apres avoir agi dans le jus
sur les matieres étrangeres, reporte son action
sur une partie du sucre, qu'elle rend incristalli-
sable. Ce fait est bien constaté par Pexpérience,
‘non-seulement des fabriques de sucre de bette-
raves , mais encore desraflineries desucre ; et I'on
évite avec grand soin, dans ces dernieres, d'em-
ployerunexcesdechaux, quoiqu’on sache tréshien
que cetexcesrende tousles travaux plus promptset
plus faciles; mais on y sait aussi que la quantité
de sucre cristallisé en diminue proportionnelle-
ment, et I'on préfere avoir un travail un pes
moins facile, maisdureste trés pratiquable,, plutot
que de perdre du sucre que l'on paie chérement.
L’action délétere de la chaux sur le sucre a encore
¢te bien constatée parM. Daniell, chimiste anglais,
dans un Mémoire inséré dans les Annales de chi-
mie et de physique. Dans ce cas, en eflet, les
€lémens du végétal se dissocient pour donner
naissance a de nouveaux materiaux.

Dans la fabrication dusucre de betteraves, cette
action est nécessairement proportionnée a I'exces
de chaux employée , et & moins qu’on ne le mette
dans des proportions trés grandes, ilreste toujours
une grande partie du sucre qui n'est pas attaguce.
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Le procédé de défécation & la chaux seule a
donc Vinconvénient grave et nécessaire de dé-
truire une partie du sucre qui se trouve dans la
betterave , pour permettre d'obtenir Pautre. Cette
condition est le sine qud non du procedé. Dans ce
procédé , -en effet , lorsque le sirop est coulé en
formes, 1l donne une cristallisation abondante; et
la mélasse , qui en découle avec une facilité que
lonne peut rencontrer dans toute autre méthode,
aune odeur et un gotit désagréables ; elle a une
saveur peu sucrée , etsi on la travaille par les pro-
¢édés connus , pour en obtenir une seconde cris~
tallisation , Pon ne peut en retirér aucun atome
de sucre, tandis qu’il n'en est pas de méme si 'on
opere par I'un des deux procédés que nous dé-
crirons ci-apres. 11 y a plus, c'est que le sucre
obtenu ainsi emporte le maunvais gotit et la mau-
vaise odeur de la meélasse, de sorte que si 'on
voulaitlivrerde pareillemoscouade an commerce,
clle serait infailliblement repoussée. Le raflinage
lui-méme , quoiqu'il trouvat le sucre tres fort,
trés nerveux et propre enfin a donner de grands
produits, ne pourrait sans doute pas s'en ac-
commoder , parce que plusieurs produits , tels
que les lumps , les vergeoises et les mélasses , res-
teraient infectés de mauvais goiit et de mau-
vaise odeur, et ne tronveraient quun placement
diflicile dans la consommation. Jai moi-méme
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reconnu ce dernier fait : car jai eu occasion de
rafliner du sucre de betteraves travaillé la chaux;
ce sucre était d’ailleurs fort beau & Veeil , son
grain était gros, nerveux et bien détaché , mais
il exhalait une odeur particuliére, et il laissait
dans la bouche une saveur désagréable.

I est facheux que la défécation & la chaux pré-
seiite ces inconvéniens , car c¢'est le mode le plas
_ simple, et celui qui serait le plus & portée des
fabriques agricoles ; c'est méme , je crois , pour
cette raison que plusieurs fabricans , qui Font
adopté , s'obsdinent 4 le conserver, malgreé l'in-
fériorité qu'il présente quant & la qualité et a la
quantité des produits sur d’autres méthodes plus
compliquées. Cependant s je me pourrais en re
commander I'emploi , méme dans I'état de per-
fectionnement ou je I'ai donné. Sa simplicité ne
racliete pas ses imperfections, et je préfere re-
commander les deux méthodes qui suivent.

Deuxieme Meéthode.
Procédé frangais.

Je donne ce nom au mode de défécation qui
consiste & employer d’abord la chaux en excés,
puis & neutraliser en partie I'alealinité du jus par
Iacide sulfurique. Ce procédé a effectivement éte
imaginé en France , et je ne sais qui 'a employé
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le prémier ; il a été recommandé par plusieurs
savans et manufacturiers, parmi lesquels nous
distinguons MM. Mathieu de Dombasle , Chaptal
Perpere, etc., qui I'ont déerit avee diverses mo-~
difications , soit dans la proportion des agens a
employer, soit dans les manceuvres pour les ap~
pliquer. Je ne donnerai pas ce procédé daprés
ces Messieurs , mais je le donnerai tel que je V'ai
pratiqué moi-méme, et tel qu’il m'a parfaitement
réussi. Mais , avantd'en venir & décrire une opé—
ration compléte, je dois donner quelques expli-
cations quine seront rien moins qu'inutiles pour
lui servir d'introduction.’

Je me trouvai 'année derniére, en octobre,
chez mon ami Cafler, ot tous devions tenter
quelques éssais d’améliorations dans ses travaux;
Cafler avait toujours travaillé i la chaux seule-
ment par la méthode déerite précédemment , et
cette année il continuait & opérer par cetle mé~
thode avec laquelle il obtenait du sucre, mais
parune seule cristallisation , mais avec une odeur
et uni gofit désagréables , mais sarls pouvoir re-
cuire sesmélasses qu'il employait & la distillation,
laquelle lui rendait une’ eau-de~vie ou Pon re-
trouvail exactement le mauvais gout et la mau~
vaise odeur du sucre et des mélasses.

i*Expérience.—AVépoque ou jarrivaichezlui,
on w'avait ericore travaillé que deux défécations,
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on en était 4 la troisitme , et Ton rencontraitde
grandes difficultés a la clarification ol le sang ne
pouvait se coaguler, ce qui rendait la filtration
impossible ou mauvaise. Aussi le sirop qui se trou-
vait en forme par suite des deux défécations pré-
cédentes, n’avait-il fourni qu’un sucre noir. J'es-
sayai le jus de cette troisieme chaudiére par les
réactifs colorés , je le trouvai fortement alcalin,
et 1l contenait non-seulement un peu de chaux,
mais encore de 'ammoniaque et beaucoup de po-
tasse qui ctaient entrés en combinaison avee
I'albumine pour former avec elle un composé
soluble. Cafler opere la défécation sur 2500 litres
de jus; la chaudiére qui nous occupe avait été
traitée par 10 kilogrammes de chaux vive; la
défécation s'était assez bien précipitée, mais les
écumes mises sur le filire étaient grasses et ne
voulaient pas couler. Dans cet état de choses
il était important, avant de chercher des amé-
liorations , d’aviser aux moyens de rendre le
travail possible dans I'état oli on I'exécutait; ja-
joutai donc & la clarification de I'acide sulfurique
étendu d’eau par petites portions, jusqu’a ce que
la liqueur ne m’indiquat plus qu'un faible exces
d’alcali.

Des-lors le sang opéra, le jus gréna bien et
il filtra avec beaucoup de facilité et une grande
limpidité. Le gotit en ¢tait de plus sensiblement
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ameélioré; mis a cuire il ne présenta pas tout~a-
fait les mémes facilités que le sirop alcalin , mais
on I'amena au point de cuite sans braler. Le sirop
cuit gréna fortement au chaudron, ce qui est
unindice de bon travail; puis, coulé en forme,
ildonna une cristallisation nerveuse, dont lesucre
fut parfaitement beaun , sans mauvais gotit, sans
mauvaise odeur, et infiniment supérieur a celui
qu'on obtenait ordinairement par la chaux seule.
Le sirop qui découla de ce sucre était aussi de
tés bon gott; il avait completemengiperdu I'o-
deur et la saveur désagréables de la mélasse a
exces de chaux , et je jugeai, a sa saveur forte-
ment sucrée , qu'il serait susceptible de cristalli-
ser par une recuite; et c'est ce qui arriva effecti-
vement dans D'expérience que nous tentames
ultérieurement a ce sujet.

Pour obtenir ce résultat, nous ditmes employer
a la clarification la dose énorme de 2 bou-
teilles ordinaires pleines d’acide sulfurique a 66°,
quon peut évaluer a 3 kilos.

Un semblable succes nous encouragea , et nous
cherchimes & fixer le procédé et a le perfection-
ner. A cet effet, nous le répétimes comme il
sera dit dans les expériences suivanles, toutes
faites sur 25 hectolitres de jus.

" Eapérience, — Une autre chaudiere fut
déféquée comme la précédente, avec 10 kilo=

L7
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grammes de chaux vive, puis précipitée et éva-
porée jusqu’a la concentration de la clarification.
La seule différence qu’elle présentat, c’est qu'on
avait jeté dans la chaudiére, apres la mise de la
chaux, le charbon animal provenant de ‘deux
clarifications antérieures. Le jus de cette déféca-
tion, essayé par les réactifs, indiquait un excés
d’alcali que je neutralisai & peu prés par l'acide
sulfurique étendu. Cette fois, le croirait-on, il
né fallut qu'une demi-bouteille d’acide sulfu-
rique , c’e,%it-dire environ 7 a 8oo grammes,
pour rendre le sirop 4 peu prés neutre , tandis
que, dans la premiere expérience , la méme dose
de chaux étantemployée, il avait fallu 3000 gr.
d’acide pour produire le méme effet. Cette dif-
férence est énorme , et ne peut évidemment dé-
pendre que du charbon animal, qui dut agir sur
les alcalis comme un acide a la défécation. Ce
mode d’agir du charbon animal pour neutraliser
la chaux dans les dissolutions sirupeuses avait
déjh été observé et bien constaté par M. Payen (1);
mais Pobservation du jeune chimiste portait sur

(1) Voyez son mémoire sur P'aclion décolorante des
charbons. Il est probable, d’aprés cette expérience, que
Paction du charbon animal s’étendrait non-seulemen!
i la ehaux, mais encore & la potasse, et peat-étre a 'am-
moniaque.
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le charhon neuf, tandis que, dans I'expérience
qui nous occupe , le charbon avait déja agi sur
une dissolution sirupeuse alcaline; et, malgré
cela, il avait encore un pouvoir neutralisant,
puisque I'expérience citée le démontre. Pour ex-
pliquer un semblable phénomene, je ne vois
d'autre moyen que d’admettre que la propriété
du charbon animal, de neutraliser les alcalis, est
dépendante de la proportion d’eau dans laquelle
ceux-ci sont étendus, ou mieux de la densité du
lignide sirupeux dans lequel ils sont dissous.
Ainsi, I'on concevrait comment du charbon qui
aopéré dans une clarification ou le jus pese 30°,
peut encore opérer dans une défécation ou le jus
ne pése que 5 a 6°. '

L'observation signalée dans cette expérience
est extrémement importante pour le procédé qui
nous occupe : en effet, si 'on employait I'acide
sulfurique sans soin et sans se guider sur des
moyens infaillibles de reconnaitre les proportions
d'acides utiles au sirop qu'on veut neutraliser,
on concoit qu’on serait exposé a commettre des
fantes graves ; témoin cette expérience ou I'em-
ploi du charbon animal a Ja défécation a réduit
la proportion d’acide sulfurique utile pour la
neutralisation au quart de ce qu’elle était sans
Femploi du charbon.

Au reste, cetle expérience continuée, c'est—

17 s
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a-dire le jus étant clarifié, filtré, cuit et mis en
formes, a subi toutes ces manceuvres sans diffi-
culté, et le sucre qui en est résulté, de méme
que sa mélasse, étaient de tres bonne qualité,
comme dans la premiére expérience; la mé-
lasse recuite était aussi susceptible de donner une
cristallisation abondante.

Cette expérience , ainsi que la précédente,
furent répétées plusieurs fois, et réussirent tou-
jours également bien.

ame Fapérience. — Une autre chaudiere fut
déféquée avec 10 kilogrammes de chaux viye
comme les précédentes, et I'acide fut ajouté de
méme a la clarification ; mais on ne se borna pas,
cette fois, a l'ajouter jusqu'a neutralisation, et
'on en mit un léger exces. La clarifications’opérs,
malgré cela, tres bien; le sang produisit son ‘
effet, et cela devait étre ; le jus filtra parfaitement,
mais, a la cuite, le sirop monta constamment en
une mousse que rien ne pouvait abattre : il fallut
cuire lentement, et malgré cette précaution, la
chaudiere brilait fortement. Le sirop fut coulé
au chaudron, puis mis en formes ; celles-ci, au
lieu de présenter, apres le refroidissement, une
surface lisse et solide, ne présentaient qu'une
mousse qui ne sécha pas; cependant le grain
se forma bien, et lorsqu'on déboucha les for-
mes , quelques jours aprés, un sucre abon-
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dant, mais pateux et tres fin, fut mis a décou—
vert, et le sirop qui s'en écoula péniblement
avait, ainsi que le sucre, une saveur et un goit
qui ne présentaient rien d’étranger. Au reste, le
sucre était tellement gras, pour me servir de
lexpression des raflineurs, qu'il ne se purgea
que trés imparfaitement de sa mélasse. Celle-ci,
mélangée avee les mélasses des expériences pré-
eedentes, n’altéra pas leur gott agréable ; mais
elle leur Gta la propriété de se recuire.

Remarquons que dans cette expérience exces
dacide employé était extrémement faible : qu'on
juge par-la tout le mal dont est capablecetagent,
quand il n’est pas employé¢ dans des proportions
convenables! Toujours sa présence libre dans les
dissolutions sirupeuses altere le sucre d'une ma-
niere d’autant plus énergique que son action est
favorisée par une température plus élevée. Ce-
pendant il parait qu'a froid l'acide sulfurique
n'est pas susceptible d’altérer le sucre; clest au
moins ce que démontrent le procéde d’Achard et
plusieurs expériences dont je parlerai plus loin.

Au reste, toutes les fois que I'on voudra em-
ployer un. procédé de défécation ott un acide
quelconque devra entrer comme agent, on
devra bien se garder de le laisser libre dans la
liqueur méme dans la plus petite proportion ;
tar sa présence , sous linfluence des tempéra-
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tures utiles pour I'évaporation, la cuite et s
cristallisation, ne pourrait pas manquer d’altérer
les travaux ultérieurs et la qualité des produits.

Ce phénomene, que j’ai constaté par beauconp
d’expériences faites avec toutes especes d’acides,
et méme sur du sucre brut pur, se reproduit
toujours, et il a sans doute été cause de bien
des pertes dans beaucoup de fabriques de sucre
de betteraves, ou, en utilisant les procédés a
l'acide sulfurique , on ne savait pas les manie
convenablement. Tout me porte a croire quila
été cause que le procédé d’Achard n'a pas eu en
France le méme succes qu'en Allemagne entre
les mains de l'inventeur.

4™ Expérience. — Dans cette expérience on
traita 25 hectolitres de jus par 10 kilogrammes
de chaux vive que 'on mit en chaudiere a 65°
Réaumur; a 70° le jus avait bien grumele, et il
annoncait par sa limpidité et sa précipitation
facile que la proportion de chaux était suffisante.
Alors on ajouta de lacide sulfurique étendu
d’eau pour neutraliser le plus parfaitement pos-
sible I'exces de chaux. Et il en fallut pour celal:
dose énorme de 4 kilogrammes et demi, quan-
tité qui excede de 1 kilogramme et demi la quan-
tité qui avait ¢été utile dans les premiéres expé-
riences.

Voici comment on peut se rendre comple de
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cette différence : toutes les betteraves contiennent
toujours de 'oxalate, et souvent un peu d’hydro-
chlorate d'ammoniaque; et lorsqu’on traite le jus
par un exces de chaux, celle-ci décompose les sels
ahase d’'ammoniaque pour mettre cet alcali volatil
enliberté, etformer des oxalates ethydrochlorates
de chaux; si Pon neutralise a la défécation,
comme je l'ai fait dans cette expérience, il faut
non-seulement pour cela employer une dose d’a-
cide nécessaire pour se combiner avec la chaux
et la potasse libres, mais encore pour neutraliser
lammoniaque mise en liberté. 8i, au contraire,
onattend pour neutraliser que la liqueur soit éva-
porée et concentrée jusqua 3%0° de Baumeé,
comme on le fait pour la clarification, alors la
majeure partie de 'ammoniaque est vaporisée , et
il ne faut plus, pour obtenir la neutralité, que
la dose d’acide exigée par la chaux et la potasse
qui existent encore libres dans le jus. Cette ex-
plication me parait d’autant plus satisfaisante,
quelaprésence del'oxalated’ammoniaque, dans le
jus de betteraves, est mieux démontrée par mes
expériences, et que je me suis assuré moi-méme
quune chaudiére, traitée par la chaux seule
mise 2 évaporer, donne des vapeurs fortement
chargées d'ammoniaque.

Mais reprenons la suite de notre expérience.
Le jus fut rendu neutre i la défécation, comme
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je l'ai dit, avec la dose de 4 kilogrammes et demi
d’acide sulfurique, pesé, concentré a 66°, puis
étendu d’eau (1). L'addition de I'acide sulfurique
augmenta le précipité , et réagit un peu en
méme temps sur le principe colorant qui parut
atténué. La précipitation s'opéra tres bien, le
soutirage au clair ne présenta aucune difficulté,
et I'évaporation, en donnant un bouillon sec,
plat et presque sans mousse,, annonca une défé-
cation excellente. La clarification, conduite par
les moyens connus, et que je décrirai plus loin,
se fit aussi a merveille; la filtration fut complete
et rapide. Le sirop essayé apres la filtration n'im-
diquait qu’un tres faible exces d’alcali.

Deux chaudiéres furent faites par ce procédé,
et leurs jus réunis furent cuits ensemble. Le sicop
étant d’excellent gotit, son bouillon dans la chan-
diere de cuite fut tres beau ; il était large etsec,
des cloches volumineuses venaient crever a sa sur-
face , au milieu d'un bouillon aussi beau quesi
I'on efit cuit du sirop de sucre terré bien clarifié;
et 'on arriva au point de cuite sans que le sirop
etit monté une seule fois. Il estinutile , apres cela,

(1) 11 est toujours convenable, dans ce procédé, d’éten-
dre Pacide sulfurique dans une grande quantité d'eau,
dans dix fois son volume, par exemple.
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de dire que la chaudicre menée a grand fen ne
brila point. Le sirop cuit, mis au chaudron,
grena fortement; et comme la cuite avait été
serrée, il donna en formes une cristallisation abon-
dante , dont le sucre mis & nu présentait une
belle teinte grise et un grain fort et nerveux. La
melasse qui s'en écoula était dexcellent gout et
sans mauvaise odeur; enfin elle avait une saveur
sucrée , qui permettait de croire quelle serait
susceptiblé d’étre recuite ; et cest ce que l'ex-
périence confirma encore.

Les résultats de cette expérience étaient telle-
ment beaux et avantageux, qu’on pouvait dif-
ficilement espérer d’obtenir beaucoup mieux :
cependant nous fimes d’autres expériences sur la
méthode d’Achard ; et comme ce n’est pas ici le
moment d’en parler, |’y reviendrai en temps et
liew. Je borne donc ici l'exposé des expériences
que j’ai faites pour fixer le meilleur mode de
defecation par I'emploi successif : 1°de la chaux,
2°de lacide sulfurique.

Le procédé qui nous occupe maintenant est
sans doute celui qui est le plus usité dans nos fa-
briques francaises. Clest lui qui était employé
dans la fabrique de M. le comte Chaptal , et que
ce savanta décrit dans ses ouvrages ; cest lui en-
core qui a été recommandé par M. de Dombasle ,
el quon exécute encore dans toutes les fa-
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briques de Pont-a-Mousson , dans celle de mon-
seigneur le duc de Raguse, a Chatillon ; dans
celle de M. Bernard, au chiteau du Petit-Val 2
Sussy prés Charenton ; & Péronne, dans la fa-
brique de M. Fernet; & Toury, dans celle de
M. Grenet, etc., etc. Avant d'indiquer la ma-
neeuvre de ce procédé, telle que je la recomman-
derai d’aprés ma propre expérience , il ne sera
pas inutile d’entrer dans quelques détails sur les
divers modes d’exécution de ce procidé, usités
dans les fabriques sus-mentionnées.

Pratique recommandée par M. le comte Chaptal.

La chaudiere a déféquer contient environ 16
a 18oo litres. Lorsqu’elle est arrivée au 65™° degré

de Réaumur, on y verse un lait de chaux formé

avec de la chaux vive et de l'eau ti¢de , dans la
proportion de 3 grammes de chaux vive par litre
de jus. On pousse le feu jusqua pres de V'ébulli-
tion, et alors on le retire pour abandonner la
chaudiére au repos et favoriser la précipitation
des marcs. Trois quarts d’heure apres on en-
léve les écumes solides qui se sont amassées &
la surface du liquide , puis on décante le liquide

clair dans les chaudiéres d’évaporation. La o

ajoute de lacide sulfurique délayé dans 20 par-
ties d’eau dans la proportion du dixieme de la
chaux employée. On peut, ajoute M. Chaptal,



LE SUCRE DE BETTERAVES. 267
employer les papiers teints avec le curcuma ou
avec le tournesol , pour s’assurer qu’il n'y a dans
le bain ni exceés de chaux, ni exces d’acide.

Dans Particle défécation du jus, inséré dans
I'Art de fabriquer le sucre de betteraves, de la
chimie agricole du méme auteur , il a modifié Ié-
gerement le procédé ci-dessus, etil n’indique plus
T'emploi constant de 'acide sulfurique. 11 dit seu-
lement que lorsque le sucre est mal épuré, on
peut verser dans la chaudiére évaporatoire,, un
peu avant D'ébullition, une petite quantité d’a—
cide sulfurique. On remédiera par-la au mal,
ajoute-t-il, 'il provientd'une trop grande quan-
titt de chaux; mais ce moyen sera inutile si le
vice est dans le suc altéré de la betterave.

Cette sorte de retour de M. Chaptal , au procédé
ala chaux seule, sans qu'il le motive ni qu’il s'ex-
plique en aucune facon a cet égard , prouve, je
pense, que celui qu'il avait recommandé par 'em-
ploi simultané de la chaux etde icide sulfurique,
netait non-seulement pas fructueux dans sa fa-
brique, mais encore que ses instrictions elles-
mémes n'étaient pas de nature i Fimplanter dans
dautres manufactures, entre les mains de per-
sonnes qui n'ont ni les grandes conmnaissances
chimiques de M. Chaptal , ni les moyens de sup-
pléer aux lacunes des descriptions écrites.

M. Chaptal indique d'aillewrs dans ce procedé
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une proportion constante de chaux; et je ne
pense pas que cela soit convenable. Remarquons
aussi que 'auteur recommande de mettre 'acide
sulfurique dans le jus, dans la chaudiere éva-
poratoire, au moment ou il vient de subir la cla-
rification par une précipitation qui 'a séparé des
matieres floconneuses qui auraient embarrassé son
ébullition. Mais I'acide sulfurique doit détermi-
ner un nouveau preécipité (1). Pourquoi done
déterminer la formation de ce précipité dans un
moment du travail ou il sera nuisible , puisqu’onne
pourra pas I'en séparer avant la clarification? Il
faudrait donc, ce me semble, pour opérer conve-
nablement , procéder a cette addition seulement
a la clarification , ou mieux encore a la défé-
cation , comme je l'ai indiqué précédemment.

(1) Le précipité qui se forme alors est de Poxalate du
sulfate de chaux , glu sulfate dammoniaque, et une ma-
tiere animale que Palcali libre retenait en dissolution.
Cet alcali est surtout , comme je I'ai déja dil , de la potasse
caustique, qui a, comme on le sait , la propriété de dis-
soudre Poxalate de chaux. L'acide employé dans cette mé-
thode a donc pour but de former un sulfate de potasse
qui, élant soluble , veste dans la liqueur , mais qui du
reste ne parait pas jouer un rdle nuisible.



LE SUCRE DE BETTERAVES. 269

Pralique recommandee par M. Mathieu
de Dombasle.

Ce savant indique une proportion de 2 ; a
5 3 grammes de chaux vive par chaque litre de
jus; il ajoute quil a méme été souvent obligé
den employer davantage. Il recommande de la
mettre dans la chaundiére dés le commencement
del'opération , c’est-a-dire des qu'il a coulé quel-
ques seanx de jus ; puis il décrit une manceuvre
pour achever la défécation , qui m’a paru devenir
par-la longue et génante : on pourra prendre con-
naigsance de cette manceuvre dansl’'ouvrage méme
de l'auteur.

Lorsque la défécation est terminée, et que le
jus est tiré au clair et transvasé dans les chau-
dieres évaporatoires, M. de Dombasle recom-
mande aussi , comme M. Chaptal , d’y neutraliser
i pen pres exces de chaux par l'acide sulfurique ;
dese guider , dans cette opération , parle tourne-
sol rougi , et de ne point rendre la neutralité par-
faile, c'est-a-dire de laisser un léger exces d’alcali.

Je ferai a cette méthode les mémes reproches
que j'ai adressés a celle de M. Chaptal pour 'ad-
dition de T'acide sulfurique a I'évaporation. Cette
manceuvre , je le répete , me parait vicieuse et
peu raisonnée.

M. de Dombasle recommande de mettre la
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chaux au commencement de l'opération. Cela
empéche, dit-il, le développement de la fermen-
tation visqueuse. Cette maniere de procéder est
utile ; ainsi que je I'ai dit en décrivant la défé-
cation a la chaux ; mais je pense qu'il n'en serait
pas ainsi, si I'on suivait a la lettre 'expression
de M. de Dombasle. En effet , je comprends qu'il
veut que 'on mette toute la proportion de chaux
dans la défécation aussitot que quelques seaux de
jus y sont coulés; dans cet état, on peut conee-
voir tout le mal que doit faire au sucre la chaux,
en présence de laquelle il se trouve. Japprouve
beaucoup l'addition de la chaux dans le jus a
froid , surtout lorsque la dimension des chau-
dicres de défécation expose ce jus a attendre
long-temps : I'expérience m’a démontré les bons
effets de cette addition ; mais j'entends qu’on ne
doit jamais l'opérer dans une proportion plus
grande qi:e celle ot on le fait dans la chaudieére,
c'est-a~dire proportionnellement a la quantité du
jus dont on veut éviter l'altération.

Pratique usitée a Chdtillon-sur-Seine.

Chez monseigneur le duc de Raguse on opere
la défécation dans deux chaudiéres qui contien-
nent 'une 2000 litres, et l'autre 2500. On y
emploie la chaux dans la proportion de 5 gram-
mes, en chaux vive, par chaque' litre de jus.
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On varie cette proportion, en plus et en moins,
pendant la durée du travail : au commencement
on en emploie plus, et 'on en emploie moins
au contraire a la fin de la campagne.

On verse la chaux a 'état de lait & la tem-
pérature de 70°. On laisse reposer une heure,
puis on tire au clair dans les chaudiéres évapo-
ratoires.

Dans celles- ¢i 'on ajoute, avant méme que I'¢-
bullition commence, de acide sulfurique délayé
dans la proportion du quart en poids de la chaux
vive employée. Ce mode d’ajouter Vacide sulfu-
rique est tellement mauvais que, dans la fa-
brique dunt nous parlons, on doit faire subir au
jus trois précipitations : une dans la chaudiére de
défécation ; 1a seconde dans les chaudieres évapo-
ratoires, et la troisieme dans la chaudiere de cla-
rification. Une de ces précipitations , au moins,
est inutile ; c'est celle des chaudieres évapora-
toires 3 et 'on pourrait éviter avec succes de la
faire en neuntralisant a la défécation ou a la cla-
rification.

Pratique a Sussy , chez M. Bernard.

On 'y opére la défécation dans trois chaudieres

qui contiennent rooo litres de jus chacune.

On traite chacune d’elles par 2500 grammes de
chaux vive , que 'on met & 70°, et que l'on brasse
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fortement. Aprés le brassage a 76° R. , on ajoute
2500 grammes d'acide sulfurique délayé, quon -
brasse aussi. Alors, des écumes abondantes ar-
rivent & la surface; on les enléve a I'écumoire,
on en retire le feu et I'on abandonne la chaudiére
a elle-méme. Elle se clarifie par le repos ; alors
on la décante dans les chaudiéres évaporatoires.
Ce procédé me parait meilleur que les précé-
dens ; et les sacres que y'ai vus, dans la fabrique
de M. Bernard , m’ont donné assez bonne opinion
des travaux qui y sont suivis. Cependant, je ne
trouve pas convenable que I'on fixe , d'une ma-
niére invariable , dans cette méthode, les propor-
tions de chaux et d’acide.

Manceuyre du procédeé selon U Auteur.

Je donnerai une description détaillée de ce
procédé conformément aux résultats indiqués
dans les expériences que j'ai signalées plus haut,
et je supposerai qu'on opere la défécation dans
des chaudieres de 500 litres, dimension que je
considere comme la plus convenable.

La chaudiere étant chargée , on la chauffera
rapidement , puis on la déféquera a la chaux,
exactement comme je I'ai expliqué plus hauten
déerivant ce procédé. Lorsque la proportion de
chaux aura été assez grande pour rvendre le jus
bien clair et la séparation des flocons complete;
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la température pourra étre de 70 a 75° si I'on
amis la chaux , comme je Vai recommande , a
65°; alors on prendra de l'acide sulfurique du
commerce , délayé dans dix fois au moing
son volume d’eau. On 'ajoutera par petites por-
tions & la chaudiere, toujours en brassant ‘for-
tement. Chaque fois que 'on mettra de I'acide ,
il faudra observer I'ctat du jus ; a cet effet, voici
comment il fandra s’y preurh e pour opérer com-
modément.

~ On se munira de la cniller quisert a observer
lalimpidité du jus, dans la défécation a la chaux.
On prendra aussi une soucoupe tres blanche ; de
porcelaine commune,, par excmpl(,. Sur la sur-
face de cette soucoupe , on distribuera un certain
nombre de gouttes de sirop de violette, alaide
d'un petit baton qu’on plonge alternativement
dans une houteille contenant ce sirop , et dont
on touche lasoucoupe. Il sera convenable aussi de
porter sur cette porcelaine des taches de bleu de
tournesol bien préparé. Cela étant disposé , voici
comment on procede a l'examen du jus.

On écarte, a 'aide du mouveron ou de l'é-
cumoire , l'écume épaisse qui monte a Ja sur-
face de 1a chandiere apres la mise de la chaux et
de l'acide sulfurique. On prend du jus dépuré
avec la petite cuiller; on I'observe pour voir si
Ja limpidité et la précipitation se conservent, ce

18
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qui prouve que Vacide sulfurique n’est pas mis
en exces. Pour sen assurer d'une maniere plos
convaincante, on trempe une petite cheville de
hois propre dans le jus contenu dans la cuiller,
puis on porte la goutte de jus qu'on emporte
ainsi sur P'une des gouttés de sirop de violette
qui se trouvent sur la smicoupe. La on les mé-
lange a l'aide de la cheville , puis on obserye la
couleur qui résulte de ce mélange. Si I'alcali est
en grand exces dans le jus, de suite le sirop de
violette prendra une belle couleur verte tres in-
tense. A fur et & mesure que l'alcali deviendra
plus faible, la couleur verte mettra d'auntant
plus de temps a se déyglopper, ct perdra tou-
jours de son intensité. Il faut s’arréter, et cesser
d’'ajouter de l'acide lorsque le sirop de violelte,
touché par le jus, ne vire plus que lentement au
vert. .
On voit que ce mode de vérification est fondé
sur une propriété utilisée en chimie pour recon-
naitre la présence des alealis libres, dans les li-
quides qu'on examine. Cette propriété des al- )
calis est effectivement de faire passer au vert la
couleur de la violette. ' -
J'ai recommandé de placer un certain nombre
de gouttes de sirop sur la soucoupe, afin de
pouvoir faire beaucoup d’essais sans avoir besoin
de prendre, & chaque expérience, une goutte
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de sirop. Cette disposition favorise heaucoup la
rapidité des observations. Tl ne sera pas mal
aussi, lorsqu’on aura jugé par le sirop de vio-
lette que l'addition d’acide est suffisante, de
sassurer, en touchant les taches du tournesol
par le jus, que celui-ci ne les fait pas virer au
rouge. Car telle est, comme on le sait, la pro-
priété des acides, de ramener au rouge la cou-

lear bleue du tournesol. Je ne recommande

cetle pratique que comme moyen utile de véri-
fication, de peur qu'un ceil peu exercé ne se
trompe dans les observations surle sirop de vio-
lette. §11 arrivait qu’on efit mis trop d’acide, ce
quion reconnaitrait, comme je viens de le dire,
par le tournesol , il faudrait non-seulement neu-
traliser cet acide par la chaux, et de suite, mais
encore porter dans le liquide un petit exces de
cet alcali.

Dans les obseryations qu'on fait a l'aide du
sirop de violette, il faut, autant que possible,
sexercer 4 mélanger sur Passiette une goutte de
jus @ peu pres égale a celle du sirop, pour avoir
des résultats bien comparables. En effet, si 'on
ne procédait pas ainsi, et que I'on mélangeat le
sirop en grand exces, par rapport au jus, ou vice
versd , les résullats ne seraient plus les mémes,
etalors ou le mélange virerait fortement au vert
et promptement, ou il ne virerait point du tout,

18..
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quoique cependant 'expérience se fit sur le méme
jus. Il est donc important, sous ce point de vue,
de faire en sorte de mélanger toujours le sirop
et le jus goutte a goutte, et alors les expériences
seront bien comparables.

On pourrait encore se servir, en place de
sirop de violette, de teinture de tournesol rougi
par les acides; alors le jus le ferait virer au
bleu aussi long-temps qu'il contiendrait de Val-
cali en exces.

Lorsqu’on a reconnu, par ces moyens, que la
chaundiere ne contient plus qu'un faible excesd’al-
cali, et qu'on a bien agité la masse avec le mon-
veron, l'on abandonne la chaudiére 2 elle-méme
sans avoir besoin d’écumer, et 'on retire le feu.

Pour une chaudiére de 500 litres je pense
qu'apres une demi-heure de repos, le liquide
serait suffisamment éclairci, et qu'il serait bona
décanter. On procéderail a cette opération comme
jelai expliqué, en décrivant la mancecuvre d'une
défécation par la chaux.

On pourra compter que 500 litres de jus, qui
auront €té traités par 5 kilogrammes de chaux
hydratée, exigeront a peu preés un kilogramme
d’acide pour leur neutralisation convenable. On
pourra aussi dans ce procédé, en admettant quiil
faille deux presseeq pour faire une chauthere,
ajouter au jus de la premiere pressée, dans le
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réservoir ou il se rend au sortir de la presse, du
qﬁart au tiers dans la quantité de chaux utile
pour une défécation ; cette méthode sera méme
toujours nécessaive lorsque la température de
atelier sera & 15° ou 18° de Réaumur.

Troisieme Methode.
Procédé d Achard.

Achard , dans Peétablissement de sa fabrique
de sucre de betteraves, ne trouva rien a prendre
nia imiter, et dut créer tout, instrumens ct
procédés. Malgré la nécessité ou il se trouva de
chercher ainsi dans son propre génie toutes les
ressources propres a faire germer la découverte
de Margraff, il donna cependant a I'ensemble des
procédés qu’il a déerits un haunt degré de per-
fection , et si ses pensées et ses descriptions
eussent €té mieux interpretées , mieux senties et
mieux executées en France, nul doute que la
nouvelle industrie n’elit pas rencontré autant de
difficultés a simplanter dans notre agriculture.
Le procédé de défécation, recommandé par
Achard , fut peut-étre I'une des particularites de
son travail les plus importantes, et ce procéde ne
put pas prendre en France, soit qu'on Pexécutit
ouquon linterprétat mal. Cependant, il parait
hien certain qu’il donne de grands avantages,
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puisque M. Crespel-Delisse , d’Arras, qui l'utxhse
lui a dd et lui doit encore en partie la supérionité
de ses travaux (1). Je ne parlerai pointicidela
partie du procédé de défécation d’Achard, quia
rapport au chauffage a vapeur, ce sera objetde
quelques réflexions un peu plus loin; mais je me
bornerai & traiter de la partie technique de la
défécation.

Le procédé d’Achard differe de celui que nous
venons de décrire, en ce que l'auteur, au lieu de
traiter le jus par la chaux d’abord, puis par Ia-
cide sulfurique, commence par le traiter par ce
dernier, puis neutralise par I'autre. 1l en différe,
en outre, par la manceuvre de ces opérations que
nous allons décrire , d’aprés la traduction de
M. Achard, par M. Angar.

Le jus, au sortir des presses, etait déposé dans
des grands vases en terre, ou onr l'acidifiait. Cette

(1) M. Crespel-Delisse , manufacturier aussi distingaé
par ses connaissances que par son patriotisme, vient de
recevoir , dans la séance publique de la Société d’encoura-
gement, une médaille d’or a titre de récompense pour les
services qu'il a rendus a la fabrication du sucre dé bette-
raves. M. le comte Chaptal, président de la Société, a qui
il appartenait de droit de faire le rapport pour la distri-
bution de ce prix, a payé publiquement 2 M. Crespel,, dans
un discours plein de feu, le tribut d'éloges que Pindustrie
et Ja société tout entidre doivent a ce citoyen estimable.
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acidification s'opéraitavec 2 grammes et demi d’a-
cide sulfurique par chaque litre de jus, et il ne
devait jamais s’écouler plus de 6 a 7 heures entre
Vextraction du jus et son acidification. Je pren-
drai maintenant le texic méme de la traduc~
tion.

« La chaudiere ayant ¢ié bien netioyée , on la
met en place, on répand uniformément sur son
fond de la craie blanche pulvérisée, dans la pro-
portion de 5¢, 360 pav litre de jus acidifié la
veille(1). On remplit la chaudiere jusqu’aux deux
tiersseulement, pour laisser dela place a I'écume

- quise forme par suite de l'effervescence. Onréunit
lesdépots qui se forment dansles pots, etl’'onverse
le tout dans la chaudiére. On remarque que la
partie supérieure du suc acidifié la veille est

claire; mais le fond est trouble, d’une couleur
grisatre, parce qu’il contient des flocons d’albu-
miue, précipités par Pacide et d’autres impuretés.

On agite le suc avec la craie pour que la.combi-
naison se fasse exactement; car le but quon se
propose dans cette opération est de saturer I'acide
sulfurique précédemment ajouté au suc. Il se
forme un sulfate de chjiux qui se dépose en

(1) Remarquons cetle particularité, que le jus n'est ja-
mais mis en chaudiece avanl d’étre resté en contact avec
Facide sulfurique pendant environ 24 heures.
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grande partie au fond de la chaudiére et constitue -
la majeure partie du dépot qui s’y trouve. Cette
précipitation a lieu en raison du peu de solubi-
lité de ce sel, qui exige 470 fois son poids d'ean
pour étre tenu en dissolution (1) : le peu de ce
sel qui reste dans le suc en est séparé par un tra-
vail ultérieur.

Par Vaddition de la craie au suc acidifié, non-
seulement on sature l'acide que ce suc contient,
mais encore on soppose a l'action de cet acide
surle cuivre deschaudiéres, en raison delaffimité
plus forte de l'acide sulfurique pour la craie que
pour le cuivre (2). La proportion de craie indi-

(1) Le sulfate de chaux eslL plus soluble dans I'eaun que '
ne lindique ici M. Achard; il se dissout, en effet, dans
250 ou 300 fois son poids d’cau. Dans les dissolutions
'sirupeuses , comme dans le jus de hetteraves, il est beau-
coup plus soluble; cest un fait dont je me suis assuré par
Pexpérience , quoique je naie pas déterminé le Jdagré de
solubilité. Je puis néanmoins affirmer que sa solubilité est
alors beaucoup plus grande que dans 'eau pure. Le dépit,
quoi qu'en dise M, Achard , doit contenir plus d’oxaldte de
chaux que de sulfate.

(2) 1l y a ici une erreur de la part de Pauteur, car
Pacide sulfurique n’attaque nullement le cuivre; il Pavive
seulement, quand il est oxid¢, en se combinant avec son
oxide; mais il n’est pas probable que, dansun travail con-
tinu, le cuivre des chauditres ait le temps de s'oxider.
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quée est beaucoup plus considérable qu’il ne faut
pour saturer l'acide sulfurique mélé an suc; mais
il vaut mieux employer cette matiere en une
quantité un peu plus forte, que de risquer que
tout l'acide ne soit pas saturé (1). La dépense
dailleurs est si modique qu'on ne peut la mettre
en balance. :

Il semblerait que toutes les especes de terres
calcaires, qui contiennent de I'acide carbonique,
pourraient ¢tre employées a cet usage ; mais 'ex-
périence a prouvé le contraire (2). La véritable
cause en est peut-étre que ces pierres calcaires
sont toujours mélées avec dautres substances
étrangeres ; de sorte que leur poids n'indique pas
celui du carbonate calcaire réel : en outre, ces
malieres étrangeres ont paru nuire a la clarifica-

Ainsi, st la craie n’avait d’antre but, dansle procédé qui
nous occupe, que d’empécher Paltération du cuivre, elle
serait ecomplétement inutile

(1) Remarquons ici, par expression méme de l'auteur,
combien il redoute P'exces d’acide; el celte crainle est
justement fondée.
(2) 1 est en effet assez difficile de trouver un carbonate
de chaux bien pur; il est toujours mélangé avec d’aulres
sels: Le marbre blanc lui-méme, qui est le plus pur des
carbonates de chaux naturels, ne lest pas compléte-
ment.
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d

tion. Par la combinaison de l'acide sulfurique .

avee la chaux du carbonate calecaire, I'acide car-
bonique qui la saturait devient libre, et reste
interposé dans le suc, on s’y montre par petites
bulles. L'expérience a prouvé la nécessité de
dégager cet acide avant le raffinage, parce qu'on
a remarqué que 'extraction du sucre en devenail
plus facile. Le meilleur moyen de dégager Vacide
carbonique contenu dans le suc désacidifié par
la craie, est d’y ajouter de cette méme craie,
mais réduite a 'état de chaux vive par Paction du
feu. Dans cet état, celte chaux reprend lacide
carbonique que le feu lui avait enlevé (1). Pour
réduire la craie & I'état de chaux, il suffit dela
briler dans un four a chaux ordinaire , ou dans
tout autre. Une chaleur rouge continuée pendant
quelques heures suffit. Lorsqu'on la prépare d'a-
vance il faut la conserver dans des vases bien

(1) M. Achard ajoute ici une grande importance a e~
traliser Pacide ca rbonique, et prend pour cela un biais qui
n'est rien moins qu’indispensable. En effet, 'acide carho-
nique est gazeux; il est trés peu soluble sous la pression
atmosphérique dans les liquides, et il s'en dégage méme
par la plus légére chaleur. Ainsi, dans le cas qui nous@c-
cupe, il serait absolument inutile d’employer la chaux
pour neuatraliser Pacide carbonique; celle-ci a donc, daus
ce procédé , une toute antre fonction,
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fermés, pour empécher tout contact avee lair,
auquel elle enléve V'acide carbonique qu'il con-
tient avec plus de rapidité que toute autre espece
de chaux. Alors elle redevient & son étal primitif
de carbonate calcaire, et ne serait plus propre a
l'emploi pour lequel on la réserve.

Ainsi donc , un quart d’heure apres avoir mélé
dans la chaudiére le suc avec la craie, on ajoute
la craie calcinée dans la proportion de 1¢,600 par
litre de jus.

L'addition de craie calcinée est plus considé-
rable dans cette proportion , qu'il ne faut pour
absorber l'acide carbonique ; mais I'excédant est
destiné & décomposer le sel ammoniac (1) qui se

(1) La chaux employée dans cetie expérience doit effige-
tivement peu servir a neutraliser Pacide carbonique, car
la majeure partie de celui-ci doit étre dégagée a Pétat de
gaz lorsqu’on ajoute la chaux. Or, ne serait-il pas plus
simple de supprimer le carbonate de chaux dans ce travail
eb de traiter par la chaux? Cest ce que fait en effet main-
tenant M. Crespel. Quanl a Paction de la chaux sur le sel
ammoniac, je ne pense pas qu'elle soit bien utile, quoi-
qu'elle doive se produire toutes les fois que le jus contient
du muriate d’ammoniaque; mais je pense que ce sel est
presque toujours en tres petite quantité dans la bet-
terave, tandis que les oxalates de potasse et dammo-
niaque y sont presque toujours dans de grandes propor
lions,
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trouve presque toujours dans ce suc et nuit a
lextraction du sucre. La chaux qui décompose
ainsi le sel ammoniac, forme un muriate cal-
caire,, dont la présence dans le suc ne nuit plus'
a lextraction du sucre.

On délaye , dans un pot, la quantité de crae
calcinée utile; on en fait un lait de chaux qu'on
m¢éle avec le suc; on passe uy peu de suc dansle
pot, pour le rincer, et 'on ajoute également ce
rincage dans la chaudiére.

Le mélange étant bien fait, on couvre la chau-
diere; on y place le thermoméire. Si l'on a
en soin, pendant la préparation du suc, de
chauffer d’avancela cucurbite a vapeurs presquiau
degre d’ebullition, la masse du suc ne tarde pas
elle-méme a étre échauffée. Lorsque le ther-
mometre est a 500,\011 découvre la chaudiére a
moitié , et I'on y ajoute du lait écrémé dansla
proportion de 10 a 14 litres par 1000 litres de jus,
On remue bien toute la masse , et I'on recouyre la
chaudiere. Lorsque le thermometre est a 7qf,
on laisse le feu s'éteindre ; bientdt le thermo-
metre baisse, et quand il est tombé a 50 ou 6o°
on découvre la chaudiére. Avant la clarification,
P'albumine séparée du suc, au moyen de l'acide
sulfurique , ¢tait en flocons trop légers pour pou-
voir étre séparés ; mais, par laction de la chaleur,
cette albumine prend de la consistance, et l'ad-



LE SUCRE DE BETTERAVES, 285
dition du lait ne laisse pas que d’y contribuer
beaucoup (1). '

Toutes les parties séparées du suc le surnagent
et forment une crotite noire , pour ainsi dire ,
d'un seul morceau, qu'on enléve avec une écu-
moire en cuivre. Le suc clair se trouve au-dessous
de cette crotite. »

Apres cette description de la défécation, M.
Achard décrit le soutirage au clair qui ne présente
de particularités , dans son procédé, que celles
dépendantes de Pappareil & vapeurs qu’il emploie.

M. Crespel d’Arras est le seul manufactarier,
i ma connaissance, qui, depuis quil fabrique le
sucre’ de betieraves , ait constamment suivi le
procédé d’Achard ; seulement, il lui a fait subir
quelques légeres modifications, que son expé-
rience et 'emploi du charbon animal ont com-
mandées.

L'ensemble des travaux de la manufacture de
M. Crespel a été Tobjet d’'un rapport trés détaillé
fait a la Société royale d’Arras par plusieurs de

(1) Remarquons a ce sujet que Palbumine séparée par
l'acide sulfurique n’est pas en comhinaison avec cet acide ,
de sorte que lorsqu’il est neutralisé par un alcali , Palbu-
mine ne se redissout pas; elle est, au contraire, solidili¢e
¢n écume , comme le dit M. Achard, par Paction de la
chalewr.
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ses membres , et imprimé dans le tome 1 des
Mémoires de ladite Société.

Dans ce rapport, ou les opérations exécutées

alors par M. Crespel sont décrites avec beaucoup'

de détails, on retrouve le procédé de déféca-
tion de M. Achard presque textuellement ; les er-
reurs théoriques de 'Auteur y sont méme repro-
duites. 11 suffira, pour étayer ces assertions,
d’extraire en abrégé, de ce rapport, ce qui con-
cerne la défécation.

« Le jus , ausortir des presses, est conduit,
» Taide d’'un couloir en plomb, dans deux réci-
» piens on cuves doublées en plomb, ou il se dis-
» tribue par égales portions. L'une est remplie le
» matin et lautre le soir. Chacune contient en-
» viron 1800 litres de liquide (1).

» Aussitot qu'une cuve est remplie,, on procede
» 4 une premiére opération, qui est 'acidifica-
» tion dusuc: on jette dans la cuve, par hecto-
» litre de liquide , deux cent quarante grammes
» d'acidesulfurique, préalablement étendu d'eau,
» dans la proportion d'une partie d’acide a 67°

(1) Telle est aussi la capacité des chaudires de déféca-
tion de M. Crespel, de sorte qu'un récipient recueille tout
le jus nécessaire pour une défécation. Cetle disposition,
préférable aux pots de M. Achard, avait été recommandée
par M. Devosne.
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y sur trois parties d’eau; & mesure qu'on verse
» lacide on agite le suc, et, quand le mélange
» parait bien fait, on le laisse reposer jusqu’an
» lendemain (1). Le lendemain matin, on verse
» dans une des deux chaudieres de défécation le
» suc qui provient du travail de la matinée de la
» veille ; pendant que ce sucse défeque, on verse
»dans lautre chaudiere le suc qui provient du
» travail de Vaprés-midi de la veille..
» Chacune des deux chaudieres de défécation
» doit pouvoir contenir 1800 litres, c’est-a-dire,
» qu'elles doivent étre de méme capacité que les
» caves ou lesuc a été acidifié. En outre, les bords
» doivent en étre assez élevés pour retenir la
» grande quantité d'écumes qui se forment pen-
» dant la clarification.
» Apres avoir bien nettoyé les chaudieres, on
» répand uniformément, sur le fond, de la craie
» pulvérisée , dans la proportion de cing hecto—

(1) On indique ici 67° de concentration pour Pacide
sulfurique, parce que M. Achard employait 'acide sulfu-
rique de Nord-Hausen , qui a cette densité. Celui qu’on fa-
brique en France n’a que 66°. Les proportions d’acide que
Jai indiquées plus haut dans le procédé d’Achard , daprés
M. Derosne , sont une traduetion de Pacide de Nordhausen
dans le nétre ; c'est pourquoi la proportion d’acide indi-
quée ici parait étre un peu plus faible.
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» grammes par hectolitre de jus. Alors on verse
» lesuc et on Fagite fortement , afin de rendrele
» mélange assez prompt pour que I'acide n’exerce
» pas son action sur le cuivre des chaudieres (1),
» On ajoute ensuite dans chaque chaudiére cent
» cinquante grammes de chaux vive, préalable-
» ment  éteinte a I'air, avec une assez g‘r’an_de
» quantité d'eau pour former un lait de chanx
» qu'on mélange bien avec le suc (2).

» On met le feu sous la chaudiere, et lorsque
» la température de la masse est elevée a 25 on
» 30° de Réaumur, on y ajoute encore du sang
» de beeuf dans la proportion d’un litre et demi
» par hectolitre de suc (3).

» Quand le mélange est bien fait , on presse le
» feu vigoureusement. Deux heures suffisent pour

(1) Cette proportion de carhonate est plus faible que
celle indiquée par Achard; et il parait aussi que M. Cres-
pel employait le carbonate pour préserver les chaudieres
de Paction de Pacide sulfurique, ce qui est complétement
mutile, comme je l'ai dit précédemment; aussi M, Cres
pel n’emploie-t-il plus aujourd’hui de carbonate de chaux,
ainsi que je le dirai plus loin. :

(2) M. Achard recommandait 160 grarames de chaux
par hectolitre, ce qui était un peu plus. '

(3) M. Achard indiquait aussia peu prés Pemploi d'un
litre et demi de lait par hectolitre de jus, M. Crespel Ia
remplacé par le sang.
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» porter le liquide a 'ébullition. On constate cet
» état au moyen d’un thermométre qui séléve i
» 80% mais les ouvriers le reconnaissent quand
» la crotite formée par les matieres séparées du
» liquide par les opérations précédentes, et qui
» se sont portées a la surface, commence a se
» fendre.

» On GOte alors le feu du fourneau ; on enleve,
» avec une écumoire , toutes les matieres qui sur-
) nagent; on les dépose sur un filtre en laine,
) piac__é au-dessus d'un baquet doublé en plomb ,
‘11 qui porte ce qui passe au travers du filtre dans
- »une des chaudiéres de concentration. Quand
) ces matieres ne donnent plus rien sur le filtre,
»afin de ne rien perdre de la matiére sucrée
» quelles peuvent contenir, on les met dans des
» sacs entre des claies , comme de la pulpe , eton
n les fait passer sous une presse pour en expri-
» mer le suc : cetie opération se fait sur une presse
» uniquement destinée a cet usage, et placée dars
» le méme local que les chaudieres ().

» Peu de temps apres avoir écumé , les matieres
» qui n'ont pu étre ¢elevées se précipitent; le suc
1 est alors d'une couleur jaune et parfaitement

(1) Cette méthode de presser les écumes est honne , et
elle fournit sans grande dépense un jus qui sans elle
serait pecdu,

g



290 ART DE FAPRIQUER

» transparent. On ouvre le robinet et 'on répand
» le suc contenu dans une chaudiére de déféca-
» tion , par égales portions, dans six chaudiéres
» de concentration. 5

Voila le procédé de défécation tel que I'a exe-
cuté M. Crespel depuis 18104 1811 jusqu’en 1818
a 1819; et l'on voit qu’il ne différait du procedé
d’Achard , abstraction faite du mode de chauffage,
qu'en ce que M. Crespel avait substitué de vastes
récipiens aux pots en terre pour 'acidification du
suc. Du reste, les agens déféquans étaient les
mémes ; leur dosage différait peu, et leur emploi
se faisait dans les mémes circonstances. Le sang
seulement avait remplacé le lait, mais cela est
assez indifférent aux résultats, ces deux agens
servant surtout a favoriser la précipitation par
le coagulum quils donnent.

M. Crespel a depuis reconnu inutilité de lem-
ploi du carbonate de chaux, et il emploie main-
tenant la' chaux seule, pour neutraliser Iacide. Il
m’a assuré qu'il avait reconnu aussi que le contact
prolongé de Tacide sulfurique et du suc étaient
inutiles, et qu'il ne avait adopté jadis que pour
la commodité de ses travaux. Voici comment il
m’a dit exécuter la défécation maintenant.

Lorsqu'une des chaudieres a déféquer, qu
contiennent toujours 1800 litres chacune, est
pleine , on y ajoute, avant d’allumer le fen,

-
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3600 gr. d’acide sulfurique étendu , puis on
agite fortement ; apres un brassage bien fait, on
ajoute de suite 5600 a 4000 gr. de chaux, pesée
vive, puis éteinte et convertie en lait; on agite de
nouveau le mélange, puis on allume le feu. Lors-
que le jus porte 60 a 70°, on y délaie le charbon
animal d’'une clarification précédente, on brasse
encore, plis on metdusang de heeufdélayé qu'on
brasse aussi fortement pour bien le distribuer sur
toute la masse. Alors on retire le feu, on laisse dé-
poser, et I'on tire au clair par le robinet placé
quelques centimetres au-dessus dn fond de la
chaudiere.

Lorsque j'allai 'an dernier chez mon ami Cafler
pour tenter quelques essais d’amélioration dans
ses travaux, et particulierement dans la déféea~
tion, je connaissais les procédés que je viens de
décrire, et il n’était bruit alors que des grands
avantages que M. Crespel en retirait. Javais
done alors I'intention de tenter quelques expé~
riences propres a4 m'éclaiver sur la valeur réelle
delaméthode qui nous accupe. :

Jai décrit plus haut, en parlant du procédé
francais , les expériences que j'ai faites sur cette
méthode , et les résultats avantageux que j'en ai
obtenus. Apres ces expériences, nous en yinmes
a essayer le procédé d’Achard, modifié par
M. Crespel. Quoique les résultats aient été mau-

: 19..
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vais, je décrirai cependanl mes expériences, paree
que je suis bien convaincu de les avoir mal faites,
et que cela pourra étre utile aux personnes qui
seront tentées de répéter des procédés ; - elles
apprendront par-la combien il est important,
avant d'opérer, de s'enquérir de tous les detals
utiles pour les exécuter, et de n’y rien changersi
Pon veut obtenir des succes; car ceux-ci dépen-
dent souvent de circonstances tellement indiffé-
rentes ¢n apparence, qu'onnéglige des’'en occuper.
1'e xpérience. Nous ajouthmes au jus dans
le réservoir, au sortir des presses, de 'acide sulfu-
rique étendu, dans la proportion de 3 kilogr. a
66° pour 2400 a 2500 litres de jus. Lorsque le
réservoir fut plein, on transvasa dans la chau-
diére, et L'on mit le feu dessous. On chauffa
promptement, et lorsque le jus eut pris 65 i90°
de ternpérature,, on jeta dans la chaudiere 3 kilo-
grammes de chaux pesée vive, puis Eteinte et
deélayée en lait, en ayant soin de brasser forle-
ment. Apres cette addition, on jeta en chaudiere
le noir d'une défécation précédente, que 'on dé-
laya-bien ; puis on ajouta 3 litres de sang de
beeuf étendu d’eau, et Fon brassa. :
La défécation parut bien se faire, ou aa moins
le sirop observé a la cuiller parut blen clair. Mis

en évaporation, il moussa considérablement. La

clarification ne s'opéra pas bien non plus; ony
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employa une grande quantité de sang qui ne pro-
duisit que peu d'effet, et il fallut 30 heures de
filtration pour obtenir le filtre médiocrement sec,
tandis qu'une bonne clarification coule en 4 on
5 heures.

Mis a cuire , le sirop paraissait devoir arriver
facilement a la cuite; il donnait un bouillon sec
apres avoir jeté son écume, et il était sensible
an beurre; Mais vers 85 ou 86° du thermométre
il brunissait, il donnait une preuve précoce, et
il avait une grande propension a briler , quoique
aucune cuite n'efit attaché sensiblement an fond
de la chandiere. .

* Lies cuites réunies au chaudron ont donné une
mousse jaune , €paisse et visqueuse, qui a em-
péché d’emplir le chaudron de sirop ; car elle
occupait a elle seule la moitié de la capacité de
ce chandron, I

Ce sirop fut coulé en formes avec la mousse;
il grena mal, il ne présenta que des atomes de
sucre, noyes dans une grande quantité de mé-
lasse, et, chose remarquable, toute la mousse
jaune et visqueuse fut, au boutde quelques jours,
convertie complétement en un grain léger, mais
identique avec les cristaux de cannes.

2" Experience. — Cette expérience a éte faite
comme la précédente, avec cette seule différence
quan liea de traiter le jus dans le réservoir avee
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3 kilogrammes d’acide sulfuriqueé, on en em-
oloya 6. Puis, a la température de 65 a 70°, on
traita avec une quantité de chaux telle que l'a-
cide restait en faible exces. La défécation gest
bien faite avec du vieux noir et du sang.

L’évaporation, écumée avec soin, s'est faite
aussi avec assez de facilité ; mais la clarification
n’a pu s'effectuer, méme avec une forte doge de
sang , et en neutralisant V'exceés d’acide par la
chaux. Le sirop estresté comme un magma épais,
qui jeté dans le filtre n’a coulé qu'mparfaitement
et avec beaucoup de lenteur.

Deux défécations avaient malheureusement été
faites par ce procédé. Leur sirop mis & cuirea
bouilli assez facilement jusqu’au g1™ ou ga™
degré, etsans briiler ; mais le sirop était devenn
noir; versé au chaudron, il a moussé considé-
rablement, et mis en forme il n’a pis donné de
sucre.

3me Expeérience. — L'expérience précedente
fut répétee, avec cette seule différence qu'au lieu
d’ajouter P'acide dans le réservoir, on le mit dans
la chaudiére a déféquer au 70™° degré du ther-
mometre, puis on neutralisa avec un exces de
chaux , et Ton acheva la défécation sans diffi-
eulté avec du vieux noir, et 12 litres de sang
de beeuf.

Le jus, mis a évaporer , indiquait un excés
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d'alcali; 1l donna d’abord un beau bouillon , mais
vers la fin de I'évaporation le sivop indiquait
aux réactifs colorés un exces d’acide (1). Le sang,

- mis en grande dose 4 la clarification , n'a point
opéré , quoiqu’on ait neutralisé Vexces d’acide
par la chaux, et la filtration fut mauvaise. 1l en
fat de méme de la cuite qui fut trés difficul~
tueuse, et le sirop mis en forme ne rendit point
de sucre.

Si J’avais tiré de ces experiences la conséquence
que le procédé de défécation de M. Achard ne
vaut rien , je l'aurais fait aventurément; aussi ,
n'est-ce pas la le parti que me firent prendre les
mauvais resultats que j’obtins. Je relus alors avec
plus d'attention la description d’Achard, puis celle
de M. Crespel, et je m’apercus de suite des fautes
capitales que j’avais commises. En effet, je m’a-
percus que dans toutes mes expériences I'acidesul-
furique était resté en contact & chaud avec le suc,
tandis que les descriptions de MM. Achard et
Crespel disent formellement qu’il faut neutra-
liser a froid. :

(1) La transition du jus signalée dans cette expérience
de Palealinité a Pacidité provient bien certainement de la
décomposition d’'un sel & hase d’ammoniaque; et ¢'est pro-
bablement du sulfate d’ammoniaque formé par la décom-
position de ['oxalate. '
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Nous avions manqué cinq a six chaudieres,
lorsque je m’apercus de mon erreur ; et apres cet
échec, pressé par mes occupations de revenir &
Paris, je n’eus pas le temps de recommencer de
nouvelles expériences; je demeuraibien convaincu
cependant qu'il était possible d’obtenir de trés
bons résultats par cette méthode bien exécutee,
d’autant plus que M. Achard , en la suivant, ob-
tint de la betterave les plus grands produits qu'on
ait jamais signalés , et que M. Crespel , en suivant
Ia méme méthode, a trouvé dans la filtration du
sucre de betteraves une fortune justement ac-
quise, et une réputation méritée de manufacturier -
industrieux et distingué.

Faurais cependant vivement désiré de voir
pratiquer et de pratiquer moi-méme cette mé
thode avec succes , de maniere a pouvoir la re-
commander avec cette confiance qu'on ne peut
avoir sans cela; je le désirais d’autant plus que
quelques expériences de laboratoire me laissaient
entrevoir une modification utile a la fabrication
du sucre de betteraves, et inséparable de cette
méthode elle-méme. Je m’explique a ce sujet.

Favais remarqué , dans la lecture de la traduc-
tion d’Achard , que ce chimiste recommandait la
défécation du suc au sortir des presses, comme
un préservatif d’altération, et que M. Crespel re-

- produisait la méme ohservation. Javais remar-
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qué, de plus, que le jus de la betterave blanche
elle-méme prenait une teinte noire et jaunea lair;
et je pensai que ces couleurs devaient provenir
nécessairement d’une altération analogue a celle
que subissent, de la part de lair, des fruits tels
que les poires et les pommes coupées par tranches.
Les sections de ces fruits, comme toul le monde
I'a observé, jaunissent alors, et ne doivent cer-
taimement ce changement de couleur qu’a une
altération. Je pensai que lacide sulfurique, mis
dansle jus, avait pour but de prévenir cette al-
tération; et , pour m’en convaincre , j'exposai des
fruits coupés au contact de lair, en laissant les
tranches des uns dans 1'état naturel, et en recou-
vrant celles des autres d'une couche légeére d’a-
cide sulfurique trés délayé. Je remarquai alors
que les fruits coupés et non imprégnés d’acide
prenaient une teinte jaune et noire, tandis que
les tranches des autres restaient intactes. Cette
expérience fut concluante pour moi, et je ne
doutai plus que Vacide sulfurique n’efit, dans le
procédé d'Achard , la propriété que ce chimiste
lui attribuait.

Cependant Achard ne recommandait 'addition
de Pacide sulfurique que dansle jus; et, comme
laltération se manifeste - aussitot que la pulpe
est formée et dans la pulpe elle-méme , je pensai
quil serait sans doute avantageux dajouter Pa-
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cide sulfurique ala pulpe. Nous fimes, a cet effet,
une expérience chez Cafler, mais en petit; la
voicl :

Experience unique. — Nous avons fait peser
la quantité de betteraves utile pour faire une
pressée, et cette quantité était de 425 kilogram~
mes. On a ripé ces betteraves, puis, au fureta
mesure que la pulpe tombait dans I'auge , on lare-
tirait pour la mettre dans des tonneaux défonces
d’un bout, ot10n la mélaitavec de acide sul furique
étendu de cinq fois son poids d’eau. La quantité
d’acide sulfurique ajoutée fut de goo grammes.

Cette pulpe ainsi préparée se conserve saine
au contact de l'air, et sansla moindre altération,
elle qui, ordinairement, devient tres noire en
peu de temps. On la mit alors dans des sacs, puis
on l'exprima et 'on en retira 34o litres de jus,
qui furent conservés jusqu’au lendemain sans al-
tération , la température du local étant a peu pres
de 12°. Le jus,dans cet €tat, était moins bour-
beux et moins laiteux que de coutume ; et la cause
en était probablement que le précipité formé par
Pacide sulfurique était resté en partie dans la
pulpe (1).

(1) L’acide sulfurique a, en effet, la propriéte de pré:
cipiter du jus une matitre albumineuse qui s’agglomire en
flocons. Voyer a ce sujel mes recherches a la fin de ce vo-
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Le lendemain , ce jus fut mis en chaudiére et
traité & la température de 204 30° par la chaux.
La défécation se fit bien , on évapora avec faci-
lité; la clarification n’éprouva pas non plus de
difficulté, et le sirop cuit donna une petite forme
de sucre un peu gras. Je ne puis pas conclure
que le caractere piteux du sucre obtenu tint au
procédé ; carl'on sait que ce caractere se reproduit
presque toujours quand on opére la cristallisa-
tion sur de petites masses. Cependant je suis per-
suadé que dans cette expérience nous eussions
mieux fait de neutraliser a froid. Nul doute
qu’alors ce procédé , plus conforme aux pratiques
de MM. Achard et Crespel, n'elit été préfé-
rable (1).

Je recommanderai donc cette expérience aux
manufacturiers qui voudraient essayer le procedé
d'Achard, et qui auraient réussi 4 l'exécuter.
Voici, au reste, comment j’entendrais 'exécution
de ce procédé avec l'acidification dans la pulpe.

lume, Il est donc certain que, dans ce mode d’opérer, la
majeure partiede cette albumine était restée dansla pulpe.

(1) Cependant on remarquera qu'en neutralisant a4 20
ou 30° nous avons ohtenu du sucre , tandis qu’il n’en a pas
été de méme lorsque nous avons opéré cette neutrallsatmn
@ 70°, comme je Vai dit précédemment.



oo ART DE FABRIQUER

Modification du procede d’ Achard, indiquee
par UAuteur.

Cette modification pourrait étre exécutée de
plusieurs manieres; mais je I'indiquerai telle
quelle me parait la plus simple et le plus fa-
cilement exécutable.

1l faudrait mesurer approximativement la quan-
tité de betteraves utiles pour une pressée. On dé-
layerait aussi dans de l'eau la quantité d'acide
sulfurique utile pour traiter toute la pulpe d'une
pressée , et I'on établirait sa proportion d'aprés
les données d’Achard , c'est-a-dire 2 ¥ grammes
par litres de jus que l'on sait devoir étre obtenus.
Le bac doublé en cuivre , et qui est desting a re-
cueillirla pulpe de la vipe, devrait étre facilement
mobile, et pourrait ¢tre d’une plus grande di-
mension quon ne le fait ordinairement. 1l fau-
drait auasst en avoir deux ou trois pour les.
changer, comme je vais T'expliquer.

Cela étant fait, on commencerait a raper jus-
qu’a ce que le hac a pulpe fit plein; lorsqu'il en
serait ainsi, on le retirerait pour le remplacer”
par un auatre vide. On acidifierait la pulpe dans
les proportions indiquées ci-dessus , puis on la
mettrait en sacs pour la porter sur la presse. De
cette maniére on serait certain d’employer, pour
une quantité de hetterayes donnée, toujours la
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méme quantite d’acide , de sorte que le jus serait
toujours également acidifié , ce qui est utile.

Dans cette opération, il ne resterait pas une
quantité d’acide sensible dans la pulpe, parce
que celui-ci deyrait étre presque entierement
entrainé par le jus sous leffort de la presse, de
sorte. que cette pulpe pourrait toujours étre
donnée sans inconveéniens aux bestiaux.

Il faudrait bannir de ce travail tout appareil qui
comporterait du fer, ou au moins éloigner toute
cause de contact immédiat du jus avec ce métal,
parce que sans cela on le verrait se ronger ra-
pidement. Ainsi, si l'on se servait de pompes
pour pomper le jus, il faudrait les faire tout en
cuivre. Ainsi encore, si I'on se servait d'une
presse hydraulique , ou le fer se irouve ordinai-
rement en grande quantité, il faudrait recouyrir
le plateau et toutes les garnitures qui seraient ex-
posées a toucher le jus ou a en recevoir des écla-
boussures , il faudrait les recouvrir, dis-je, d'un
vernis ou dun corps gras. Il vaudrait mieux,
pour cela , un vernis au. caout-choue.

Le jus acidifié étant porté dans la chaudiére
dedéfécation , 'on y mettrait de suite , et a froid ,
une quantité de chaux pesée vive égale au poids
deTacide employé ; ou bien silon pesait.de 'hy-
drate de chaux, comune je Pai recommandé plus
haut , il faudrait en prendre. un poids qui serait
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a celui de l'acide comme 1 ; @ 1. Apreés cela on
allumerait le feu, on le pousserait rondement,
jusqu’a 65 ou 70°, époque ou I'on ajouterait du
vieux noir, puis du sang de beeuf, dans la pro-
portion de £ de litre par hectolitre de jus. Aprés
cela, on laisserait déposer, puis on tireraitan
clair ; comme nous l'avons expliqué précédem-
ment, et on procéderait a la concentration,
comme nous allons le dire ci-apres.

CHAPITRE VL

Concentration du suc.

St Je jus aprés la défécation n'était plus quun
melange pur de sucre cristallisable , de sucreli-
quide et d’eau, il suffirait de Vamener de suite
par évaporation au point de concentration con-
venable pour la cristallisation , et de le mettreen
formes. Mais il n'en est pas ainsi, et lorsquon
soumet cejus'a I'évaporation, il est bien limpide,
mais il ne tarde pas a se troubler, et 4 présenter
en suspension une foule de grumeaux pareils a
ceux produits par la défécation ; ces grumeaux
ne sont formés que par des matériaux pareils,
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qui sont tenus en dissolution jusque-la, et qui
se précipitent & fur et & mesure que I'eau se va-
porise. Ces grumeaux solides tenus en suspen-
sion dans un liquide bouillant peuvent contri-
buer pour leur part & favoriser l'altération du
sucre qui, par une chaleur prolongée, et sous
linfluence de l'eau, n'est déja que trop disposé
asaltérer. Il résulte de ces inconvéniens que si
l'on voulait amener directement le jus a la cuite,
sansinterposer entre la défécation et cette méme
cuite une opération qui ait pour objet d’épurer
le sirop des impuretés qu'il tient en suspension,
onn'aurait qu'un magma épais qui brilerait avant
de donmer la preuve, et dont on ne pourrait tirer
aucun atome de matiére cristallisable. C’est cette
exigence méme du suc qui di.étingu‘e , dans les
travaux du sucre de betteraves, la concentration,
de la cuite; ces deux opérations du reste s'exé-
cutent de méme, et ont un méme but, qui est
de séparer I'eau du jus par vaporisation. Flles se
distinguent dans 'ordre des travaux: 1°parce que
la concentration précede la cuite; 2° en ce que
l'une sopére sur de plus grandes masses que
lautre ; 3° en ce qu’elles sont séparées par 'opé-
ration de la clarification, qui a pour objet desé-
parer les matieres précipitéesparla concentration,
pour fournir a la cuite un jus clair et limpide;
4° en ce que la concentration prend le jus a la
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densité de défecation, pour le porter a 20 ou 25°
chaud, tandis que la cuite le prend a cette der-
niére densité pour le porter a 4o ou 41° bouil-
lant, point convenable a peupr es pourune bonne
cristallisation. .
La concentration a donc pour objet 'd’ame_ngr-
le jus de la densité ou le donne la défécation
jusqua 20 ou 25° chaud , ou 24 ou 29° froid.
L’opération de la défécation fait ordinairement
perdre au jus brut 1° 4 1° £; de sorte qu'un jus
qui peserait 7° aérométriques a 10° du thermo-
metre de Réaumur ne peserait plus, & la méme
température, apresla défécation , que 6° enyiron;
sl pesait 10° il se réduirait par la défécation &
8° 1 ; enfin la perte de poids dans ce cas esta
peu pres proportionnelle aux densités mémes du
jus. La concentration doit donc enlever toute
I'eau qu un jus a 7° froid contient de plus qu'un
autre a 24 ou 29°. e
Cette concentration s'opere par | ‘intermédiaire
du feu, qui réduit I'eau a I'état de vapeurs, e,
comme la tension des vapeurs est proportionnelle
ala température, il en résulte que, pour opérer la
vaporisation de I'eau le plus promptement pos-
sible, sous la pression atmosphérique, il faudra
Iexposer a la température la plus haute qu'elle
puisse prendre sous cette pression, et cette tem-
pérature est celle de I'ébullition. v 114 93
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1l existe d’autres modes . d’application de la
chaleur, pour opérer la concentration. Achard,
par exemple, la pratiquait en chauffant a la va-
peur, sans compression la chaudiére qui conte-
nait le jus a (.vaporer et il le concentrait ainsi
sans ébullition , mais avec beaucoup de lenteur.
En Angleterre , on évapore aussi des liquides
sirupeux, a l'aide de la vapeur ; mais la on com-
prime fortement celte vapeur pour appliquer sa
chaleur au sirop , de sorte que celui-ci entre en
éhullition comme il était exposé a feu nu. On
peut encore produire la concentration en faisant
circuler le jus sur de longues plaques métalliques,
chauffées par-dessous soit & feu nu, soita vapeurs
libres ou comprimées. Tous ces moyens de va-
porisation sont plus ou moins compliqués, et sor-
tent par-la méme du cercle des opérations agri-
coles,, auxquelles appartiennent celles de la fabri-
cation du sucre de betteraves. Clest pourquoi je
renverrai a mon traité sur I'art de rafliner le sucre,
que je publierai incessamment, la description
des procédés qui ont pour objet d’exécuter la
concentration des dissolutions sirupeuses, autre-
ment que par I'ébullition produite par I'appli-
cation directe du feu, dans des chaudieres sim-
ples; et je me bornerai 4 recommander et & dé-
crire ici ce mode simple d’évaporation, pour la
concentration du jus de betteraves.

20
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Le jus de betteraves redoute beaucoup Faction
du feu; il la redoute d’autant plus qu'il reste plus
chargé d'impuretés, par suite d’'une défécation
moins bonne, et que cette action est prolongée
plus long-temps. On pourrait énoncer de la ma.
ni¢re suivante le probléeme de la concentration
du suc.

« Indiquer V'appareil le plus simple pour opé-
rer, dans le laps de temps le plus court possible,
la concentration du jus, et avec I'altération la plus
faible. »

Voyons maintenant, dans la section suivante,
ce qui est fait et ce que I'on peut faire pour la so-~
lution de ce probléme.

SECTION PREMIERE.

Des Appareils évaporatoires, ou chaudiéres de
concentration.

L’action du feu, pour mettre le jus en ébul-
lition, doit étre recue par une chaudiére, qui
peut étre confectionnée avee plusieurs métaus;
mais Pexpérience a démontré la supériorité du
cuivre rouge pour cet usage.

La théorie et Pexpérience ont aussi reconnu
que la vaporisation des liquides dans les chau-
dicres est proportionnelle aux surfaces de
chauffe, et a U'intensité de la chaleur , qui émane
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du foyer et chauffe ces surfaces. Ainsi une sur-
face d'un décimetre carré de cuivre, del'épaisseur
de quelques millimeétres, donne, lorsqu’elle est
exposée directement a l'action du combustible
dans un foyer bien construit, au moins 1 kilo=-
gramme de vapeur a 'heure, tandis que cette
méme surface, Jampée seulement par la flamme
ou l'air chaud, dans une construction ot Yon a
pour but de tirer le plus grand parti du com-
bustible, cette méme surface, dis-je, ne donne
souvent pas plusde 1 a 2 hectogrammes de va-
peur dans le méme temps. C’est pourquoi, dansles
fourneaux économiques, onnedoit gueére compter
que sur une production commune de4ou 5 hecto-
grammes de vapeur, par décimetre carré , dans une
heure. Dansles fourneaux d’évaporationdestinésa
concentrer des dissolutions sirupeuses, on ne doit
pas utiliser ces constructions économiques , parce
quealors le point essentiel est moins d’économiser
le combustible,, que de ménager le sucre ; et ex~
périence démontre que, dans ce cas, on ne peut
pas pousser le travail avec trop d’activité, parce
que le sucre s'altere plus par son exposition pro-
longée & l'action directe du feu, que par une
vaporisation tumultueuse sous l'influence d’un
foyer ardent. En effet, dans un cas comme dans
lautre, la température prise par le liquide ne
peut jamais étre que proportionnelle au point
20..
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de concentration. Ainsi un sirop, placé sur un
grand fen, ne prendra jamais, a densité égalé,
une plus haute température que sur un pelit,
clest-a-dire qu'il prendra de part et d'autre sa
température d’ébullition : mais si 'on remarque
que P'ébullition, plus tumultueuse sur un grand
feu, accélere plus I'évaporation, et que le sucrene
s'altere que parce qu'il supporte plus long-temps
I'action d’'une méme température, on conclura
que la circonstance la plus favorable au sucre
sera celle ou1 il trouvera des causes d'une évapo-
ration plus rapide.

1l faudra donc, lorsqu’on construira des chau-
dieres évaporatoires pour des sirops, multiplier
le plus possible les surfaces qu’on peut appeler
icl surfaces vaporisantes, et les exposer autant
que possible a l'action directe du combustible,
parce que c'est lala circonstance la plus favorable
pour obtenir la plus haute température, et par
conséquent e plus grand effet évaporant sur ces
surfaces.

~ Mais‘ici se présente une difficulté a résoudre;
et C'estde lieu de Fexposer, car elle nait du sujet
méme qui nous occupe , c'est-a-dire des exigences
de la concentration du jusde betteraves. Lavoici:

Le jus de betteraves doit subir, par la concen=
tration , une réduction de volume ¢égale & peu
prés aux £ ou aux ¢ de son volume, suivant la
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richesse. 11 doit de plus, pour pouvoir subir I'é-
bullition sans briler, se trouver sur les surfaces
vaporisantes , sous une couche de un décimetre
d'épaisseur , quand les chaudieres sont de grande
dimension, et de 5 centimetres, quand elles sont
petites. Admettons qu'on se serve d’un systeme
de grandes chaudieres, comme on le fait assez:
généralement. Dans cette hypothese , si nous
conciliens les hauteurs des couches liquides avec
les conditions que nous avons signalées plus haut,
pour obtenir I'évaporation la plus prompte, nous
disteibuerons le jus, au sortirde ladéfécation, sur
une ou plusieurs chaudieres évaporatoires ,, qui
ne seront échauffées que par le fond, mais. par
laction directe du foyer; nous y distribuerons,
dis-je, notre jus, mais en quantité telle quil y
occupe la couche minime de 1 décimetre. Tout
ctant ainsk disposé , I'évaporation ira a meryeille
an commencement , et nous. aurons, par cette
disposition appliquée au jus, le plus grand effet
¢vaporant indiqué par la théorie et Pexpérience :
mais si nous remarquons que, des que I'évapora-
tion aura marché quelques instans, I'eau, en se
vaporisant, aura diminué la hauteur dela couche
liquide, et 'aura réduite méme de telle sorte que
le jus courra grand risque de braler ; admettons
celte supposition assez vraisemblable que le jus
commencera ase carameélisersur le fond delachau-
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diere, lorsqu’il sera réduit de moiti¢ de son vo-
lume, c'est-a-dire sous une couche de 5 centi-
metres; mais dans cet état il n'aura pas encore
subi la réduction que l'on réclame de la concen-
tration , puisque cette réduction doit étre des
taux £ du volume, c'est-a-dire en la prenant
sur Vépaisseur de la couche de 2 a2 1+ 2 centi-
métres de hauteur. Dés-lors, avec cette disposi-
tion, nous n’aurons pas rempli les conditions vou-
lues pour une bonne concentration.

D’un autre coté, en admettant que Fon opere
surun jusquidoive étreréduit des £, sil'on établit
une chaudiére de concentration toujours chauffée
parsonseul fond, et dans laquelle on puisse mettre
le jus sous une hauteur telle que le sirop, étant
suflisasnment concentré, occupe encore une cou-
che de 1 décimetre de hauteur ; il est évident qu'il
faudradonner a cette couche une hauteur quisera
égale 2 5 décimeétres, et il est évident encore que
dans ce cas la surface de vaporisation étant dimi-
nuée dansle rapportde5a 1; exigera un temps pro-
portionnellement plus grand pour fairesubiraujus
la réduction utile; et cette durée plus grande de
P'évaporation exigeant que le sucre séjourne au
feu un laps de temps proportionnel, entraine une
altération trop sensible et trop grande pour qu'il
ne soit pas urgent d’aviser aux moyens de l'évi-
ter. Mais, avanted’arriver a la discussion de ces
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moyens, voyons préalablement ce qui a été fait
dans les manufactures sur ce sujet.

1° Appareil de concentration d’ dchard.

Ce chimisteavait recommandé , d’apres sa pro-
pre expérience, la concentration 4 la vapeur; et il
avait pour cela deux chaudieres plates pour une
chaudiére de défécation. Il ne chargeait ces chau-
dieres qu’a 6 pouces tout au plus ; mais il est évi-
dent que, dans ce mode de chauflage, il ne
craignait jamais qu’une couche de sirop trop
mince favorisit la torréfaction , puisque celui-ct
'y prenait guere une température supérieure a
70° Réaumur. Jai déja annoncé plus haut que je
ne décrirai pas et ne recommanderai pas ici ¢e
mode d’¢vaporation , a cause des lenteurs qu'il
entraine et des appareils plus compliqués quiil
exige.

2. Appareil de concentration a Chdtillon-sur-
Seine.

Dans la fabrique de Chatillon, appartenant a
monseigneur le duc de Raguse , la concentration
sopére dans des chaudicres de capacités égales &
celles de défécation : ainsi, une chaudiére de dé-
fécation a sa chaudiere évaporatoire; aussi cha-
que concentration exige-t-elle 10 a 12 heures
pour amener le jus a 22° bouillant. Cette dispo-
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sition est essentiellement vicieuse » et je ne pense
pas qu'il en existe de plus imparfaite.

3°. Appareil de concentration indiqué
*  par M. Chaptal.

Ce savant dit aussi, dans sa Chimie agmcole ;
-qu'il emploie une seule chaudiere evaporatome
pour une de défécation , et que cette chaudiere,
profonde de 15 pouces, recoit tout le suc d'une
opeération. Il n'indique pas le diametre , et par
conséquent la surface de cette chaudiére ; maissi
on I'évalue par sa charge, qui est de 12 poucesou
324 millimetres de hauteur , on trouvera quela
surface du fond doit étre la capacité cubique de
la charge 1800 litres ou décimetres cubes divises
par 324 millimetres. On aura ainsi, pour surface
du fond de la chaudiere, 5 555 555 millimelres
carrés. M. Chaptal recommande de construire le
fourneau de maniere que toute la massese trouve
en ébullition ; et, pour cela, il n’y a pas d'autre
moyen que d’exposer tout le fond de la chau-
diere a l'action directe du foyer. Nous admettrons
qu'il en est ainsi, et que la surface du fond de
la chaudiere indiquée ci-dessus, et qui est a tres
peu pres égale a 555 1 deumetres carrés, pré-
sente une surface de vaporisation capable de
donner par heure autant de kilogrammes de va=
peur d'eau, clest-a-dire 555 ! kilogrammes.
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M. Chaptal dit de plus qu’il y concentre le sirop
jusqua 28°, bouillant, ce qui correspond a 32°,
froid. Pour obtenir ce résultat , il faut réduire
le volume , terme moyen, au sixieme a peu pres,
soit 3 hectolitres ou 300 décimetres cubes. 1l y
aurait donc, dans cet état, 1500 kilogrammes ou
décimetres cubes d’eau & vaporiser , ce qui exi-
gerait, dans I'hypothése admise ci-dessus, en-
viron trois heures de temps; et M. Chaptal dit
en employer quatre : ce laps de temps me pa-
rait déja trop long. Il y a plus, cest que la cou-
che de o™,324 réduite au sixieme devient o™,054 ;
et, si 'on se figure la grandeur d’une surface de
- 555} décimetres carrés, quicorrespond a un cercle
de 27 décimétres de diametre, on concevra qu'une
surface de cette dimension, trés sujette a se bos-
suer, doit rendre le travail difficile, et dangereux
en méme temps pour le sirop. Je ne saurais donc
recommander I'emploi d'une seule chaudiere de
concentration, ni comme on le fait a Chatillon-
sur-Seine, ni comme le recommande M. Chap-
lal, surtout en se servant de chaudieres & déle-
quer d'aussi grandes dimensions qu'on le fail
dans ces deux fabriques. Dans le premier cas), il
faut trop de temps pour terminer upe opération,
et dans l'auire , on ne gagne du temps qu'au dé-
triment du travail et de la qualité du sirop.
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4°. Adppareil de concentration généralement
usité.

Combiné avec I'emploi des grandes chaudiéres
i déféquer, ce mode consiste 3 adopter deux
chandiéres évaporatoires pour une chaudiere de
défécation. On donne i cet effet a toutes les trois
un fond d'une méme dimension ; et pour que
celles & évaporer puissent recevoir a clles deux
tout le jus fourni par une défécation, on leur
donne en hauteur un peu plus que la moitié de
celle de la chaudiére a déféquer. Ainsi, admel-
tant que celle-ci donne 2000 litres de jus, cha-
cune des chaudieres 2 évaporer deyra contenir
un peu plus de 1000 litres, cet excédant étant
utile pour le bouillon au commencement de I'é-
vaporation. Celte disposition est usitée a Sussy,
chez Cafler et Houdard, chez M. Grenet, &
Pont-a-Mousson , et dans plusieurs aulres fa-
briques. Quoiqu'elle puisse , ¢tant bien exé-
cutée , valoir beaucoup mieux qu'une seule
chaudiere, je ne la recommanderai cependant

pas.
5°. Appareils de concentration chez M. Crespel.

Dans le rapport que j’ai déja cité sur les tra-
| yvaux de cet industrieux fabricant, fait a la So-
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ciété royale d’Arras, voici ce quon dit de la
concentration :

« Chaque chaudiére de concentration a 2™,52
» de longueur sur 1,06 de largeur, et présente
n ainsi une surface de 2™,44 carrés. Ces chau-
» diéres sont au nombre de six pour une a défé-
) quer.

» Il se fait, pendant la défécation , une éva-
» poration qui peut étre évaluée au dix-huitieme
» de la masse (1); de sorte qu’on ne verse que
» 280 & 300 litres de suc dans chaque chaudiere
» de concentration, ou il est a la hauteurde 11 2
) 12 centimetres.

» On T'entretient constamment en ¢bullition
» jusqu’a ce qu'il marque 31° au pese-liqueur de
» Beaumé. Cette opération dure environ cing
» heures. Alors les 1800 litres de liquide se trou-
» vent réduits a 220 ou 24o litres de sirop, selon
» la richesse des betteraves en maliere sucrée. »

Remarquons que, selon I'expression du rap-
port, le volume du sirop , aprés la concentra-
tion , serait réduit du 7™ au 8¢ de son volume,
ce qui présenterait une couche réduite dans les
chaudieres évaporatoires de 14 a 17 millimétres

(1) Cette réduction provient du volume des écumes
retirées, et non pas de I'évaporalion, qui est presque nulle
ala défécation.
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de hauteur, ce qui est extrémement faible ; et je
suis persuadé que, s'il en était ainsi, le jus devrait
nécessairement s'altérer vers la fin de I'opération:
car j’ai remarqué constamment, et dans le raffi-
nage et dans la fabrication dusucre de betteraves,
que, lorsqu'on voulait opérer I'évaporation sur
une couche de liquide tres mince, celle-ci montait
considérablement en mousse, ce qui est une
preuve certaine d’altération; c.. le sucre de pa-
reilles cuites est toujours, suivant lexpression
des raffineurs, gras, et, partant, d’'une épuration
difficile. Si I'extrait du rapport sus-mentionné est
Pexpression exacte des travaux de M. Crespel, je
leur adresserai ce reproche, de trop réduire la
hauteur de la couche : car je suis bien convaincu
des inconvéniens graves de cette réduction.

Depuis deux ans, M. Crespel a modifié toute sa
fabrication , et particulierement les appareils éva-
poratoires, qui sont aujourd’hui composes de
deux batteries de six chaudieres a bascules dis-
posées sur deux rangs , qui font suite chacun
aux deux chaudieres de défécation pour lesquelles
ils doivent fonctionner. ,

Chacune:de ces chaudieres a bascules est dune
assez grande dimension ; elles peuventayoir, au-
tant que jai pu en juger a Ueeil , 4 pieds de dia-
metre sur 1 pied de hauleur. Voici comment
M. Crespel en fait usage.
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- La charge d’une de ses chaudicres de défécation,
¢lant tirée au clair, est distribuée par portions
égales sur les 6 chaudiéres qui composent l'une
des batteries; et la on les soumet & une évapora-
tion prompte , jusqu’a ce que le jus ait acquis
une densité de 20° a peu pres; alors on réunit
les six chaudiéres en une, pour les soumettre
ala clarification , comme nous le dirons ci-apres.
La concentration, poussée ainsi seulement jus-
qu'a 20°, n'expose point le jus sous une couche
trop mince; elle est d’ailleurs indispensable,
comme on va le voir tout a4 'heure dans le
mode de clarification utilisé par M. Crespel.
Cette disposition est la meilleure que j’aie vue
exécutée, et parce que les petites chaudieres a
bascules. offrent un appareil que rien ne peut
remplacer avec un égal succes, et parce que I'on
y concilie déja assez heurcusement les besoins
duneprompte é¢vaporation avec les moyens d’ob-

vier aux inconvéniens d’'une couche trop mince.

de liquide. Elle est un soupcon de ce qu'il est
possible de faire de mieux dans ce genre, et elle
prouve que M. Crespel a bien concu le probleme
de la concentration, sans l'avoir cependant en-
core résolu d’'une maniere satisfaisante. Nous al-
lons maintenant yoir, avec ces données pratiques
et les principes que nous avons présentés plus

haut , & combiner un .appareil de concentration

.
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qui réunisse tous les avantages voulus sans pré-
senter d’inconvénient sensible.

6°. Appareil de concentration , proposé
par UAuteur.

Je proposerai cet appareil, non point comme
une choseexécutée et dont les avantages soient dé-
montrés par 'expérience , mais bien comme une
disposition dont la théorie sanctionne et démon-
tre l'utilité , et qui trouve, dans la pratique , des
analogies qui assurent son succeés ; ce n'est qu'a
ce titre que je me permets de le proposer.

Son emploi sera surtout avantageux dans les
grandes fabrications , ou1 'on cherchera a réunir
les avantages inappréciables de la continuité. Je
supposerai aussi qu'il est 1ié 2 un systeme de pe-
lites chaudieres de défécation contenant chacune
500 litres nets des dépots et des écumes. Celles-ci,
pour le service de 'appareil de concentration que
je vais décrire , devront étre au nombre de 3 qui,
fournissant une charge chacune , toutes les demi-
heures , donneront ainsi ensemble 1000 litres de
jus, déféqués a Theure, ou 24000 litres en 24
heures. :

Jai constaté, par I'expérience, que le sirop,
pour subir une évaporation convenable , ne doit
jamais présenter dans les chaudiéres une couche
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réduite @ plus de 5 centimetres de hauteur (1);
c'estla le minimum de réduction auquel on puisse
lamener sans danger; car, apres cela, I'ébulli~
tion ne s'opére plus bien, et, pour peu que la
chaudiére porte quelques hosses ou aspérités,
celles-ci peuvent devenirautant de pointsd’attache
et de caramélisation, Voila d'abord une donnée
qui deyra nous servir dans la construction de
notre appareil.

De plus , nous savons que, pour produire le
plus grand effet évaporant , nous devrons distri-
buer le jus sur la plus grande surface possible,
mais que nous serons limités dans cette distri-
bution par la réduction considérable que doit
subir le volume du jus par la concentration.
Ainsi , pour tirer parti de ce principe de la va-
porisation , sans froisser la condition dela hauteur
de couche réduite de 5 centimétres au minimum,
il se présente un moyen bien simple ; le voici :
D'abord , nous distribuerons le jus sur une sur—
face telle, qu’il ne pourra pas y achever son éva-

(1) Cette hauteur réduite est seulement applicable aux
chaudiéres de petit calibre , comme celui qu'on donne
ordinairement aux chaudiéres & bascules; car si elles étaient

+ de grande dimension , cette hauteur minime devrait étre
portée, comme nous I'avons déja dit précédemment, a
un décimétre.
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poration ; puis, lorsque la couche y sera réduite
a 5 cenlimetres , nous transporterons ce méme
jus sur une surface plus petite ou elle pourra par
conséquent subir une nouvelle évaporation; puis,
lorsqu’elle aura de nouveau subi, sur cette sur-
face, une réduction & 5 centimeétres , nous la
transporterons encore sur une autre, et ainsi
de suite. Cependant , il est convenable de limi-
ter ce nombre de transvasemens, parce que sion
les multipliait trop, cela compliquerait nécessai-
rement les appareils et la main-d'ceuvre ; il faut
donc ici un juste milieu, cest-a-dire Tutile.
Ainsi ; j’ai reconnu qu’avec trois surfaces , C'est-
a-dire avec des chaudicres de trois calibres, qui
recevraient successivement le jus , on obtiendrait
un bon résultat, cest-a-dire que le jus, parcette
disposition , pourrait n’étre exposé au feu de la
concentration qu'une heure et demie. Sil'on vou-
lait obtenir un effet plus prompt, on ne pourrait
le faire qu'en multipliant davantage le nombre
des chaudieres. Mais, je le répcte , cela sera inu-
tile ; car une évaporation faite en une heure et
demie présente un milieu raisonnable.

Comme nos chaudiéres de défécation ne con-
tiennent que 500 litres, nous supposerons qu'on
opere sur cette quantité opération a opération,
et nous la recommanderons méme comme une
proportion fayorable a I'économie du systeme.
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Mais , avant d’aller plus loin, voyons a évaluer,
le plus exactement possible, la quantité d’ean
que nous avons a enlever en vapeurs a ces 500
litres de jus. Pour cela, supposons au jus déféqué
la richesse moyenne de 6° ou 1042 grammes au
litre froid , et admettons que nous pousserons la
concentration jusqu’a ce que le jus ait acquis une
densité de 30° froid ou 1256 grammes au litre.
Maintenant, avec ces données, évaluons la quan-
tité d'eau d’apres les moyens connus.

Composition de 500 litres de jus a G°
ou 1042 grammes au litre.

En poids. En yolume.
Sucre..... 63 kilog. 42 décim. cubes.
Eau....... 458 458

521 kilog. Soo lit. ou décim. cubes.

Composition dun litre de jus a 30°
ou 1256 grammes.

En poids. En volume.
Sucre. ... 768 grammes. 512 cent. cubes.
Eau...... | 488 488

1256 grammes. 1000 cent. cubes.

D'apres ces compositions, nous voyons que
les 500 litres de jus a 6° contiennent 42 décime-
tres cubes de sucre et autre matiére solide , dont
nous pouvons évaluer la densité moyenne, sans

a1
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grande erreur, a 1500 grammes au décimeétre
cube, et que cette matiere solide y est dissoute
dans 458 litres ou kilogrammes d’eau. Pour
savoir & quelle quantité d’eau ils resteront unis
apres la concentration a 30°, il suffit d’établir la
proportion suivante :

S5r5" Y88 i4a ¢ v 5|2~—~='4o.

On voit par-la que les 42 litres de matiére so:
lide contenue dans les 500 litres de jus ne seront
plus mélés qu'a 4o litres ou kilogrammes dean
lorsque le jus sera réduit a 30°, et le volume
sera alors réduit a 82 litres, c’est-a-dire a pen
pres au sixieme, ce qui est conforme aux résul-
tats fournis par I'expérience. Nous aurons donc
évaporer, pendant la concentration, 500 — 82;
soit 418 kilogrammes d’eau.

Partons encore ici de cette donnée , déja pré-
sentée plus haut, que nos chaudieres évapora-
toires ne seront chauffées que par leur fond ; que
leurs foyers seront construits de telle sorte que

tout ce fond sera exposé a l'action directe du
combustible ; et que nous obtiendrons, par ce
moyen , une vaporigation d’un kilogramme d'eau
par décimeétre carré de surface chauffée. !

En ‘adoptant des chaudieres de trois calibres

pour opérerla concentration des 500 litres de jus,
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et ‘partant la vaporisation de 418 kilogrammes
dean en uine demi-heure, j'ai supposé que ces
chandiéres fonctionneraient simultanément, et
d'une maniere continue. Il faudra donc gu’elles
soient loutes déchargées et rechargées toutes les
demi-heures. Mais , pour faire cela avec succes,
il faut qu'il y ait une harmonie telle entre leurs
surfaces de vaporisation, que celles-ci soient
proportionnées exactement aux quantités de lis
quide recues par chacune delles, et a leffet
évaporant qu’elles doivent produire. Cette divi~
sion harmonique serait tres facile a obtenir pax
le calcul ; il suffirait, par exemple, de diviser
le nombre 418 en 3 parties, telles qu'elles soient
a ce nombre comme 2, 4 et § sont a 14, par
exemple , ce qu'on obtiendrait a l'aide des pro-
portions. Mais ici je ne prendrai pas seulement le_
calcul pourbase , et je prendrai de plus les élémens
propresa l'établissement des surfaces de vaporisa+
tion proportionnelles dans la pratique et 'expé-
rience. Ainsi, je donneraia la chaudiere qui doit
recevoir les 500 litres de liquide pour leur faire
subir la premiére vaporisation, une surface de
vaporisation ou un fond égal a 500 décimetres
carrés : la le jus sera distribué sous une couche de,
10 centimetres de hauteur; et, comme il ne devra,
y rester en’ ¢bullition que pendant une demi-
heure, apres ce tempsil y aura perdu 250 litres
S
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ou kilogrammes d’eau, et il y sera ainsi réduit a
une couche de 5 centimetres. De 1a le jus sera
transvasé dans une seconde chaudiere , qui ne
presentera qu'une surface de vaporisation ou un
fond égal a 250 décimetres carrés de surface ; la
il sera distribué sous une couche de 10 centime-
trescommedans lapremiere, et, apres une demi-
heure d’évaporation , il sera aussi réduit a 5 cen-
timetres, et aura perdu 125 kilogrammes ou
litres d’ean. Il restera donc alors 125 litres de
sirop , qui - seront portés dans une troisieme
chaudiére , qui présentera un fond de 125 déci-
metres carrés en surface. Ce fond sera capable,
en une demi-heure, d’un effet évaporant égal
2 62 % litres ou kilogrammes d'eau, ce qui
porterait la quantité totale d'ean évaporée a
457 Llitres ou kilogrammes , tandis que nousn'a-
vons besoin que d’en évaporer 418. Jai donné,
& dessein, a cette derniere chaudiére, une di-
mension plus grande qu’elle ne doit Vavoir pour
évaporer les 45 litres d’eau, quireprésenteraient
sa fonction, parce qu'elle doit servir a la clari-
fication, et que cette opération exigera a peu pres
un quart d'heure. Ainsi, on ne pourrait guére
compter que sur une vaporisation d'un quart
d’heure dans cette derniére chaudiere, et par
conséquent sur la vaporisation voulue de 43 li-
tres ou kilogrammes d’eau. 1% 7
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Il est facile de voir, par ce simple exposé,
quune semblable disposition, que jappellerai
batterie-évaporatoire , remplira toutes les condi~
tions voulues pour obtenir de bons résultats. J'ai
dit que le fond de la premiere chaudicre de-
yrait avoir 500 décimetres carrés de surface ; la
denxiéme , 250 ; et la troisieme, 125,

- On pourra s'apercevoir que st lon ‘faisait une
chaudiere de 500 décimetres carrés de surface, ou
méme de 250, elle aurait une dimension que j'ai
déja condamnée dans ce chapitre ; mais rien de
plus simple que d’éviter ce défaut des grands in-
strumensdansle cas quinous occupe : Cest derem-
placer la grande chaudiére , que jappellerain® 1,
par quatre plus petites, qui présenteront chacane
125 décimetres carrés de surface; le n° 2 serait
¢galement composé de deux chaudieres de méme
alibre; et le n® 3 n'aurait qu'une chaudieére,
aussi de 125 décimetres carrés de surface : de
cette maniére on n’aurait qu'un modele. Voyez,
pour la forme qu'on doit donner i cette chau-
diere, planche 5, les figures 4 et 5, qui présentent
la chaudiére a bascule destinée a la cuite. La
chaudiere d'évaporation que nous recommandons
ne differe de celle-1a que par la dimension, qui,
d'apres nos données, doit étre un peu plus grande
-pour les unes que pour l'autre.
Toutes ces chaudieres seraient abascules et
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disposées et étagées comme je I'ai représenté én j,
planche 6, figures 1 et 3; et Pon peut concevor,
par linspection de ces figures, que rien n'est
plus facile que les transvasions dans cette dis-
position ; en effet, on J'opere a I'aide de poulies
mouflées ; et la dispositian des becs est telle que
les quatre chaudiéres n® 1 se déversent deux &
deux dans les deux chaudiéres n°® 2, et que celles-
¢i se réunissent dans le n° 3.

-Quant a la hauteur & donner a ces chaudieres,
3 décimeétres seront plus que suffisans, puisqu'elles
ne seront jamais chargées a plus d'un décimetre
de hauteur, ‘et que les deux décimetres excédens
seront bien suffisans pour le montage (1).

Le diametre est facile a ealculer d’apres la sur-
face du fond, qui est pour toutes de 125 déci-
metres carrés. 1l devra étre de 1266 millimétres
de diametre, ce qui présente une dimension trés
convenable , et facilement exécutable et mania-
ble. 1} en faudra donc, pour une batterie telle
.que nous venons de la décrire, sept semblables,
qu'on deyra confectionner en cuivre solide. On
pourrait, sans inconvénient bien grand, sion le
désirait , employer seulement deux chaudieres
au lieu de quatre pour le n° 1 de la hatterie.

(1) On appelle montage la mousse ou le bouillon que le
jus donue par son mouvement d’ébullition.
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Alors chacune de ces chaudiéres présenterait
150 décimetres carrés de surface , et leur dia-
‘metre, d'apres cette donnée, serait 1™,8;

Il serait possible aussi que les besoins d’une
fabrique ne comportassent pas la batterie de sept
chaudieres que je viens d'indiquer, ainsi que je
I'expliquerai plus loin en traitant de la manceuvre
de cette batterie. Voyez a cet égard la section ou
je traite cette matiére , pour les changemens qu'il
serait convenable d'y apporter, en cas que l'on
voultit réduire les dimensions de la batterie.

SECTION 11.
Des accessoires des chaudieres évaporatoires.

Dans les appareils évaporatoires ordinaires a
chaudiéres fixes, celles-ci ne devront étre chauf-
 fées que par le fond; et la grille, pour obtenir 'ef-
fet que j’ai indiqué , d’'un kilogramme de vapeur
a I'heure , devra étre a peu pres de la méme di-
mension que ce fond. Il en sera de méme dans
la batterie évaporatoire que jai proposee Dans
l'un et lautre cas, les batis des fourneaux doivent
étre construits avec solidité, armés de ferrures
sur les arétes et garnis sur les plals supérieurs de
feuilles de cuivre. :

Il faut toujours, pour le service de la concen-
tration, une écumoire proportionnée a la dimen-
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sion de la chaudiére, et, autant que possible, une
écumoire par chaque chaudiere. Il faut aussi quel-
ques bons aréometres qui servent a indiquer
d’'une maniére uniforme et constante le pomt de
concentration, pour guider I'ouvrier.

Sil'on adoptalt la batterie évaporatoire quej'ai
recommandée , il faudrait, de plus, une poulie
mouflée armée de sa corde par chaque chaudiere.

Chaque chaudiére évaporatoire doit aussi avoir
un vase en bois ou en poterie, dans lequel on dé-
pose les écumes qu'on enleve pendant la cons
centration.

SECTION I11.
Manceuvre de la concentration.

Jai déja dit, plus haut, que les appareils de
concentration doivent, antant que possible, étre
disposés de telle sorte, que le jus clair de la chau-
di¢re de défécation puisse y arriver naturellement
par une pente. Cette disposition économise la
main-d'ccuvre,, et doit toujours étre préférée,
quand on peut la pratiquer, quel que soit du reste
le systéme d’évaporation adopté. Si I'on ne vou-
lait ou ne pouvait pas user de ce moyen , il fau-
drait se servir d’'une pompe ou de tout autre
mécanisme propre a transvaser le jus des chau-
dicres de défécation dans celles de concentration.
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‘La manceuvre de la concentration est extréme-
ment simple dans les appareils ordinaires ; elle
est un pen plus compliquée dans la batterie éva-
poratoire : je crois convenable de décrire ces ma-
neeuvres isolément, et c’est ce que je ferai ci-
apres ; mais, comme il existe quelques soins a
donner au sirop , et que ces soins sont communs
a tous les appareils , je crois convenable de les
indiquer d’une manicre générale.

Lorsque le jus sortdela chaudiere de défécation
pour entrer dans les chaudiéres de concentration,
il mousse presque toujours fortement ; mais cette
mousse n’est souvent que le résultat dela chutedu
jnsdans Fair , etelle est d’autant plus considérable
que cette chute est plus grande ; on ne devra pas,
dans ce cas, y avoir égard. Cependant si cette
mousse, au lieu de s'éteindre promptement, avait
dela consistance ; si elle était grasse et onctueuse
autoucher, ceserait unindice quelejusaurait été
mal déféqué. Dans la chaudiere de défécation, le
jus peut souvent retomber, pendant le repos, de
la température de 80° & celle de 50 a 60°, surtout
quand on opére sur de grandes masses ; on doit
alors, en effet, prolonger ce repos pendant deux
heures. Ce jus n'entre donc jamais de suite en
¢bullition dans lachaudiére de concentration,, et,
avant de prendre son bouillon, il se couvre d’'une
¢cume blanche dont il est convenable de favoriser
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la formation en ne poussant pas trop le feu an
commencement; cette écume est formée par une
matiére albumineuse qui se coagule, qui en-
veloppe ainsi toutes les molécules ténues qui
restenl encore en suspension dans le liquide, et
les entraine a la surface avec elle. Cette écume
est ordinairement blanche ; elle est grise quand le
jus n’a pas coulé parfaitement clair , et qu'il re-
tient encore des grumeaux de défécation bien
sensibles a T'eeil. Cette circonstance , qui est
un accident, se présente quelquefois : dans le
soutirage au clair, en effet, comme nous
Pavons expliqué, en traitant de la manceayre
de la défécation, le jus doit couler clair jus-
qua la fin; mais il arrive quelquefois que, pen-
dant la durée de ce soutirage, le jus se trouble
momentanément , et Vouvrier le plus exercé
ne peut pas empécher que, dans ce cas, il ne
se méle un peu de jus trouble au clair, Cest
ce melange de trouble qui. donne aux écumes
une leinte grisitre ; et c'est, anssi surtout

dans ce cas quil faut favoriser la formation des
~écumes par tous les moyens possibles, parce
que sile jus n'était pas bien limpide au commen-
cement de la concentration , celle-ci ne marcherait
pas aussi bien. Pour favoriser la formation des
écumes , quand l'accident dont je viens de par-
ler se présente , on peut ajouter avec succes un
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pende sang, ou de blanc d’euf délayé , au jus,
immédiatement a sa sortie de la défécation. Alors
des écumes plus abondantes et plus solides se for-
ment ; et il faut avoir soin, dans ce cas, de di-
riger 'action du feu de telle sorte que le bouillon
ne paraisse que sur un point de la surface du li-
quide, et cela avec peu de véhémence , parce que,
siln'en était pas ainsi, ' écume pourraitétre retour-
néedans le liquide, d’'oul’on ne pourraitpluslenle-
yer/que par filtration ou précipitation, et c'est
ce quil faut soigneusement éviter, A ceteflet, on
pett, lorsque le feu est trop fort, ouvrir la porte
du fourneau , le: couvrir en partie avec des
charbons menus et mouillés, ou méme y jeter de
leau. Avec cette précaution, le bouillon conti-
nue doucement ; il ramene a sa surface de nou-
velles écumes qui s’attachent aux autres, il les
refoule toutes et sans secousse vers les parois de
la chaudiere, d'ot on les enleve avec précaution
al'aide d’'une écumoire. Alors, quand toute cette
premiere écume est bien enlevée, on pousse le
feu, et I'on active ainsi la concentration. Pendant
la durée de celle-ci; il se présé_n_te-'cncore de
temps en temps quelques plagues d’écumes qui
se réfugient toujours sur les points de la clla;if
diére ou I'ébullition est la moins tumultueuse,, et
il est conyenable aussi de les enlever. _

Pendant Ja durée de I'évaporation, il arrive
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toujours que le jus, a certaines €poques qu'on
ne peut préciser , parce qu'elles changent sou-
vent, a une grande propension a monter. Cette
disposition est d'autant plus grande , que le jus
est de moins bonne qualité, ou qu'il a été moins
bien déféqué ; cependant elle est générale a tous
les jus, mais, je le répete, avec des intensités iné-
gales.Cemontage consiste dansune foule de bulles,
formées par le dégagement de la vapeur etla vis-
cosité du jus qui est assez grande pour résister,
sous forme de pellicules, a la tension qu’a celle-
ci pour se dégager : ces bulles se succedent ainsi
les unes aux autres, et forment une eouche telle,
qu’elles sortiraient de la chaudiére , si 'on n’avait
pas le moyen de les détruire.

Le moyen le plus simple consiste a y jeter
un corps gras, comme de T'huile, du suif, du
beurre , etc.; mais cette derniére maticére est gé-
néralement préférée. Aussitdt que le corps gras a
touchélesbulles, ilse fond, se distribuea la surface
du liquide sous une couche trés mince en raison
de sa pcsantcur' spécifique ; el , comme il est im-
miscible & I'eau, il détermine dans les bulles une
solution de continuité qui les creve. Aussi remar-
que-t-on son effet aussitdt qu'on I'a jeté dans la
chaudiére ; la mousse s'affaisse et la surface du jus
reparait. Il faut souvent répéter ce remede plu-
sieurs fois dans le cours d’une concentration.
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Lorsque le jus est mal déféqué, il peut arriver

que le beurre ne produise que peu ou point
deffet sur la mousse. Ceci peut servir aussi’
de caractere pour guider le fabricant dans l'o-
pinion qu’il doit avoir de ses opérations. Alors
iln'y a d’autre moyen d'empécher la chaudiere
de déborder , que d’agiter fortement la mousse
avec un mouveron, pour crever les bulles méca-
niquement ; souvent méme, pour aider cette
manceuvre et éviter la perte du sirop, il faut,
malgré le mouvage , couvrir le fourneau pour
atténuer l'effet du feu, et, quelquefois aussi, I'on
doit encore I'atténuer par des charbons mouillés
ou par de 'eau qu’on jette dessus.

_ Jaidit, en décrivantla défécation, que celle-ci
ne donnait le plus souvent en jus clair que des
¢aux 7 de sa masse , et que le reste, qui était
¢cume , devait étre jeté dans un filtre pour se
dépouiller ,, par ce moyen, de la plus grande
quantité de jus qu'il puisse donner sans effort. Le
jus recueilli de cette filtration ne peut pas, or-
dinairement, entrer en chaudiere de concentra—
tion avec le jus méme qui a fourni les écumes,
parce qu’il n’est pas coulé en temps utile pour
cela; de sorte qu'on doit le mettre dans la chau-
diére suivante. Ainsi, dans un travail continu,
le jus des écumes d’une défécation est évaporé
avecle jus clair de la défécation qui suit.
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On doit mettre ce jus des écumes en concentra-
tion au commencement de Popération et avant
d’écumer. Il en serait de méme de celui quion
retiverait du magma resté sur le filtre, si on sou-
mettait ce magma ala presse pour l’épulser detout
le suc qu’il centient. Ce jus, plus que celui qm
est donné par la chaudiere, aurait besoin détre
écumé avec soin. [l ne serait donc pas raisonnable
de le jeter dans les chaudieres de concentration
qui seraient en pleine ébullition , comme on le
fait dans beaucoup de fabriques.

Pour vérifier le point ourle jus est arrivé a uné
concentration convenable, et ot l'on doit cesser
de I'évaporer , I'ouvrier doit se servir de I'aréo-
métre : cet instrument ne lui sert, dailleuss,
que de point de vérification; car il sait & peu
prés reconnaitre ce point par le temps qu'a duré
la concentration et par la réduction du volume.

Voila 2 peu pres a quoi se réduisent les gene-
ralités que nous avions a exposer sur la manceu-
vre de la concentration : arrivons maintenant a
ce qul est, sous ce rapport, partlculler au sy--
steme d'appareils.

1°. Manceuvre de la concentration avec les
appareils ordinaires. .

Ces appareils évaporatoires se composant ,
comme je Tai dit précédemment , d'une ou
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de plusieurs chaudieres sur lesquelles on com-
mence et acheve 'évaporation, il suffit, lorsqu’'on
veut les mettre en activité, d'y recueillir le jus
fourni clair par la chaudiére de défécation ; d'y
gjouter le jus filtré des dépots de la défécation
précédente ; de pousser Ie feu doucement au com-
mencement ; d’y ajouter de I'albumine délayée,
si cela est nécessaire , puis d’écumer avec soin.

Apres cela il faut, pendant toute la durée de
lopération, qu’un ouvrier soit préposé pour la
surveiller et pour conduire le feu. Quand la chau=
diere monte en mousse , il fautque louvrieraitan-
présde lui du beurre ouun corps gras quelconque
préparé pour étre jeté dausla chaudiere etaffaisser
cette mousse. II faut aussi qu'il ait un mouveron
sous la main, pour la battre quand cela est indis-
pensable. La forme la plus convenable 4 donner &
cemouveron est celle que j’ai décrite précédem-
ment pour agiter le liquide dans la défécation:

Lorsque le jus est arrivé au point convenable;
cest-a-dire, selon la marche généralement suivie,
226° Baumé , bouillant, ou 30° froid, il est temps
de procéder a la c}anﬁcatlon comme nous l'ex-
pliquerons ci-apres.

2°. Manceuvre de la concentration avec la
. : .
batterie évaporatoire.

Qu'on 'se rappelle la disposition que j’ai don-
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nee a cette batterie composée de sept chaudiéres
a bascules, qui sont toutes d'un méme calibreet
d’une égale capacité; voyez la planche 6™, fig. 1
et 3; quatre chaudieres forment la premiére sur-
face , elles sont numérotées 1 dans la fig. 1™, et
je les nomme le n° 1. Deux viennent ensuite
sur ladeuxieme ligne , et sont placées au-dessous
des premieéres, et disposées de maniére a recevoir
leur charge par le simple mouvement de bascule;
elles sont numérotées 2 dans la fig. , et je les ap-
pelle n° 2. Puis, enfin, arrive la derniére sur
la troisieme ligne a un degré plus bas, de ma-
niére aussi a pouvoir recevoir le jus évapore des
deux chaudieres n° 2 ; j’appelle cette derniere
n°3, ou chaudiére de clarification ; car elle servira
aussi dans ce systeme a cet usage, comme je
Pexpliquerai plus loin.

Tout étant ainsi disposé, je suppose que l'on
veuille commencer un travail. On chargera d'a-
bord les quatre chaudieres n°® 1 avec le jus fourni
par la défécgtion ; on leur donnera, comme nous
en sommes convenu , 125 litres a chacune, ce
qui fera 500 litres pour les quatre, et ce qui
absorbera le jus fourni pér une chaudiere de dé-
fécation. Alors, on allumerale feu, on ajoutera
de l'albumine, sl y alieu, et 'on écumera. Pen-
dant le temps que ces quatre chaudieres seront
en ébullition, on chargera les deux chaudiéres
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n’ 2 avec de P'eau, afin de pouvoir mettre le feu
dans le fourneau ; et lorsque les quatre chaudiéres
n° 1 auront subi 'ébullition voulue d’une demi-
heure, on déchargera les chaudieres n® 2 de leur
ean dans le n° 5, puis on les chargera avec le jus
des chaudiéres n° 1, qu'on remplira immédia-
tement d’'une nouvelle charge de jus déféqué et
précipité. Alorsonmettra le feusouslen®3, et une
demi-heure aprés la manceuvre que je viens d'in-
diquer on viderale n° 3 del'eau qu’elle contient ,
| puis on y basculera le sirop des deux chandieres
n° 2; celles—ci seront de suite rechargées avec le
sirop des chaudieres n° 1 ; et celles—ci, enfin , re-
ceyront encore une nouvelle charge , et ainsi de
suite. Ces chargemens et déchargemens devront
sopérer de demi-heure en demi-heure ; c’est-a-
dire que les fonctions évaporantes des chaudicres
¢tant proportionnelles a leurs dimensions, ces
chaudiéresdevront toutesacheverla besognequ’on
enattend dans le méme laps de temps. Nous sup-
posons ici qu'elles feront cette besogne en une
demi-heuve , parce que nous admettons que les
fourneaux seront bien soignés , qu’on n’y laissera
jamais ralentir la combustion , et quon les ali-
mentera avec un charbon de terre de bonne
qualité. Au demeurant, s'il arrivait que le com-
bustible n’etit pas assez d’énergie , ou qu'on ne
menit pas les foyers ayec assez d'activité pour
22
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obtenir la vaporisation, que jai supposée d'un
kilogramme d'eau par décimetre carré de cui-
vre exposé a l'action du feu, rien ne changerait
dans la marche simultanée des chaudieres, clest-
a~dire que si I'une employait plus d'une demi-
heure trois quarts d’heure, par exemple, pour
faire la besogne qu'on en attend , toutes les autres
exigeraient aussi le méme laps de temps, etil
n'y aurait de changement dans la manceuvre que
dans les intervalles de décharge. Ainsi, dans
ce cas, au lieu de basculer toutes les demi-héu-
res, on le ferait tous les trois quar{s d’heure; et
alors le jus, au lieu d’'achever son évaporation en
une heure et demie, ne pourrait le faire quen
deux heures et un quart. Tel est avantage de
Pharmonie que j’ai recommandée et indiquée pour
les surfaces de vaporisation , que, dans aucun
cas, la marche d'un n° ne devra éire en retard
ou en avance sur les autres d’'une maniere telle-
ment sensible que le jeu de la batterie soit e
travé. ' upid '
Dans un travail continu, ce sera la manoeuyre
delachaudieren® 5, ¢'est-a-dire sa décharge dans
des temps égaux et 1‘ég'ul iers , qui 'diriger:i]a mar-
che del'appareil ; car on concoit qu’a causedelenr
dépendance, les mouvemens de ces chauditres,
qui ne peuvent se remplir et se vider queles unes
par les autres, doivent nécessairement suivre les
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mouvemens de la derniere, qui est destinée a
rendre le jus suffisamment concentré. Clest done
versle jeu de cette derniere chaudiere que devra
particulierement se diriger Pattention du mani-
pulateur chargé de la direction de la batterie ; car
lorsque celle-ci marchera régulierement, les au-
tres devront aller de méme.

Dans cette batterie évaporatoire, il sera éga-
lement trés utile d’enlever les écumes lorsqu'il
sen formera pendant la durée de I'évaporation ,
et cela sera d’autant plus facile que, dans les
chaudiéres & bhascules, le bec offre un refuge anx
¢cumes qui viennent constamment s’y réunir.
Lapetite dimension de ces chaudiéres et une circu-
lation libre autour d’elles favoriseront aussi l'enlé—
vement de ces écumes et les autres manipulations
utiles, telles que le mouvage, qui est nécessaire
quand le jus n’est pas sensible au beurre. L’éva-
poration en petites masses présente d’ailleurs cet
avantage remarquable que le sirop y est moins
sujet a monter en mousse. -

Dans la supposttion probable, que jai admise,
que chaque chargement et déchargement devrait
sopérer de demi-heure en demi-heure, on pour~
rait, en tenant compte de tout le temps néces—
saire pour la mise en train, travailler, en 15 a
16 heures, 12,000 litres de jus. Si le travail
était continu, on pourrait en travailler 24,000

224
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en 24 heures. Ainsi, en supposant que le trayail
de Pannée durit 4 mois ou 120 jours, et quon
tirdt 70 pour 100 de jus, il faudrait, pour ali-
menter une semblable fabrication, environ 2 mil-
lions de kilogrammes dans le premier cas, et
4 millions dans le second. Si I'on compare l'exi-
guité des appareils a 'importance de ce trayail,
on y trouvera 'un des exemples frappans des
avantages de la continuité , qui permet toujours i
avec un appareil donné, de faire un plus grand
travail que par toute autre méthode.

On m’objectera , & cesujet , que appareil que
j’al décrit ne convient qu’a une grande exploiti-
tion, et que, par la méme, il ne pourrait con-
venir 2 une petite fabrique ou l'on ne voudrait
travailler, en 4 mois, quun million de kilo-
grammes. Cela estvrai, mais le systeme n'enest
pas moins applicable & ce dernier cas, et l'on
pourrait le faire de plusieurs manicres; jen re-
commanderai une qui est extrémement simple,
et alaquelle la manceuvre que je viens de donner
serait exactement applicable. Il suffirait en effet,
pour cela, de diminuer le nombre des appareils.
Ainsi, aua lieu de 4 chaudiéres n° 1, on en pren-
draitseulement 2 , qui ne recevraient ainsi qu’une
charge-de 250 litres , charge surlaquelle on opé-
rerait alors la concentration. Ces 250 litres, apres
une demi-heure d’évaporation, seraient basculés
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dans une seule chaudiere, qui constituerait le
1° 2 ; puis ensuite ce n° 2 serait suivi d’'une pe-
tite chaudiere n° 3 dont le fond ne présenterait
quune surface de 62 décimetres carrés. De celte
maniére, la batterie se composerait de 4 chau-
dieres seulement, dont 3 de 1266 millimetres de
diameétre et 1 de g41 millimétres.

Aveccet appareil on pourrait, en 15 & 16 heures
de travail, expédier 6,000 litres de juson 12,000
en 24 heures. Cette dimension serait convenable
pour une petite fabrication; en effet, nos petites
fabriques ne travaillent pas moins de 5 & 6,000
litres de jus par jour. On ne pourrait guere le
réduire davantage, parce que alors la chaudiere
1° 3 deviendrait tellement petite, et la quantité
de jus qu'elle fournirait tellement faible, que la
clarification deviendrait une facon irés génante.
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CHAPITRE VIIL.
Clarification du sirop. '

L clarification a pour “objet de séparer le
suc conceniré & 30° & peu pres, des matieres
quil retient en suspension, et de plus, de lu
enlever , par des agens clarifians, le plus dema-
tiere colorante et d’autres substances étrangeres
qui se trouvent dans le jus ou se forment pendant
la concentration , et qui alterent le sucre. La cla-
rification est une opération utile et indispensable;
elle est interposée entre la concentration et la
cuite, qui n’est qu'une suite de la concentration,
et qui, sans la clarification , serait impos-
sible. On doit donc apporter & cette opération
des soins tout particuliers : car clle offre, outre
les avantages que je viens d’exposer, ceux de per-
mettre de corriger en quelque sorte ou de pallier
les fautes qu’on aurait commises a la déféca-
tion. :

La clarification peut étre divisée en deux
operations distinctes , I'une chimique, quia PE’“"
ohjet de traiter le sirop par les agens clarifians,
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tels que le charbon animal, I'albumine, ete.; et
l'autre mécanique , qui a pour but de séparer
du sirop le charbon et les matiéres solides agglo-
mérées par albumine. Cette derniere apération ,
qui peut seffectuer par précipitation, ou mieux
par filtration , sera l'objet d'un Chapitre parti-
calier & eause de son importance ; nous la dis-
tinguerons donc de la clarification -proprement
dite, que nous appliquerons uniquement a I'opé-
ration chimique; ce sera de celle-la seulement
quil sera question dans ce chapitre, et toutes les
fols que nous avons parlé de clarification , ou
quenous ep parlerons dans la suite, ce sera elle
que nous voudrons désigner.

Pour mettre de Fordre dans notre description ,
nous allons traiter successivement dans les sec-
tions suivantes , 1° De la chaudiere de clarifica—
tion, 2° Des agens clarifians, 3° Enfin de la ma-
nceuvre de la clarification.. :

SECTION PREMIERE.
Chaudiére de clarification.

Une chaudiere est le seul appareil utile pour
la clarification proprement dite, et elle est indis~
pensable , parce que l'action des agens chimiques
quen emploie pour cette opération , a bhesoin
d’étre fayorisée par la chaleur. On pourrait pren-
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dre, pour cet objet, une chaudiere spéciale , Mais
la elarification succédant immédiatement a lacon-
centration qui livre le sirop bouillant, exige par
li'méme si peu de temps , qu'une chaudiére uni-
quement destinée a cette opération serait la ma-
jeure partie du temps dans l'inaction , méme
dans un travail continu. Aussi, je ne sache pas
quon ait adopté cette méthode ailleurs que
chez M* le duc de Raguse, ou la chaudiere &
clarifier contient autant que celle a évaporer;
on y réunit le résultat de six deéfécations pour
opérer une clarification.

Dans les fabriques ot deux chaudigres de con-
centration font le service pour une de defécation,
cest 'une de ces deux chaudicres qui fait fonction
de chaudiére de clarification; et 4 cet effel,
quand la concentration est arrivée a la densité
aréométrique convenue, on vide I'nne des deux
chaudieres dans I'autre; tout le sirop se trouve
ainsi réuni dans une seule, et I'on procede a la
clarification , comme nous le dirons plus loin.

Dans la batterie évaporatoire que nous avons
déerite,, c'est le n° 3 qui est destiné a la cla-
rification. Nous avons pu remarquer plus
haut que je lui ai donné une surface de va-
porisation plus grande que celle qui lui serait
nécessaire pour produire son effet en une demi-
heure, et cette surface est proportionnée de ma-
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niere quelle puisse produire cet effet en un
quart d’heure. Le jeu de cette chaudiere étant lié
a celui de la batterie , ou chaque transvasement
doit s'opérer de demi-heure en demi-heure,
il en résulte que le n° 3, ou chaudiere de clarifi-
cation, aura toujours, dans un travail continu,
un quart d’heure pour subir les diverses mani-
pulations que commande cette opération, et ce
laps de temps est plus que suffisant.

Les appareils accessoires de cette chaudiere,
sont : 1° un aréometre; 2° une écumoire; 3° un
mouveron ; 4° un vase en bois pour doser le
charbon animal; 5° un autre vase pour délayer
le sang de beeuf ou le lait.

1° L/aréometre est un pese-sirop ordinaire ,
gradué d’apres 'échelle de Beaumé. Il sert a déter-
miner le point de concentration voulu pour la
clarification.

2° L’écumoire doit étre & peu pres de la méme
dimension que I'écumoire de cuite. Elle sert a
observer le jus, pour reconnaitre si les grumeaux
ou matieres solides sont hien séparés du liquide.
On pourrait-la remplacer, dans cet usage, par
une cuiller dont on ferait usage comme nous
lavons expliqué précédemment en décrivant la
defécation , et comme nous le répéterons plus
loin en donnant la manceuvre de la clarifi-
cation. '
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3° Le mouveron peut avoir la forme dune
spatule; il doit étre en bois, et il sert a agiter
le jus pour bien le mélanger avec les agens cla~
rifians. '

4° Le vase en bois, pour le charbon, sertale
mesurer ; il doit étre proportionné i la quan-
tité qu'on doit en mettre dans chaque clarifi=
cation , de maniéere qu’il n’y ait qu'a Uemplir.
Ainsi, il faudra d’abord peser cette quantité que
nous indiquerons; puis €tablir un vase qui,
rempli bord 2 bord, contienne a tres peu pres
le poids voulu.

5° Le vase pour le sang, ou le lait, sertadé-
layer ces agens dans la quantité d’eau voulue,
et il doit avoir une dimension proportionnée a
la quantité de jus sur laquelle on opere. Un seau,
ordinaire peut tres bien servir a cet usage.

SECTION 11..
Agens clarifians,

Le but de la clarification: étant non-seulement
d’enlever au sirop concentré, les matieres so-
lides qui se sont précipitées pendant Vévapora-
tion-, mais encore de précipiter, autant que pos-
sihle, et le principe colorant du sirop et les
matieres étrangeres.qui accompagnent le sucre,
on a essayé beaucoup d’agens et heaucoup de
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procédés pour obtenir ce résultat ; mais , de tous
les moyens, il n'en est pas de plus simple que
ceux qui résultent de 'emploi bien entendu du
charbon animal et de I'albumine ou de la ma-
tiere caséeuse; c’est pourquoi je recommanderai
particulierement ces agens pour la fabrication du
sucre de betteraves. Nous nous bornerons donc
ici a parler de ces agens clarifians simples, nous
réservant de traiter la clarification avec plus de
développement dans Art du Raffineur de sucre,
que nous publierons incessamment.

1% Des charbons.

La premiere observation qui ait été faite sur
la propriété des charbons est due & Lowitz, et
remonte a la fin du siecle dernier. Ce savant avait
reconnu que le charbon de bois avait la propriété,
non-seulement de décolorer les liquides, mais
encore de les désinfecter. Plus tard , vers 1811 ,
M. Figuier publia les résultats d'expériences
qui démontraient que le charbon animal jouis-
sait de propriétés décolorantes bien plus éner-
giques que le charbon végetal.

Dés lors on dut naturellement consulter I'a-
nalyse chimique de ces deux especes de charbons,
pour expliquer la différence d’action qu’ils pré-
senfaient comme agens decolorans. On savait
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que la constitution de ces deux charbons e¢lait
tres différente par le nombre et la nature des
élémens; on savait que le charbon animal,
moins riche que l'autre en carbone , contenait
en outre une grande quantité de phosphate et
de carbonate de chaux, et quon ne retrouve
ces sels, surtout le phosphate, qu'en quantité
tres faible dans le charbon végétal. La premiére
pensée eut été¢ d’attribuer a ces sels la supério-
rité de propriété décolorante du charbon animal,
si M. Figuier n’elit point démontré que ce der-
nier charbon, privé de phosphate et de carbo-
nate, n'en avait pas une propriété décolorante
moins intense.

Ce fut a cette époque que M. Ch. Derosne fit
Papplication du charbon animal au raffinage du
sucre, et a la fabrication du sucre de betteraves,
qui commencait alors & se répandre ; et depuis
ce temps , toutes les industries qui ont le sucre
pour objet ont adopté I'emploi du charbon, et
ontrecu de cetagent'un des perfectionnemens les
plus remarquables dont elles fussent susceptibles.

Cependant la théorie du mode d’agir des char-
bons dans la décoloration , était toujours dans
T'obscurité. On ne doutait point qu’il n’existit
dans les divers charbons des propriétés décolo-
rantes tres inégales, on savait qu'un charbon
qui avait servi, lavé, caleiné et employé de nou-

\
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veau , ne recouvrait pas ses propriétés décolo-
rantes primitives , mais on ne savait point le
pourquoi de ces inégalités d’action.

La question des charbons en était la , lorsqu’en
1821, la Société de pharmacie de Paris la mit
au concours,, pour le prix de 6oo fr. , fondé par
few M. Parmentier. Voici comment furent éta-
blies les questions & résoudre :

« 1° Déterminer quelle est la maniere d’agir du
charbon dans la décoloration, et, par consé-
quent, quels sont les changemens qu'il éprouve
dans sa composition pendant sa réaction.

» 2° Rechercher quelle est I'influence exercée
dans cette méme opération, par les substances
étrangeres que le charbon peut contenir.

»5° Enfin , s'assurer si I'état physique du char-
bon animal n’est pas une des causes essentielles
de son action plus marquée sur les substances
colorantes. »

Ces questions devaient éire résolues pour
lannée 1822, et le prix devait étre décerné dans
la séance d’avril de cette méme année.

Six Mémoires furent envoyés au concours, et
laSociété en distingua quatre , qui lui parurent
avoir, dans leur ensemble, résolu completement
le probléme de la décoloration par les charbons.
Parmi ces quatre Mémoires , deux furent parti-
culierement _ distingués , 1° celui de M. Bussy,
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qui obtint le premier prix de Goo fr.; 2° celu
de M. Payen, a qui la Société jugea convenable
de donner un second prix de 300 fr.

Ces denx Mémoires ont été publiés par la So-
ciété de pharmacie, avec le Rapport de la Com-
mission nommée pour Pexamen du concours,
Cette commission était composée de MM. Gui-
bourt, Couverchel , Lemaire - Lisancourt, et
Pelletier, rapporteur. Clest de ce rapport que
j'extraie les diverses notes que je publie ici.

Dans ce rapport, la commission réduit a huit
propositions les divers résultats consignés dang
les Mémoires, et avérés par lexpeérience. Ces
huit propositions peuvent étre considérées comme
autant de ‘principes certains propyes:a établir la
théorie de la décoloration par les charbons; cest
pourquoi je crois convenable de me borner i
reproduire ict ces huit propositions, en ren-
voyant au Rapport lui-méme el aux Mémoires
de MM. Bussy et Payen, les personnes qui
désireraienl connaitre les expériences qui ont
amené ces huit conséquences fondamentales.

« 1" Proposition.—Le charbon agitsurlesma-
tieres colorantes sans les décoraposer; il se com-
bine avec elles a lamaniére de lalumine en gelée;
on peut, en certaines circonstances, faire repa—
raitre et disparaitre la couleur absorbée.

« 2™ Proposition. — e charbon agit en raison
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de 'état de ses molécules; le charbon mat et divisé
chimiquement est toujours , quelle que soit sa
nature , plus décolorant que le charbon brillant
et comme vitrifié. '

5™ Proposition. — Le charbon animal, qui a
servi & la décoloration , ne peut, par une simple
caleination , acquérir de nouveau la propriété
décolorante , parce que les molécules du char-
hon végétal , qui se forme par la décomposition
des matieres ahsorbées, recouvrent celles du
charbon animal, comme d’une couche imper-
méable et vitreuse.

n 4™ Proposition. — Les substances étrangeres
au carbone et particulicrement les sels terreux ,
nont , dans I'acte de la décoloration, quune ac-
tion accessoire variable et dépendant parlicu-
lierement de la nature du liquide soumis & I'action
décolorante du charbon.

» 5™ Proposition.—On peut rendre au charbon
qui a servi a la décoloration , la propriété déco-
lorante qu’il a perdue , en enlevant les matieres
absorbées, au moyen d’agens chimiques, ou, dans
certains cas , au moyen de la fermentation.

«6™ Propositiori,—On peut obtenirun charbon
végétal doué de la propriété décolorante & un de-
gré tres marqué en ne charbonnant les matieres
quapres les avoir mélangées avec des substances

‘qui puissent s'opposer -a T'agrégation des mo-
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lécules charbonneuses, telles que lesos calcinés
a blanc , la pierre ponce , etc. -

» 7 Proposition.—On peut obtenir avec les s
tieres animales molles des charbons décolorans
égaux en force a ceux des maticres solides, en
usant des moyens indiqués dans la proposition
précédente.

» 8me Proposition. — Les alcalis fixes conferent
au charbon la propriété décolorante a un hautde-
gré, en atténuant leurs molécules, ce qui a lien
surtout lorsque le charbon contient de lazote,
qu'il peut perdre par sa calcination avec les al-
calis. »

On a di: remarquer que, dans tous cesrésultats,
il n'est question du mode d’agir des charbons que
sur la matiere colorante. Cependant, il est bien
démontré , par de nombreuses expériences, que
le charbon animal , dans la fabrication du suere
debetteraves ou dans le raffinage du sucre, anon-
seulement la propriété de réagir sur la matiere
colorante, mais encore sur une matiére étran-
gere et visqueuse analogue a la gomme, et de
rendre, par la méme, la cristallisation plus ner-
veuse et plus abondante.

M. Payen, seulement, dans une note qui se
trouve a la fin de son Mémoire , a touché cette
question. Voici comment il s'exprime en parlant
des conséquences quon peut tirer de ses expé-
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riences sur le mode d'agir des charbons : « On
» peut conclure aussi, dit-il, que dans I'applica-
» tion du charbon animal au raffinage du sucre
» son action se porte en méme temsps sur les
~» matiéres extraciives, puisqu’il favorise singu-
» licrement la cristallisation. »

La Société n’avait point mis cette question
au concours , et les concurrens n'ont pas du
sen occuper; il n'elit pas été moins intéressant ,
ce me semble , de rechercher en méme temps la
nature des matiéres autres que les' colorantes
sur lesquelles le charbon animal agit dans les
dissolutions sirupeuses. Ces deux questions se
liaient bien d’ailleurs, et nous avons tout lieu
de regretter que la Société de Pharmacie n’ail
pas demandé la solution de cette derniere.
Nul doute qu'elle n'etit été resolue comme
l'autre.

On se rappellera d’ailleurs que le charbon ani-
mal possede une propriété décolorante tellement
supérieure a celle du charbon végétal, qu'il est,
pour ainsi dire, le seul employé pour la décolo-
ration des sirops. On saura, de plus, que sa fonc-
tion, dans cette circonstance, ne se borne pas
seulement a décolorer, mais bien encore a réagir
sur les matieres €trangeéres , de maniere a favo-
riser et & augmenter la cristallisation ; de sorte que
telle betterave ;' qui peut avec le:charbon animal

o
29
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rendre 45 desucre brut, n’en rendrait pas 3 £ sans
eel agent. Des différences analogues se présentent
dans le raflinage du sucre, cest-a-dire que la,
un quintal de sucre brut rend plus de raffinés en
étant traité par le charbon.

2%, Des matieres albumineuses.

L’albumine est I'une des matieres les plus re-
pandues dans l'organisation animale, elle con-
stitue la presque totalité de la matiere solide du
blanc d’cenf, et se trouve dans le sang en trés
grande quantité ; c’est pourquoi ces deux corps,
qu'on peut se procurer assez facilement dansle
commerce , sont les seules matieres albumineuses
dont on se serve pour la clarification des sirops.

. Llalcool , les acides et la chaleur ont la pro-
priété de précipiter 'albumine de ses dissolutions,
L’albumine alors se coagule sous forme de gru
meaux qui nagent dansla liqueur et peuvent en
étre facilement séparés par précipitation ou par
filtration. C'est cette propriété qui la fait particu-
licrement rechercher dans le raffinage du sucre,
et dans les sucreries de betteraves. La, on ne la
coagule que parla chaleur, aprés Vavoir dissoute
et distribuée sur toute la masse sirupeuse & cla-
vifier ; et, dans cet état, il est évident qu'en se
coagulant elle enveloppe et entraine avec elle
toutes les matiéres ténues qui obstruent la lim-
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pidité de la dissolution, et, de plus, elle réagit
utilement sur la maticre colorante, avec laquelle
elle se combine en petite quantité a la verité,
mais cependant dune maniére sensible.

1°. Des blancs d'ceufs. — Le blanc d’ceuf est
la matiére qui, sous un volume donné, contient
le plus d’albumine; M. Chevreul , en effet, a
démontré que 100 parties de blanc d’ccuf con-
tiennent 15 parties d’albumine seche. Les ceufs
seraient, a ce titre , le meilleur agent albumineux
que l'on pit employer pour la clarification , st
leur valeur ne leur donmait pas une mfériorité
sur le sang. Leur rapport clarifiant avee celui
du sang , est a peu pres de 5 ceufs pour un
litrede sang , et, si l'on compare la valeur de ces
denx quantités de matiére, on reconnaitra que
le sang est infiniment plus économique. Il n'est
pas yrai d’ailleurs, comme on I'a aflirmé souvent,
(que les ceufs clarifient mieux que le sang; Peffet
et le mode d’agir sont exactement les mémes. Si
Ton voulait se servir de blancs d'ceufs, il faudrait
avoir soin de les délayer dans une grande quan-
tité d'eau avant de les verser en chaudiére ; ainsi
2 litres d’eau pour 5 ceufs sont une proportion
convenable ; il faudrait aussi avoir soin de bien
battre ce mélange , afin d’éire certain que Falbu-
mine est dissoute et distribuée ' uniformement
dans toute la masse.
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2°. Dusang.— Lesang , au sortir de la veine de
Vanimal, contient, outre I'albumine qui forme
la presque totalité de sa matieére pondérable , de
la fibrine qu’il faut séparer; car si on ne le fai-
sait point , le sang ne tarderait pas a se convertir
en caillot qui ne pourrait plus étre utile pour la
clarification. Pour empécher la formation de ce
caillot, il faut, aussitot que 'on a recueilli le sang,
le battre fortement avec une verge formeée de brins
de bois; en peu de temps la fibrine se scpare
sous forme de longs filamens, qu'on enléeve fa~
cilement au sang, en le filtrant & travers un tamis
de crin. Le sang, ainsi séparé de la fibrine , se
conserve liquide un laps de temps indéfini ; et
il est essentiel de le préparer ainsi, car I'on est
souvent exposé a devoir faire une provision de
sang pour 10 ou 15 jours, ou méme pour plus
long-temps.

Le sang le meilleur pour la clarification, celui
auquel on donne généralement la préférence,
est le sang de beeuf, puis vient celui de vache,
puis celui de mouton, puiscelui de veau. Le sang
du porc est rejeté comme mauvais. On peut re-
connaitre la qualité albumineuse du sang par sa
densité ; car on peut le considérer, a peu de chose
preés , comme un mélange d'eau et d’albumine;
ainsi, en le pesant a 'aréometre, on pourra fa-
cilement reconnaitre sa richesse albumineuse.
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Jai reconnu,, par expérience, que le sang de beeuf
et de vache pese 8 a g° de Baamé; celui de mou-
fon en pese 7 a 8°, et celui de veau 5 a 6°. H ne
sera pas inutile de se servir de ce moyen de véri-
fication , car dans toutes contrées ou it y a des
raflineries, il y a des hommes qui font métier de
recueilliv le sang, pour le livrer aux fabricans.
Pour augmenterleur bénéfice, ilsle délaientquel-
quefois dans une quantité d’eau telle, qu'il ne
marque plus que o a 'aréometre. Jai ét€ & méme
de faire souvent cette observation , et Fon concoit
que dans ce cas il faut des masses énormes d'un
semblable liquide pour opérer un effet clarifiant.
Ainsi, si I'on ne tenait pas compte de ce moyen
de fraude , on serait souvent exposé a se tromper
dans le dosage du sang.

Les dosages que jindiquerat plus loin dans la
manceuvre de la clarification, seront pris sur du
sang a 7 ou 8°. Avant de 'employer, il faut tou-
jours le délayer dans deux fois son volume
d'eau au moins.

- Une propriété remarquable de 'albumine que
jedois signaler ici, est que, desséchée a une tem-
pérature peu élevée, elle se solidifie sans perdre
la faculté de pouvoir étre redissoute dans I'eau;
tandis qu’il n’en serait pas de méme de 'albumine
coagulée par la chaleur, P'alcool ou lés acides.
On peut opérer la dessiccation de albumine a la
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chaleur du soleil, ou dans des étuves, a une tem-
pérature de 30 a 40°.

M. Gay-Lussac a prouvé, récemment, dans
un article inséré dans les Annales de Chimie,
que les paudres livrées au commerce par M. Ju-
lien , pourlaclarification des liqueurs alcooliques,
ne sont rien autre chose que du sang et des blancs
d'ceufs desséchés, puis pulvérisés. Il est facile de
concevoir par la comment elles clarifient les vins
et les eaux-de-vie. Elles ne le font pas autrement
que le sang ou les blancs d’ceufs appliqués sans
dessiccation préalable a ces liquides, ou ils sont
coagulés et précipités par Palcool.

M. Ch. Derosne a aussi profilé de cette pro-
priété de I'albumine pour ‘préparer une poudre
clarifiante avec le sang de beeuf, ef il la recom-
mande aux colens, pour leur faciliter emploi
du charbon animal, M. Ch. Derosne veut intro-
duire 'emploi de cet agent dans les colonies; et
comme son emploi ne peut gucre sefféctuer sans
celui de I'albumine, et que I'on ne peuat pas es-
pérer de trouver, dans les colonies, une quantité
de sang suffisante pour alimenter les travaux au
noir, M. Ch. Derosne a concu I'idée de lever
cette difficulté en desséchantle sang en Europe; et
en I'envoyant ensuite aux Antilles tout pulverisé
etprétaétre redissous dansde Ieau.M. Payen fabri-
gue aussi une poudre pareille pour le mémeusage.
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3°. D lait.

Le lait, quon emploie pour la clarification
doit étre écrémé , c'est-a~dire séparé de sa ma-
tiere butireuse; dans cet état la majeure partie
de sa matiere pondérable autre que Veau est
celle propre aux fromages maigres, et qu'on
nomme, pour cette rvaison, matiere caséeusc ou
caséum.

La maticre caséense joue, dans la clarification,
le méme role que Palbumine du sang ou dcs
blancs d’ceufs 5 elle est précipitée; et comme elle
se trouve disséminée dans toute la masse dusirop,
elle agglomere et enveloppe dans sa précipitation
toutes les matieres ténues que le sirop retient en
suspension. Elle forme ainsi une sorte de réseau
spongieux qui, précipité sur un filtre , favorise
une bonne filtration.

Il paraitrail que dans les dissolutions siru-
peuses, ce serait lesucre qui, al'aide de 'ébullition,
awrait la propric¢té de précipiter la matiere ca-
séeuse, et que celte précipitalion ne serail le re-
sultat que d'une simple action mécanique et non
d'une combinaison. Au reste, ce qu'il y a de po-
sitif, abstraction faite de théories chimiques ,
cest que le lait clarifie les sirops comme les ma-
lieves albumineuses , ¢’est-a-dire qu'il y forme un
coagulum d’'autant plus divisé qu’il est distribue
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sur une plus grande masse liquide. Nous avons
dit précédemment que son pouvoir clarifiant en
volume est a celut du sang :: 1 : 2.

La matiere caséeuse est précipitée par les acides,
et Clest sur t(-ette propriété quest fondée la pré-
paration du petit-lait et la clarification du vin et
particuliérement du vinaigre par le lait.

La clarification des sirops , par le lait, présen-
tera d’autant plus de facilités aux fabriques de
sucre de betteraves, que celles-ci, lices aux ex-
ploitations rurales, y trouveront constamment cet
agent clarifiant, qui au reste ne sera plus éco-
nomique que le sang que dans le eas ou la con-
currence ferait payer cherement ce dernier agent.

Le lait présente encore aux colonies un moyen
facile d’adopter Yemploi du charbon animal. Ea
effet, elles ne manquent pas de bestiaux a lait;
et comme celui-ci peut tres bien remplacer le
sang, la pénurie de sang ne sera plus par la
méme un obstacle a la propagation du charbon
animal.

SECTION I1IL.
Manceuvre de la clarification.

Nous supposerons ici qu'on opére sur une
quantité de sirop fournie par une défécation de
500 litres de jus, soit 82 litres. Si I'on opérail
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sur une proportion plus grande , il suflivait d’aug-
menter proportionnellement les doses que nous
allons indiquer de matiéres clarifiantes ; du reste,
les manipulations seraient les mémes. Soit done
82 litres de sirop concentré a 26° bouillant, ce
qui correspond a 30° froid. |
- La concentration donnant le sirop bouillant ,
nous supposerons ici qu’il est & cette température.
1l faudra d’abord essayer ce sirep par le tournesol
etlaviolette, pour reconnaitre dans quel état il est,
etgassurer par la méme que les agens déféquans
ont été employés dans des proportions convena-
bles. Alors, s'il était avee exces d’acide, ce serait
un grand mal, et il faudrait ajouter de la chaux,
de maniére a faire dominer cet aleali kégere~
ment; je recommande cette manceuvre a la-

quelle on devra surtout éviter de s'exposer; je la
recommande , dis-je, quoique je ne pense pas
quelle puisse rétablir un sirop qui aurait bouilli
avec exces d’acide ; mais si le mal n'était pas trop
grand ,. elle pourrait le pallier. Si, au contraire ,
le sirop en verdissant fortement le sirop de vio-
lette, ou en ramenant vivement au bleu le tour-
nesol rougi parlesacides, indiquait, par la méme,
un grand exces d’aleali, il faudrait le traiter par
l'acide sulfurique délayé, de maniere an'y laisser
qu'un léger exces d’alcali. Disons ici, a cet égard,
que nous avons toujours recommandé jusqu’ict ,
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de laisser le sivop alcalin, parce que la neutralité
absolue ne peut pas étre obtenue. Or, des deux
exces a choisir de celui d’acide ou de celui d'al-
cali, c'est ce dernier qui est préférable quand il
est faible, comme n’étant que peu ou point per-
nicieux, tandis que 'autre Vest beaucoup.

Nous avons signalé, en traitant des divers
modes de défécation , des expériences qui prou-
vent qu'on pourrait déféquer le jus avec exces
de chaux , puis 'évaporer dans cet état, et enfin
neutraliser & peu prés 'exces de chaux a la cla-
rification seulement. Les résultats de ces expé-
riences ont été trés bons, et nous ont démontre
qu'un semblable procédé pourrait étre utilisé;
on sait aussi que je ne lai pas recommandé,
parce que je me suis mieux trouvé de la méthode
qui consiste 4 neutraliser & la défécation. 1l ré-
sulte de ces considérations , qu’il faudra éviler,
avec d’autant plus de soin, de neutraliser avee
trop d’acide a la défécation, quon a toujows
la ressource de la clarification pour ajouter de
Facide , comme je viens de le dire, quand cela
est nécessaire.

Lorsquon s'est assuré que le sirop n’exige ni
addition de chaux , ni addition d’acide, ou qu'on

L)

a effectué convenablement 'une ou Pautre de ces

additions , on procede a la mise du charbon ani-
mal. A ceteffet, on pese 4 kilogrammes pour nos
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82 litres , c’est-a-dire a peu pres 5 kilogrammes
par hectolitre de sirop, puis on le jette en chau-
diere ; le sirop étant en ébullition, on P'agite avec
lemouveron , puis avec 'écumoire on prend les
masses de noir aggloméré qui viennent surnager
a la.surface, on les divise et on les mélange au
liquide ; lorsquz’on est assuré que le charbon est
bien divisé dans la masse , on cesse d'agiter, et
on laisse bouillir quelques minutes. Ii faudra,
pendant cette courte ébullition , s'assurer avec la
spatule que le noir ne se précipite pas au fond de
la chaudiere , ce qui sera inutile quand le bouillon
sera bien prononcé sur tous les points, parce
que alors le noir, étant en suspension, est main-
tenu dans cet état par le fait seul du mouve-
ment d’ébullition. On pourrait employer une
dose plus grande ou plus petite de charbon ; mais
celle que je viens d'indiquer est une moyenne
convenable. En général, plus le sirop sera bon ,
moins la dose de charbon devra étre grande, ef
yice versd.
- Dans cet état, le sirop présente une masse lé-
gerement bourheuse et noire. Lorsqu’on y plonge
écumoire et qu’on la retire verticalement , en
observant sa surface, celle-ci ne présente que
des stries de noir sans qu’aucune goutte de sirop
ne présente un fond limpide. Il en est de méme si
on Pobserve dans une cuiller , c'est-a-dire que
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le precipité qui s’y forme ne laisse point de jus
limpide. Si l'on veulait borner la la clarification
et mettre le sirop a déposer, on ne pourrait,
méme avec beauncoup de temps , obtenir qu'une
tres petite portion de liquide clair; la méme
chose arriverait encore si I'on jetait le sirop,
dans cet état, sur un filtre ; il coulerait difficile-
ment, et le filtre ne tarderait pas a étre obstrug de
manicre i ne pouvoir donner qu’une petite quan:
tité de clairce (tel est le nom qu'on donne,en
raflinerie , au sirop clarifié ).

Clest cet état bourbeux du sirop qui exige im-
perieusement l'emploi d’'un agent qui permette
a la clarification de s'effectuer, ct c’est la la fone-
tion la plus importante des ceufs, du sang ou
du lait.

Pendant que le noir produira son effet en chaus
diére , on devra préparer et délayer dans I'eau §
décilitres de sang de beeuf, ou bien 4 ceufs, ou
bien encore 1 lit. 6 décil. de lait écrémé; ce qui
¢tablira la proportion de 1 lit. de sang, 2 lit. de
lait, ou 5 ceufs, par hectolitre de sirop. Alors
on versera cette dissolution dans la chaudicre 5
en ayant soin de brasser fortement la masse. L'é-
bullition aura été suspendue par cette addition,
et T'on devra remuer jusqu’a ce que I'ébullition
ait reparu, pour empécher la précipitation des
malieres, A celle époque, on laisse bouillir quel-
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ques minutes , et le sirop est ainsi disposé a étre
précipité ou filtré. /

Pour s’assurer que la quautlte d’albumine
ajoutee est en proportion suflisante pour fayo-
riser Ja filtration, il suffit de plonger I'écumoire
verticalement dans la chaudiere , puis.de la re-
tirer. Alors on observe le jus qui en découle, et
si l'albumine a bien produit son effet, on doitre-
marquer des gouttes de sirop clair dans lesquelles
nagent des flocons noirs grumeleux. On peut faire
laméme observation en prenant du jus dans une
cuiller, et, pour que la clarification soit bonne,
il faut que le sirop présente des flocons qui se
precipitent facilement en laissant libre un jus
clair et limpide. S’il n’en était pas ainsi, la quan-
fité d’'albumine ne serait pas suflisante , et I'on
ne serait pas certain d'une filtration prompte et
parfaite.

Dans ce cas, il est convenable d'ajouter une
nouvelle dose d’ceufs , de sang ou de lait, jus-
qua ce quon observe que les grumeaux, en
se précipitant dans la cuiller , n'y laissent plusun
jus noir et nébuleux. Cette vérification devra tou-
jours étre faite, et elle sera surtout utile au ma-

- nipulateur dans tous les cas ou il voudra varier
les proportions de charbon animal. En effet, alors
il faut aussi varier les proportions des autres
agens; ainsi, plus on met de noir, plus il faut
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d’albumine’ pour obtenir une bonne clarifica-
tion. :

Les sirops a grand exces d’alcali ne coagulent
que peu ou point 'albumine a l'aide de la cha-
leur , parce que celle-ci trouve, dans les alcalis
que la chaux peut introduire dans le jus, des
agens qui forment avec clles des composés so-
lubles , et empéchent, par la méme, sa coa-
gulation (1). Jai été a2 méme de remarquer sou-

(1) Fai vérifié ce fait directement. J’ai déja dit préet
demment que la chaux mise dans le jus de betteraves en
excts y fait naitre une alealinité qui peut étre due a cetle
chaux , maisquil'est tonjours en grande partieala potasseet
a Pammoniaque, qui se trouvent dans toutes les betteraves
en.combinaison avec 'acide oxalique. Dans I'évaporation,
Pammoniaque peut se vaporiser en tout ou en parlie, mais
la potasse et la chaux y restent, de sorte que si Pon ne les
neutralise pas par un acide avant Cemployer Palbumine,
celle-ci se combine avec elles. On savait déja que la potasst
et la soude formaient avec albumine des composés so-
lubles; mais je ne sache pas qu’on ait reconnu Paclion de
la chaux. Cependant, ’aprés le dire de beauconp de chi-
mistes et de manufacturiers , et d’aprés des analogies
mal observées, on s'imaginait que la chaux formait,
avec I'albumine, un sel insoluble. J’ai fait & ce sujet
des expériences directes, et j'ai reconnu que Palbumine
wétant précipitée de sa dissolution i chaud et & froid
ni par la potasse, ni par la soude, ni par la chaux, ni
par Pammoniaque, la baryte est le seul oxide alealin qui
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vent ce fait dans mes opérations de raffinage et
dans la fabrication du sucre de betterave. Jen ai
deja cité un exemple, plus haut, en parlant de
la défécation par le procédé francais , ou j'ai cité
quelques expériences que j'ai faites chez Cafler:
La, effectivement , lorsque nous commencimes
uos experiences , Cafler ne traitait son jus quavec
un grand exces de chaux ; Valbumine n’y pro-
duisait pas d'effet , et la filtration était impos-
sible. Ona vu qu’en neutralisantle jus par Pacide
sulfurique , Valbumine s'est coagulée , et la filtra-
tion s'est bien opérée ; il fallait donc que, dans
cetle circonstance , V'alcali libre darsle juss'em-
parit de’albumine, et format, avecelle , uncom-
posé soluble. Ce composé soluble a une grande
viscosite , il la communique au sirop, et rend,
par la méme, la cuite tres diflicultueuse, Cest
pourquoi la cuite peut servir a caractériser une
bonne clarification , et 'on peut étre certain que
lorsque celle-ci sera mauvaise , la cuite marchera

la précipite. D'ailleurs, quand méme la chaux edt préei-
pilé lalbumine, cela ne se fit pas présenté pour le sirop
de hetteraves, dont 'alcalinité, attribuée jadis a la seule
chaux , appartient bien plus, comme mes expériences le
prouvent,, a la potasse que la chaux y mel en liberte.
Aiusi, dans ce cas, Palbumine doit étre dissoute , et clost
ce qui arrive quand Pexces daleali est assez grand,
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mal , montera beaucoup en mousse , et sera tves
exposée a brier.

Je dois, & ce sujet, citer encore un fait qui
m’est personnel. Il y a environ quatre ans, qu'é-
tant chez mon ami Cafler, il rencontrait une dif-
ficulté extréme a cuire ses sirops. Ceux-ci, en
effet, montaient en une mousse ténue, sur
laquelle le beurre ne produisait aucun cffet.
Cafler alors travaillait a la chaux seule, quiil
employait en grand exces, et il est a remarquer
que les jus quil ne pouvait pas cuire prove-
naient de clarifications dans lesquelles I'albumine
n’avait pas grumelé. Je reconnus de suile la cause
de cette difficulté ,etj'engageai Cafler a supprimer
Pemploi de I'albumine ; nous etimes, & cet effet,
recours a une disposition de filtre que j’avais ima-
ginée , et qui m’avait trés bien réussi dans le raf-
finage. Je décrirai cette disposition dans I'Art du
Raflineur ; ne nous occupons donc ici que dela
suppression de I'albumine , et'admettons quelle
est possible. Des lors le jus traité par les mémes
proportions de chaux , mais sans albumine , sup-
porta la cuite comme de Teau ; il n'eut pas be-
soin de beurre, ne brila point du tout, et arriva
a la preuve avec une grande facilité.

Ce fait prouve que l'exces de chaux seule faci-

lite le travail de la cuite, et qu’il n’est nuisible
a ceite cuite que lorsque l'alcali est combiné avec
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Falbumine. En ne conservant qu'un léger exces
dalcali, comme je I'ai recommandé ; 'albumine
se coagule bien, et I'on ne doit point alors la
supprimer, parce quelle contribue beaucoup &
la célérité et a la perfection des opérations qm
sutvent la clarification.

Les raflineurs préferent géneralement, pour la
clarification , le sang vieux au sang frais; il pa-
rait aussi que cette préférence est motivée par la
coagulation plus parfaite du sang vieux. On I'em-
ploie méme souvent dans un état ou la putréfac-
tion se manifeste par une odeur infecte , et cela
ne nuit en aucune maniere a la qualité des si-
10ps , parce que l'odeur se perd a la chaleur.

Quelques personnes, en partant de 'analogie qui
existe entre la clarification des vins et celle des si-
rops, qui sent tous les deux clarifiables par du lait,
desceufs et du sang, avaient pensé que la gelatine,
qui clarifie les vins, pourrail €galement servir
aux dissolutions sirupeuses : mais c'est la une er-
reur trés grande ; car la gélatine est bien pre-
cipitée dans les vins , par l'alcool et le tannin,
mais 'absence de ces substances , dans le sucre ,
ne permet pas de le clarifier par la gélatine. Celle-
o, en effet, se dissoudrait dansle sirop, elle em-
paterait la cuite et la rendrait impraticable.

Dans les colonices , on a employé, pour la cla-
rification , I'écorce de Vorme pyramidal, qui se

24
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trouve en assez grande quantité dans ces con=
trées. 1l parait que cetle écorce agissait par une
matiere albumineuse qu’elle contenait ; mais il
ne parait pas que son emploi ait produit quelques
résultats satisfaisans, car on I'a abandonné (1),

Nous avons expliqué, plus haut, pourquoiles
poudres clarifiantes de M. Julien peuvent servir
a la clarification des sirops. Il n'y a d’inconvé-
nient , dans 'emploi de ces poudres, pour cet
cet usage, que leur valeur, qui n’est pas en har-
monie avec la question économique.

Il parait aussi que 'on a répandu dans le com-
merce, sous le nom de poudre clarifiante utileala
fabrication des sucres, une matiére qui n’est autre
chose que du sang desséché. Quelques fabricans
pourraient étre engagés a acheter de ces poudresi
un prix supérieur a leur valeur, par le secret qui
parait envelopper encore leur nature, et je crois,
a cet effet, devoir les prémunir ici contre cetle

(1) On aremarqué, en eflet, que son emploi rendait
le sucre plus gras, plus piteux et plus difficile & épurer.
Cette circonstance tient probablement encore & une com=
binaison soluble de; Palbumine végétale de Pécorce de
Porme pyramidal avec la chaux, qui est le seul agent dé-
féquant employé dans I'Inde, et qui Pest tonjours en excis.
Je ne serais pas étonné que la canne contint aussi de Poxa-
late de potasse, ct cela est méme trés probable.
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spéculation. En effet, il n’est pas probable qu’un
manufacturier trouve plusdebénéfice a acheter de
ces poudres, qu'a employer du sang liquide, qui
opere le méme effet, et avec moins de main-
d'ceuvre.

CHAPITRE VIII.
Filtration.

Dans quelques fabriques, au lieu de clarifier
le sirop a 30° de concentration , on le fait a une
densité moins grande, 4 20° par exemple ; et alors,
apres la clarification , on met le sirop a déposer
dans des réservoirs, ou bien on le laisse précipiter
dansla chaudiére elle-méme.Pouropérer cette pré-
cipitation , on sait qu'il faut que le jus ne soit pas
trés dense ; et en effet, si on voulait Veffectuer
sur du jus 2 50°, elle serait presque nulle, méme
aprés un laps de temps considérable. Je ne recom-
manderai donc point ici Péclaircissement du jus
par précipitation ; je ne fais que le signaler au
fabricant comme un moyen essayé, et qui serait
tout au plus digne d’attention, si 'on ne eonnais-

24..
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sait pas la méthode infiniment préférable de la
filtration.

La filtration s'opere dans des appareils qu'il
est important de décrire, puis apres nous don-
nerons sa manceuvre.

SECTION PREMIERE.
Des filtres.

Le filtre réduit a sa plus simple expression, et
dépouillé des formes variées qu'on peut lui don-
ner , et des modifications qu'on peut lui faire su-
bir, consiste en un blanchet de laine , de toile
ou de coton , sur lequel on jette la matiere a fil-
trer. Celle-ct n'étant qu'un mélange de liquide
et de solide , dépose sur le tissu sa matiére solide,
tandis que le liquide passe a travers, et est recn
dans un réservoir disposé a cet effet.

1l existe un grand nombre d’arts ou l'on a
besoin de se servir de filtres. Ainsi, dans les
opérations du confiseur, ou les opérations pré-
sentent de'analogie avec le cas qui nous oceupe,
c’est une simple chausse en laine , de forme co~
nique , dans laquelle on jette le sirop trouble.
Dans les laboratoires de chimie et de pharmacie,
les grandes filtrations s'operent 4 I'aide de blan-
chets fixés sur des parallélogrammes rectangles
en bois.
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Dans l'art du raflineur , on se servait de filtre ,
méme avant Pemploi du charbon animal. A cette
époque , le sirop , apres avoir été clarifié¢ par élé-
vation, c'est-a~dire par I'enlevage a I'écumoire
des écumes, dont on favorisait la formation par
les blancs d’eeufs , ce qui était une opération tres
longue et tres difficile a exécuter, on jetait ce
sirop encore légerement trouble sur un filtre. Ce
filtre consistait dans un simple panier d’osier ,
large,, mais peu profond ; ce panier était soutenu
au-dessus d’un chaudron en cuivre, a l'aide de
traverses en bois ; puis une picce de feutre en
laine , placée pres du panier, servait 4 en gar-
nir les surfaces intérieures pour y former le
filtre proprement dit. On commencait, a cet
effet, par garnir le panier avec 'une des extrémi-
Iés de la piece de feutre, puison y versait du
sirop. La filtration, au commencement, marchait
bien , mais le feutre ne tardait pas a s'obstruer ,
etarendre, par la méme , la filtration difficile ;
alors on retirait du panier la portion de feutre
obstruée, et, en la glissant sur le coté , elle était
remplacée par une auntre section propre ou I'on
amenait de nouveau sirop, et ainsi de suite , jus-
qua ce que toute la longueur de la piece de
feutre fat obstruée.
Ce mode de filtration était trés imparfait et
provoquait la perte. d’'une grande quantité de
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sirop nécessaire pour imprégner le feutre. Cepen-
dant, a cette époque, la limpidité du sirop a
filtrer était parfaite en comparaison des masses
bourbeuses que Yemploi du charbon animal
donne maintenant.

Avant de donner la description détaillée d'un
filtre , tel qu'on I'emploie aujourd’hui, énon-
cons les conditions qu'il doit remplir pour don-
ner les meilleurs résultats.

‘D’abord , il faut qu’il sépare le plus parfaite-
met possible le liquide du solide. A cet effet, il
fautque le tissu soit sufisamment serré , pourre-
tenir les particules divisées que le sirop retient
en suspension.

Il faut que la filtration marche rondement,
parce que le sirop serait susceptible de s'altérer
si la filtration exigeait plusieurs jours. A cet efiet,
il faut que I'étoffe soit suffisamment perméable
au liquide pour qu’il n’y trouve pas un trop grand
obstacle a son passage. D'un autre cOté, le sirop
chaud étant plus fluide que le froid, subit par
la méme une filtration plus facile. Nous dispo-
serons donc les filtres de telle sorte que le
sirop y conserve sa chaleur le mieux possible.
Une autre condition extrémement importante
pour activer la filtration découle de ce principe :
que, touteschoseségales d’ailleurs, lafiltrationest
proportionnelle aux surfaces filtrantes. Lies surfaces
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filtrantes sont évidemment toutes celles ou le
jus, en contact avec le tissu , trouve autant de
points de passage. Pour réaliser cette condition,
il faut donner au filtre une forme carrée qui pré-
sente, sous un méme volume, une surface plus
grande ; et il faut, de plus, donner au filtre une
dimension moyenne , parce que, les surfaces des
solides n"augmentant pas comme les cubes , on a,
eneflet, pour un petit vase, unesurface quiest, pro-
portionnellement a la capacité, plus grande que
pour un vase plus grand. Je recommande ict une
capacité moyenne , car il ne faudrait pas donner
au principe que je viens d’admetire, une exten-
sion illimitée ; un vase trop petit ne conviendrail
pas, parce que alors les manipulationsde la filtra-
tion deviendraient trop multipliées, et par la
méme trop couteuses. Ily a encore un principe
qui serait applicable a la filtration, c’est le para-
doxe hydrostatique qui prouve que les pressions
marchent comme les hauteurs de liquides. Il est
evident que cette loi est applicable ala filtration,
car, dans ce cas, le sirop coule d’autant plus ra-
pidement que le filtre est plus chargé; mais ou-
ire qu'il est difficile d’obtenir, dans les filtres de
raffineries , une pression constante , on ne pour-
rait pas non plus, par la nature méme de I'opé-
ration , presser la filtration par la pression d'une
trop grande colonne liquide; nous n’aurons done
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pas égard a ce principe dans la construction de
notre filtre. :

Nous avons, dans ces considérations , toutes
les données utiles pour la construction d’un bon
filtre : voyons maintenant a les appliquer.

Convenons d’abord de sa dimension : si on la
liait & une fabrication qui opérat sur de grandes
masses , il faudrait lui donner au moins, pour
capacité , celle suffisante pour receveir le sirop
fourni par une clarification. Ainsi, lorsquon
opere sur 25 hectolitres de jus déféqués, on a
4 hectolitres de sirop clarifié; il faudrait donc,
dans ce cas, avoir des filtres qui enssent au moins
400 litres de capacité. On pourrait, dans ce cas,
leur donner une forme parallélogrammique, mais
plus large que haute. Du reste, les dispositions
seraient les mémes que celles que nous allons
indiquer. :

En adoptant la batterie évaporatoire que jat
décrite, et qui donne 82 litres de sirop évaporé,
on pourrait donner aux filtres une capacité égale
a 1 hectolitre, ou méme & 2, sans inconvénient,
parce que , dans le cas ou I'on ne lui donnerait
qu'un hectolitre de capacité , il en faudrait un
plus grand nombre , et chaque filtre alors ne
recevrait quune charge , tandis qu'il pourrait
recevoir deux charges si on lui donnait une ca-
pacité égale a 2 hectolitres. Admettons d’ailleurs

b
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cette derniere capacité, qui est wes conve-
nable.

Nous construirons alors un cube en bois de
sapin ( voyez planche 5, figures 1 et 2), solide-
‘ment assemblé , auquel nous donnerons, pour
¢Oté intérieur AB, 6 décimetres. Ce cube sera
découvert par dessus, etil portera sur cette face
un couvercle AC; nous ferons garnir la capacité
intérieure du cube et la face inférieure du cou~
vercle, de cuivre mince, puis a flear du fond D
nous ajusterons un robinet E destiné a recueillir
le liquide fourni par le filire. Dans ce cube nous
placerons un treillis d’osier qui entreraexactement
danssa capacité, etaura comme lui cinq faces seu-
lement; dans ce panier nous placerons une laine
qui en prendra bien la forme, eomme onle voit
dans la figure 1, c’est-a-dire qu’elle sera décou-
pee sur ses faces intérieures, qui seront aussi au
nombre de 5. Seulement, au bord supérieur de
cette laine , on aura soin d'ajouter une bande de
fort canevas, qu’on devra rabattre en dehors du
filtre, et qui servira a la fixer solidement, &
laide de cordons.

Dessous le robinet de ce filtre se trouvera une
bascule F destinée i séparer le liquide trouble du
liquide clair , qui doit étre porté dans un réser—
voir commun.

La figure1, planche 5, représente la coupe de
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ce filtre vu avec son treillis, sa laine et son
couvercle.

La figure 2 le représente vu a vol d’oiseau,, sans
laine, sans treillis et sans couvercle.

Un filtre semblable pourra recevoir successi-
vement deux et méme trois charges de chau-
diere de 82 litres; mais il y aurait de 'inconvé-
nient a lui en donner plus, parce que cela
ralentirait beaucoup la filtration, et par consé-
quent le travail. Il pourra, lorsque la clarifica~
tion aura €té bhonne, avoir donné passage a
deux charges en trois heures, et avoir son ré-
sidu suffisamment solide et égoutté ; supposons
méme qu'il exige pour cela quatre heures : il ne
pourra fonctionner que toutes les quatre heures
dans cette hypothese probable. Dans ce cas,
comme chaque charge se renouvellera de demi-
heure en demi-heure, chaque heure donnera la
charge d’un filtre; une journée de 12 heures en
donnera 12, et une de 24 en donnera 24. Ainsi,
P'on concoit qu’il faudrait, pour le service dela
batterie dans I'un et 'autre cas , seulement quatre
filtres. Pour les besoins extraordinaires et la fa-
cilité du travail , nous en adopterons huit. Ces
huit filtres devront étre disposés sur une ligne ou
sur deux tout au plus, comme on le voit en K,
planche 6, figures 1 et 5; leurs robinets de-
yront élre superposés a une rigole en cuiyre
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destinée a porter le jus clair dans un méme ré-
servoir 7.

Il ne faudra pas compter pouvoir se servir
plusieurs foisd'une méme laine dans une journée ;
ce sera beaucoup si elles peuvent servir une fois
toutes les 24 heures. Ainsi, dans un travail quel-
conque, il faudra au moins avoir autant de laines
que de charges , c’est-a-dire 12 laines si 'on fait
12 charges, et 24 si l'on en fait 24. Les mémes
treillis peuvent servir constamment.

On pourrait, a larigueur, tres bien rempla-
cer la laine des filtres par la toile, ou, mieux en-
core, parle coton, quoique ces matieres fassent
de moins bons filtres ; mais, d'un autre c6té, on
¥ gagnerait, car, avecle coton surtout, on au-
rait bien moins de dépense : 1° parce que les
cloffes confectionnées en cette matiere cottent
moins cher ; et 2° parce que le coton est bien
moins altérable par la chaux que la laine. En
effet, cette altération de la laine par V'action de
la chaux se manifeste dés la premiere opération
par une couleur jaune qu’elle pi'end. Cette cou-
leur prend de plus en plus d’intensité en tirant
vers le brun, dansun service continu, et le tissu
finit par se percer de tant de trous qu’il est en
peu de temps mis hors de service. La toile, et
surtout le coton , qui présentent a un moins haut
degré cet inconyénient, sont, sous ce rapport ,
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préférables;, etTon peut trés bien les employer;
on en est quitte pour tirer un peu plus de liquide
trouble dauns le soutirage au clair.

Il existe d’autres constructions plus compli-
quées de filtres : je me réserve d’en parler dans
PArt du Raffineur; mais celui que je viens de
décrire est trés convenable dans la fabrication du
sucre de betteraves & cause de sa simplicité.

SECTION 1L
Des accessoires des filtres.

En ne considérant comme filtre proprement
dit que le cube en bois doublé en cuivre et mum
de son couvercle et de son robinet, on metiraau
nombre de ses aecessoires : 1° le treillis en osier,
et 2° la laine. Nous avons parlé de ces accessoi-
res dans la section précédente, et nous n'y re-
viendrons pas ici.

Les accessoires dont nous devons nous occu-
per maintenant sont : 1° la bascule a tirer au
clair; 2° le conduit du sirop clair; 5° le chau-
dron au sirop noir; 4° le réservoir ou avale-
tout. '

1* La bascule a tirer au clair, représentée
planche 5, figure 3, avec le robinet, sur une
plus grande échelle que dans les figures 1 et 2,
est destinée a favoriser promptement le change-
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ment de direction du sirop , que le filtre com-
mence 2 donner noir quand on ouvre le robinet.
Alors la bascule doit avoir la position représentée
enlJ; elle a, au contraire , la position GH lors-
que le sirop coule clair. Dans la premicre posi-
tion, elle porte le liquide dansle chaudron mo-
bile dont nous allons parler ci-apres ; et dans la
seconde, elle le porte dans le conduit au sirop
clair, dont nous allons aussi parler ci-apres.
Chaque robinet de filtre doit porter une sembla-
ble bascule , qui est facilement mobile sur une
articulation K.

2° Le conduit au sirop clair, ou a la clairee,
doit étre de forme semi-circulaire, en. cuivre
simplement ou en bois doublé en cuivre. Sa see-
tion est représentée planche 5, figure 1, en L.
I sert a recueillirle sirop clair par I'intermeédiaire
de la bascule F, et & le porter dans le réservoir
ou avale-tout. Comme il n’est par la méme des—
tiné qu’a recevoir de la clairce limpide, 1l peut
étre commun a tous les filtres ; c'est pourquoi ,
lorsqu’'on pourra disposer tous les filtres sur une
méme ligne , un seul conduit placé sous les ro-
binets suflira pour tous ; seulement il faudra qu’il
ait une légere pente vers le réservoir commun,
ou il doit porter le jus clair fourni par tous les
filtres. Cette disposition est plus commode que
toute autre. En effet, dans beaucoup de fabri-
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ques, et méme dans beaucoup de raffineries,
chaque filtre a un réservoir qui lui est particulier,
ou bien un réservoir sert a deux filtres, etchacun
de ces réservoirs communique avec un réservoir
commun , d’ou le sirop est enlevé pour entrer en
cuite. Si cette disposition peut avoir quelque
utilité en raffinerie, oul'on a besoin souvent de
recueillir, dans une méme journée , des clairces
de natures différentes, il n’en est pas de méme
dans une sucrerie de betteraves; et la il serait
inutile d’adopter la complication de réservoirs
dont je viens de parler.

5° Le chaudron au sirop noir doit étre en
cuivre ; il sert a recueillir le sirop qui coule des
filtres lorsqu'on ouvre le robinet. Ce sirop, en
effet, a toujours alors une teinte plus ou moins
noire , et 'on doit le recueillir isolément jusqu'a
ce quil coule clair. On pourra, dans une fa-
brique , avoir plusieurs de ces chaudrons; on
pourrait cependant les remplacer, sans inconyé-
nient, par de simples seaux en bois.

4° Le reservoir ou avale-tout, destiné a re-
cueillir le sirop clair ou la clairce fournie par
les filtres, doit étre en cuivre et de forme
ronde, comme un chaudron; il pourra étre un
peu plus profond que large, et muni dune
petite calotte & son fond, afin de permetire
de retirer facilement tout le liquide qu’il con-
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tient , soit & 'aide d’'une pompe , ou simplement
a la cuiller. 11 doit étre muni d'un couvercle en
bois, pour empécher la poussiere ou autres or-
dures de tomber dans le sirop. Sa capacité doit
étre proportionnée & I'importance de la fabrica-
tion, et aussi a la méthode de travail adoptée.

Ainsi, dans Phypothése d'un travail intermit-
tent, le sirop clarifié pendant une journée ne
peut étre mis en cuite que le lendemain. Alors
l'avale-tout doit pouvoir contenir tout le sirop
clarifié¢ dans une journée. Ainsi, avec la batterie
évaporatoire,, 12 heuares de travail donneraient
1968 litres de sirop clarifié ; il faudrait alors que
le réservoir elt cette contenance. Si, au con-
traire , avec cette méme batterie , on adoptait
la continuité pour tous les travaux , le réservoir
alors serait suffisamment grand avec une capacité
de 5 a 6oo litres.

SECTION III.

Manceuvre de la filtration.

La disposition des filtres la plus convenable
serait celle qui permettrait d’amener directement
le jus de lachaudiére parun couloir; mais comme
ces filtres doivent étre indispensablement super-
posés au réservoir , et que, dans la série des
tavaux , on a besoin déja de beaucoup de su-
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perpositions, et partant de beaucoup de pente,
il serait possible que cette superposition des
chaudiéres au-dessus du niveau des filtres ne fit
pas praticable; alors on pourrait s'en passer, et
Ton y obvierait par une manipulation qui con-
sisterait 2 décharger la chaudiere de clarification
par petites parties dans un chaudron, puis a la
transvaser ainst dans les filtres.

Tout étant ainsi disposé , le filtre garni de sa
laine et découvert, on y porte d’abord une
charge, puis on le recouvre avec soin en char-
geant le couvercle de quelques poids, si cela
est nécessaire’, pour empécher I'évaporation , et
par conséquent le refroidissement du sirop ; mais
si-le filtre est bien fait, la seule interposition de
la laine entre ses bords et le couvercle suflira
pour empécher cette évaporation , et I'on n'aura
pas besoin de poids. Une dixaine de minutes
apres la mise de cette premiere charge dans le
filtre, on dispose la bascule du robinet comme
dans la figure 3 , en 1J, planche 5 ; on pose sous
le bec J de cette bascule le chaudron au sirop
noir, puis on ouvre le robinet en plein : le sirop
coule d’abord trouble ; apres le premier jet, I'on
ferme le robinet a moiti¢ , eton le lajsse couler
dans le chaudron jusqu’a ce qu’il coule clair. On
reconnait facilement ce moment a l'aide d’une
cailler ou d'un petit verre 4 liqueur dans lequel
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on recueille la clairce ; onl'observe, et lorsqu’elle
coule bien limpide et sans corps étrangers tenus
en suspension , on baisse la bascule dans la po-
sition de la figure GH sans toucher au robinet,
et le sirop est ainsi porté dans le couloir L, par
lequel il se rend dans I'avale-tout.

Le sirop trouble qu'on recueille dans le chau-
dron est rejeté sur le filtre , ou bien on le réserve
pour le mélanger au sang et I'ajouter a la clari-
fication suivante. Ce dernier parti est méme pre-
férable, parce qu'il ne ramene pas dans le filtre
dusirop refroidi; et I'on fera bien de le préférer.
Il permetira, de plus, de ne pas mettre de
leau avec le sang, ce qui alonge toujours la
clairce sans profit.

Lorsque la seconde charge arrive, on découvre
le filre de la quantité justement utile pour y
verser le sirop, on ferme'le robinet, puis on
y dépose cette seconde charge en versant avec
précaution , et sans secousses, pour éviter de
troubler le dépot qui s’y trouve. Quand cela est
fait, on raméne encore la bascule en avant; on
recouvre le filtre ; on met le chaudron mobile
en place; on ouvre le robinet & moitié, puis on
observe le jus ayec la cuiller ou le petit verre, et,
sil est clair, on change la bascule de direction
pour porter le sirop dans le couloir. Cette der-
niere manceuyre est utile, cer il arrive quelgue-

25
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fois qu'une charge jetée sur un filtre trouble le
liquide qui en coule. On concoit donc que, si
Pon ne prenait pas la précaution que je viens
d’'indiquer, on serait exposé a porter de la clairce
trouble dans le réservoir, ce qui serait une faute;
et il faut I'éviter. '

On pourrait, a larigueur, jeler une troisicme
‘charge sur un méme filtre , si on le jugeait con-
venable , ou si quelques circonstances extraordi-
naires l'exigeaient. Il n'y auraita celad’autre incon-
vénient que d’augmenter la durée utile pour une
filtration, qui deviendrait par la plus lente.

Lorsque les clarifications auront été bonnes,
il faudra, je le répete, tout au plus 3 ou 4 heu-
res pour obtenir une séparation complete du li-
quide du solide. On reconnaitra facilement que
ce résultat est obtenu au robinet , qui alors ne cou-
lera plus que goutte a goutte , ou, mieux encore,

endécouvrantle filtre, qui présentera sur son fond

une masse noire et humide, mais sans liquide
qui la surnage.. Si on laissait le filtre dans cet
état pendant 1o a 12 heures sans le découvnir,
on trouverait le dépot tellement épuisé de li-
quide qu’il serait crevassé sur tous les pomts,
ce qui est un indice de bonne clarification ; mais
il est inutile d’attendre ce terme. Aprés 4 heures,

quand le noir ne porte plus de liquide, onle
 retire avec la laine pour le jeter dans la déféca-

I}
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tion comme nous l'avons dit précédemment. On
peut méme donner aussi a la laine un premier
lavage dans le jus d’une chaudiere de défécation.
On passe un peu d’eau propre dans le filire, si
cela est nécessaire, puis on y replace une nou-
velle laine , pour l'employer de nouveau comme
nous venons de 'expliquer.

Chaque laine nouvelle qu'on met dans un fil-
tre doit étre bien propre, bien séche , et méme
bien secouée apres le séchage. On s’assure aussi,
avant de 'employer, qu’elle ne porte aucun trou
ni fracture, et cela se fait en regardant le jour a
travers. Si elle portait le moindre petit trou, il
faudrait la raccommoder.

Nous avons dit ci-dessus que le premier lavage
des laines peut se faire dans du jas qui est en
défécation. On enleve par la, aun profit du jus,
le sirop concentré dont elles sont imprégnées.
Celayage , dans le procédé qui utilise Iacide sul-
farique a la défécation , ne doit se faire qu’apres
la mise de 'acide sulfurique. Apres cette opéra-
tion on les tord convenablement, puison va les
rincer a la riviere ou dans plusieurs eaux.

Lerejet du charbon animal et des écumes de
la clarification dans la défécation présente un
double avantage : 1°. Ce dépot, imprégné de
sirop a 30°, en contient assez pour qulil soit utile
de le lui enlever par des lavages, etle jus a 5

25
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ou 6° tel qu'il est en défécation, remplit bien
cette fonction. 2°. Le charbon animal, aprés
avoir agi utilement sur la matiere colorante d'un
sirop concentré & 30°, peut encore le faire sur
un sirop beaucoup plus. délayé; de sorte quil
n'est ici rejeté qu'avec les écumes de la déféca-
tion, et par conséquent dans un état ou l'ona
tiré de ses propriétés décolorantes tout le parti
possible. Il a encore, en outre , la propriété de
s'emparer de l'alcali, ainsi que I'a observé le pre-

“mier M. Payen, et comme l'ont prouvé d'une
maniere irrécusable les expériences que j’ai citées
en traitant de la déféeation.

CHAPITRE 1X.

De la cuisson des sirops.

Le sirop, dans I'état de densité a 30° froid olt
il est fourni par le filtre , n’est pas suffisamment
concentré pour fournir des cristaux, et le but de
la cuite est de lui enlever 'eau surabondante
qu’il contient encore , et de préparer ainsi le su-
cre a cristalliser par le refroidissement.

Cette cuisson n'est que la suite et la fin de la
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concentration , et le mode de chaudiere le plus
convenable pour cette derniere opération est aussi
le meilleur pour la cuisson.

Divers caracteres physiques et divers moyens
sont employés pour apprécier assez exactement
le point de cuite, ¢’est-a-dire le moment ou il
faut suspendre I'évaporation. L’exposé de ces
moyens, la description de la chaudiere, celle de
_ ses accessoires, ‘et enfin la manceuvre de la cuite,
seront I'objet des quatre sections suivantes.

. SECTION PREMIERE.
Chaudiére de cuite.

Tout ce que nous avons dit des chaudieres de
concentration, de leur but, de leur construc-
tion, de leur établissement sur leurs fonrneaux,
est applicable aux chaudieres de cuite; ainsi nous
renverrons le lecteur au chapitre VI, section
premiére , olr nous avons traité avec détail cette
matiére , et nous nous bornerons & ajouter ici
ce qui est spécial aux chaudiéres de cuite.

La meilleure forme & leur donner est celle a
bascule , de maniére a rendre le déchargement
facile. Il faudra toujours ne les chauffer que par le
fond, quelle que soit au reste leur forme, et il fau-
dra aussi faire en sorte que tout ce fond soit exposé
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a Yaction directe du combustible , de maniere a
avoir une ébullition prononcée sur tous les points.
Pour calculer les dimensions utiles 2 donner
aux chaudiéres de cuite, il faut d’abord savoir
quelle quantité de sirop I'on veut cuire; puis éva-
luer, d’apres cela, la quantité d’eau a vaporiser.
Ainsi, si Pon adoptait un travail continu avec
““la_batterie de 7 chaudiéres évaporatoires que
‘nous avons décrite , on auraita cuire , en 24 heu-
res, 82 litres X 48 charges : soit 3936 litres a
30° froids, qui devraient étre réduits a 40° bouil-
lans, ou a peu pres a 44° froids.
Voyons » pour calculer la quantité deau
vaporiser , a évaluer la composition de ces

deux liquides.

Composition de 3936 litres ou 4945 kilogrammes
de sirop a 30°, ou 1256 grammes au litre.

En poids. En volume, :
~ Matiere solide.. . 3022 kilog. 2015 décim. cub.
3 1 Bl % et 1921 1921

Eunsemble. ... 4943 kilog. ou 3936 décim. cub.
Composition d'un litre de sirop a 44° froid,

ou 1425 gramimes au litre.

' En poids. En volume.
Matiere. . .. ... 1295grammes. 850 cenl. cub.
Eaft it sssiesin i dDo 150

Ensemble. ... 1325grammes. 1000 cent. cub.
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Avec ces compositions, nous pouvons établir

fa proportion suivante , pour connaitre a quelle

quantité d’eau les 2015 décimetres cubes de

maticre solide contenue dans les 336 litves de

sirop a 30° seront unis. quand ce sirop sera
réduit a 44°.

850 3 150 12 2015 2= 355 décimetres cuhe?‘
ou kilogrammes d’eau.

Ainsi, les 2015 litres ci-dessus 4 355 litres
d'eau donneront 2370 litres, qui exprimeront
le yolume du sivop cuit; etl'on trouvera, parla
méme , que les rg21 litres d’eau contenus dans
Ie sirop & 30° seront réduits a4 355 dans celui
a44°; et que, par conséquent, la cuite aura di
en vaporiser 1921 — 355 : soit 1566 litres ou
kilogrammes.

- Dans la concentration, ou I'on peut eévaporer
a un feu grand et continu , nous avons complté
sur une production d’un kilogramme d’eau par
surfaice d'un déeimetre carré de cuivre. Pour
la cuite, nous ne pouvons compter, pour cette
méme surface, que sur 5 hectogrammes , cest-
a-dire sur une quantilé moiti¢ moins grande,
parce que ici 'on ne peuat pousser le feu aussi ra-
pidement , a cause de la viscosité du sirop, qui
serait exposé a briler, Nous ne pouvons donc
compter obtenir ici plus de 5 hectogrammes
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de vapeur d'eau par heure sur chaque surface
d’un décimetre carré de cuivre.
Pour suivre le travail de la batterie et obtenir
un résultat pratique convenable, nous donnerons
a la surface de vaporisation une dimension telle
qu'elle puisse donner une cuite toutes les demi-
"heures ; cest-a-dire qu’elle doive subir un char-
gement et un déchargement toutes les demi-
heures : avec cette disposition , tout marchera
d’une maniére uniforme. Nous aurons donc pour
%’;ﬁ : soit 82 litres de
sirop; et pour eau a vaporiser par chaque demi-

chaque charge de cuite

heure -LZ% : soit 55 kilogrammes.

Or, nous avons la tous les élémens propres a
évaluer la surface du fond de notre chaudiére de
cuite. Ce sera 33 X 4 : soit 152 décimetres car-
rés , puisque chaque cuite ne doit durer qu'une
demi-heure, etquechaque décimetre carré desur-
face de vaporisation ne doit fournir, en une demi-
heure , que 0,25 kilogramme de vapeurs d’eau.

Comme ces 132 décimetres carrés présenteront
une chaudiére d'une dimension trop volumi-
neuse pour une chaudiere mobile, mnous la
diviserons en deux, et nous aurons ainsi deux
chaudieres a bascules, qui auront chacune un
fond de 66 decimetres carrés de surface.
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D'apres cela, on leur donnera g20 millimetres
dediametre; elles recevront ensemble, parchaque
demi-heure , 82 litres de de sirop , qui y occupe-
ront une hauteur de 89 millimetres; et qui se
réduiront, par la cuisson, & 4q litres, ety occu-
peront, par conséquent , une couche de 53 mil-
limetres. Pour cette hauteur de charge il sera suf-
fisant de donner a la chaudiére 25 centimetres de
hauteur. L’excédent servira pour la mousse et le
montage , qui sont souvent assez considérables.

Ces chaudiéres de cuite doivent étre confec—
tionnées en cuiyre solide; le bassin ; surtout,
qui est constamment exposé au feu, doit avoir
au moins- 3 ou. 4 millimetres d’épaisseur. On
pourra ne donner au pourtour que 2 ou 5 milli-
métres d’épaisseur , en ayant soin de le forti-
fier sur les bords avec une armure de cuivre
tres fort. Elles deyront étre montées sur des
fourneaux solidement établis. Voyezlaplanche 5,
figures 4 et 5, qui représentent une de ces chau-
dieres montée sur son fourneau et munie de sa
poulie moufilée.

La figure 4 représente cette chaudiére vue a
vol d’oisean.

La figure 5 en represente une ¢lévation. Les
mémes lettres désignent les mémes parties dans

les deux figures.
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A Chaudiére en cuivre, a bascule pivotant en €
sur un axe solide. '

B Bec de la bascule.

C Axe de la bascule.

E Poulie moufilée qul sert a basculer la chau-
diere.

D Fourneau.

F Porte du foyer.

G Cendrier.

Les deux chaudieres de cuite utiles pour le
service de la batterie de 7 chaudieres évapora-
toires sont représentées en m, pl. 6, fig. 1 et 3,

Si l'on voulait ne travailler qu’une quantité de
betteraves moitié moins grande que celle que
peut fournir la batterie de 7 chaudieres ; silon
voulait , parexemple , adopter celle de 4, qte
nous avons indiquée , il suffirait alors, pour le
service de cette batterie , d'une seule chaudiére
de cuite ayant la dlmensmn de celles que nous
venons de décrive.

Les chaudieres de cuite 2 bascules sont adop-
tées dans toutes les raffineries de sucre et dans
toutes les manufactures de sucre de betteraves,
la méme ou la concentration montée dans le
systeme de chaudi¢res ordinaires est encore dans
une grande imperfection. Elles ne sont pas éco-
nomiques de combustible ; mais, il faut le ré-

LY
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péier, 'important , dans le cas qui nous occupe ,
est moins d’économiser le combustible que d’évi-
ter de gater le sucre.

SECTION II.
Accessoires de la chaudiere de cuite.

Les accessoires d’'une chaudiere de cuite sont :

1% Un vase aux écumes.

2°. Une écumoire qui serve tount-a-la-fois a
écumer le sirop et & prendre la preuve.

53°. Un thermométre de preuve.

1°. Fase aux écumes.

Ce vase peut étre en bois cu en métal; il suf-
fira qu’il ait une capacité égale a une dixaine de
litves. 11 doit étre placé , dans le travail , contre
la chaudiere de cuite, et il sert a rgcueillir les
écumes qu'on en enléve souvent peu‘dant toute
la durée de I'ébullition.

2°. Ecumoire.

Cette écumoire étant tout-a-la-fois destinée a
écumer eta prendre la preuve ausoufflé, doit étre
établie avec plus de soin que les écumoires ordi-
naires. Son plateau de cuivre, légérement cave,

doit étre circulaire , et avoir un diametre de
180 millimeltres a peu pres; sa surface doit élre
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criblée , le plus régulierement possible, de pelits
trous égaux, bien évidés, sans bavures et bien
ronds; ils doivent avoir chacun trois millimeé-
tres de diametre. Lorsqu’on construit ce disque
en cuivre , il faut avoir soin de laisser & I'un des
points de sa circonférence une languette large
de 4 centimetres sur 6 4 8 de longueur. Clest sur
cette Janguette que lon cloue un manche en
cuivre ou en fer de 40 & 50 centimeétres de lon-
gueur. ' |

Chaque chaudiére de cuite dmt avoir une sem-
blable écumoire. '

. Thermomeétre de preave.

Le thermomeétre de preuve doit pouvoir mon-
ter jusqua 100° Réaumur du moins; il dmi
étre monté sur’ une planche dé hois, et por-
ter une plaque de ''ctivre graduée depuis’ le
8o™ jusqu’au 100 degré. Il pourra méme n'étre
découvert qu'en cette latitude seulement. Pour
la commodité du trayail il faut en prendre un
qul ait une graduauon large de maniére 4 pou-
voir apprécier sans peine ‘des dem1—degres 5 ce
thermometre doit avoir au moins' 70 centimetres
de longueur. b eolg, o
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SECTION II1.
Des divers moyens de prendre la preuve.

Onappelle preuves , en terme de raffinage, quel-
ques propriétés ou caracteres physiques que pré-
sente une dissolution de sucre concentrée. Les
confiseurs connaissent diverses preuves pour les
divers degrés de concentration auxquels ils ont
besoin d’amener les sirops pour leurs travaux ;
mais, en raffinerie, ou I'on ne se propose ja-
mais qu'un point de concentration, c’est-a-dire
celui qui est le plus convenable ala cristallisation
du sucre pour le sirop sur lequel on opére , il n’y
aquune preuve, qui ne varie que du fortau fai-
ble ; ‘ainsi , on appelle une forte preuve, celle
quidoitdonner une cristallisation plusabondante;
et preuve faible, celle qui, en donnant un sirop
un peu moins concentré, doit, par la méme,
donner moins de cristaux par le refroidissement.

Beaucoup de personnes ont souvent pensé qu’il
serait possible de prendre la preuve avec I'aréo-
metre, parce que cet instrument accuse, d’'une ma-
niere assez rigoureuse , le degre de concentration
delamajeure partie desliquides danslesquelson le
plonge. Guyton de Morveau avait méme fait con-
struire un aréometre spécial pour cet usage; j’en
posséde un ¢talon tres bien exécunté. Jai essayé de
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me servirde cet instrument, et d’autres semblables
pourretrouverle point de cuite des sirops, et j’aire-
connu que tout moyen aréométrique est insuffisant
pour cet usage , parce que les observations exi-
gent beaucoup de temps, et que pendant ce temps
le sirop, qu’il faut nécessairement puiser dans une
éprouvette, se refroidit, I'instrument s'empite et
donne un degré différent. Jai trouvé, avec l'a-
réometre de Guyton, des différences de 2° pour
une méme cuite. -

Il faut donc, pour prendre la preuve, avoir
recours i d’autres moyens. Ceux usités en fabrique
sont connus sous les noms suivans : 1° preuve au
filet; 2°. preuve au soufilé ; 5° preuve au thermo-
metre. Nous allons décrire 1solément chacun de
ces moyens de prendre la preuve , qui tous ame-
nent plus ou moins approximativement au but
voulu, car une perfection mathématique dans
cette opération sera probablement toujours im-
possible.

1° Preuve au filet.

Je commence par celle-la , parce que cest la
plus ancienne qui ait été usitée. Elle consiste 4
plonger I'écumoire ou une spatule de bois dans
le sirop bouillant que I'on veut essayer, puis &
prendre sur ces instrumens , avec le pouce,
quelques gouttes de sirop. Alors, on rapproche
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l'index du pouce pour le mouiller de sivop , on
frotte méme un peu’ ces deux doigts I'un contre
lautre pour refroidir le sirop; puis, en les
placant dans wun plan vertical, I'index étant au
dessus, on leur donne rapidement tout I'écart
quils peuvent prendre. Le sirop, essayé ainsi
vers la finde la cuite , a acquis une grande vis-
cosité , et par I'écartement du pouce et de I'index
il donne un filet. Ce sont les caractéres que pré-
sente ce filet qui accusent I'état de la cuite. En
eflet, si celle-ci n’est pas arrivée a la concentra-
tion voulue pour une bonne cristallisation, le
filet n'est que faible, c'est-a~dire qu’il casse pres-
quen méme temps quon écarte les doigts, et il
casse alors pres de I'index et retombe sur le pouce.
Si, au contraire , la cuite est bonne , le filet
salonge a2 un pouce ou deux , se brise vers
le pouce et remonte vers l'index, sous forme
de crochet. Si la cuite était plus forte, il serait
plus long , se briserait également vers le pouce ,
remonterait vers I'index en crochet , mais ne ren—
trerait que tres lentement ou peu ou pointdans la
goutte adhérente 4 'index. Enfin, si la cuite était
beaucoup trop forte, et de nature a fournir un
sitop qui se prendrait tout en masse, le filet
serait de toute la longueur de I'écart du pouce et
de l'index , et ne se briserait pas.

On concoit, par cette description, que la
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preuve du filet est uniquement fondée sur la vis-
cosité que le sirop acquiert par la concentration,
et que, pour la manier avec succes, il faut
étre familier avec les observations sur la lon-
gueur du filet, sur le pointou il casse, et sur le
temps qu’il met pour remonter; car cest dans
les nuances de ces caraeteres que se trouvent
celles d’une cuite forte ou d'une cuite faible.

L’état hygrométrique de l'air pourra exercer
une influence sur la preuve au filet ; mais comme
Patmosphere d'un atelier sera presque toujours
saturée de vapeurs, cette influence pourra étre
négligées' Au demeurant, lexactitude de la
preuve du filet, dépend surtout de l'adresse et
de l'expérience du manipulateur, et ce n'est
guere qu'a la chaudiere qu'on peut apprendre a
la manier. Je ne la recommanderai done pas aux
apprentis , qui trouveront un moyen plus facile
dans la preuve suivante.

2°. Preuve au soufflé.

La preuve au soufilé se prend avec I'écumoire
que j'ai décrite dans la section précédente. Pour
Pexécuter, il suffitde plonger cette écumoire dans
le sirop bouillant, dans lequel on I'agite un peu;
puis , on la retire rapidement, on la secoue une
fois au-dessus de la chaudiére, on la porte rapi-
dement hors du tqurbillon des vapeurs au-dessus
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d'un vase quelconque. Alors, en approchant I'e-
cumoire a environ 15 centimeétres de la bouche,
on soufile fortement en promenant rapidement
toute la surface de cette écumorire sous le vent
donné par la bouche.

Si ceite manceuvre est bien faite, et que le
sirop soit arrivé an poin’t de cristallisation, une
foule de bulles s'échapperont de chacun des trous
de I'écumoire, se répandront dans l'air sous
forme de petits ballons et s'éteindront presque
simultanément.

Le nombre de ces bulles ou ballons , en admet-
tant qu'on souffle avec régularité, et le temps
quils restent en I'air sans crever, indiquent les
nuances d'une cuite forte et d’une cuite faible.
§i les ballons sont nombreux, et qu'ils ne s’é-
teignent pas de suite , c'est que la cuite est forte,
et vice versd. Une cuite qui n'est pas au point,
et une autre qui est concentrée outre mesure , ne
donnent point de ballons. Ces ballons semblent
donc ne se produire que dans les densités siru-
peuses propres a une bonne cristallisation, et 1'é-
chelle de ces densités parait n’avoir pasune grande
étendue. Ce moyen de preuve fondée évidem-
ment , comme la preuve au filet, sur la viscosité.

d'une dissolution éimpeuse , cuite convenable~

ment , donne un moyen assez facile et com-

mode d’estimer le point de cuite, et I'expérience
26
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A . . 4 & ’
prouve qu’il est plus facile de parvenir a cuire ré-
Al ’ ) v . y
gulierement au soufllé qu'au filet, quoique cette
derniére preuve exige aussiun peu d’exercice pour
étre bien maniée.

30, Preuve aw thermometre.

Le thermometre utile pour prendre la preuve
est celul que nous avons décrit dans la section
précédente.

Pour I'employer , il fautle placer dans la chau-
diére de cuite, dans une posiiion verticale, de
maniére que sa cuvette plonge dans le sirop
bouillant, et que son échelle, placée dansle tour-
billon de vapeurs, permette cependant de distin-
guer l'ascension du mercure. A cet effet, il est
assez commode de le suspendre avec un cordon,
parce que par cette disposition , on peut, lors-
que l'on veut lire le degré sur T'échelle, ra-
mener le thermometre sur le bord de la chau-
diere et y faire facilement les observations utiles.

I’emploi du thermomeétre, comme moyen de
cuite, est fondé sur cette propriété de Yeau char-
gee de sucre ou de certains sels, qu'au lien de
conserver une temperature constante d’'ébullition,
comme elle le fait quand elle est seule, elle prend
alors une température d'autant plus élevee que
le sucre oule sel domine davantage dans'le mé-
lange. Dans ce cas, 'on voit que touie la chaleur
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fournie & un sirop bouillant n'est pas rendue la-
tente pour la production des vapeurs, comme
dans V'ébullition de 'ean pure, et quil y en a
une portion qui s'ajoute au mélange an fur et a
mesure que l'eau se vaporise, et cela suivant
une loi que I'expérience peut déterminer.

Un thermometre plongé dans une dissolution
sirupeuse bouillante pourrait donc accuser jus=
qu'a un certain point par son degré, les propor=
tions d’eau et de sucre existant dans le meélange
au moment de P'observation. Mais telle n'est pas
l'exigence de la cuite ; il suffit seulement ici de
savoir & quel point du thermométre, constaté
par des expériences antécédentes, le sivop bouil-
lant est suffisamment concentré, et c'est ce que
cet instrument peut faire assez exactement.

~Ainsi, par exemple, lorsque le sirop est arrivé
aun point de cuite convenable, le thermometre
doit y accuser une température de go° R. & peu
prés. S'il 'y indiquait que 8¢ & 8g %, la: cuite
serait faible , elle serait forte de go 3 & gr°.

Dans le raflinage du suere, le point de cuis~
son des pains est & peu pres pareil. Mais lorsque
Ion travaille des maticres plus communes, le
point de cuite s'éléve 5 ainsi; il est de 950 & pt,u
pres pour les vergeoises.

Le thermometre peut donc servir tres bien &
régler la cuite ; et sa marche offre de plus & l'ou~

205
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vrier I'avantage de le guider stirement. En effet,
lorsque le sirop a 30° commence a bouilliv; le
thermometre qui y est plongé ne porte que 81°a
peu pres; au fur et a mesure que la cuite avance,
il s’éléeve graduellement jusqu’a go°, desorte que
les degrés intermédiaires indiquent exactement
a louvrier le point o en est I'évaporation. Au
commencement , on peut pousser le feu forte-
ment, mais quand le sirop porte 85 ou 86° de
température il faut l1é ménager, parce que alors,
le sirop étant plus visqueux est plus sujet a
braler.On a remarqué qu'il faut autant de temps
en pratique pour amener le sirop a 86° que pour
le porter de celte température a go°.

En se servant du thermomeétre, on ne deyra
pas négliger I'emploi des autres preuves du filet
et du soufllé , car clest avec ces preuves, et apres
les avoir prises, qu'on doit lire sur le ther-
mometre le degré auquel elles correspondent.
Clest ainsi que les degrés de cuite thermométrique
que j'ai indiqués plus haut ont été déterminés,
Mais comme ces degrés peuvent varier légere-
ment et avec les pressions barométriques, et avec
la richesse du sirop sur lequel on opere, il sera
bien que le contre-maitre chargé de la cuite
prenne les preuves au filet et au soufflé, a chaque
opération. Il pourrait encore se bornera prendre
ces preuves toutes les 12 heures ; et lorsqu'il au-
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rait, a leur aide, trouvé le degré thermomé-
trique convenable pour la journée et le sirop en
travail , il recommanderait & I'ouvrier chargé de
soigner la chaudiere de cuire a ce point. Cela lui
éviterait Pembarras d’étre présent a chaque dé-
charge de chaudiére; on pourra dailleurs tres
facilement manéger un ouvrier peu intelligent &
prendre les preuves du filet et du soufllé,, surtout
en lui donnant le thermometre pour point de vé-
rification.

On a prétendu qu’il était impossible de cuire
authermometre ; mais cela est faux , car ce moyen
que j'ai pratiqué long-temps est extrémement
facile et commode. Je le recommande donc chau-
dement aux fabricans de sucre de betteraves.

. SECTION 1V,
Manceusre de la cuite.

Lorsque l& sirop clair ou la clairce est réuni dans
layale-tout en quantité suffisante pour cuire, et
il en suffit’ pour cela, dans un travail continu,
200 ou 300 litres, on procéde a cette opération.

On charge les chaudicres de cuite, que jai dé-
crites, de 41 litres de sirop chacune. On met le
feu dans le fourneau, on suspend le thermometre
comme je I'ai dit; le sirop ne tarde pas a entrer
en ébullition, car 1l est fourni presque bouillant
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par les filtres; avant ce terme une légéfe écume
vient & la surface, on ménage le feu de maniere
que le bouillon ne créve que sur un point; I'é-
cume, par ce moyen, est refoulée vers les parois
de'la chaudiére, et on a le temps de l'enlever
sans qu'elle se retourne dans le sirop.

Si par hasard il avait coulé un peu de sirop trou-
ble 'dans I'avale-tout, on pourrait , pour V'éclair-
cir,-ajouter 4 chaque charge de cuite, un blane
d'ceuf délayé, puis écumer avec soin. Cette pré=
caution rendrait le sirop limpide et €carterait
ainsi les causes d'attache et de mauvaise cuile
(u'emporte avec lui un sirop mal filtré.

Quand la chaudiére a jeté la premicre écume
et que celle-ci est enlevée, on' pousse! le fen
grand train jusqud'la température de 85 & 86°
Alors on le ménage jusqu’a la fin de la cuite,'de
peur de briler.

Quand le sirop est bon, il doune, aprés avoir
jeté sa premicre écume, un houillon perlé et
blanc qui recouvre tout le liquide, mais qui ne
monte jamais de maniere a déborder. Ce bouillon
doit se conserver pendant toute la cuite, avec
cette seule différence qu’il doit brunir vers la fin.
CUest ce qu'on appelle, en terme de raffinerie,
un bouillon sec, pour le distinguer de celui qui
a l'agpect de la mousse, et qu'on appelle bouillon
gras. Ce dernier se manifeste toujours dans un
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mauvais sirop, et alors les bulles sont si petites
quelles se transforment souvent en une écume
noire et filante quisurnage a la surface. Dans ce
cas on peut enlever les écumes, mais elles sont
si abondantes qu’il faut que I'ouvrier soit con-
stamment occupé a écumer depuis le commen-
cement de la cuite jusqu’a la fin. Dans un sirop
de ce genre il peut arriver qu'on ne puisse pas
pousser le sirop jusqu’au point de cuite.

1l y a presque toujours, pendant la cuisson,
quelques momens ou le sirop moute et tend a
sortir de la chaudicre. Pour empécher cet effet
on se sert ordinairement de beurre que 'on jette
par petits marceaux dans le sivop. Aussitot cette
additition effectuée, si le bouillon est sec, il
saffaisse en petillant jusqu’a mettre le liquide a
découvert ;. si, au contraive, il est gras,;il ne
saffaisse que lentement et jamais complétemcnt;
. on est quelquefois méme obligé, dans ce dernier
cas , d'aider a l'effet du beugre par Pagitation avec
l'écumoire ou avec mne spatule. Dans d’autres
creonstances, et ce sont celles ou le sirop. est
absolument mauvais, le beurre ne produit aucun
effet sur sa mousse, c'est le cas o celle-ci se
Iransforme, en écume visqueuse et filante.

Tout corps gras produit sur le bouillon des
sivops le méme effet que le beurre , c’est pourquo1
I'on peutya défaut du beurre, qui est préferé, se
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servir sans inconvénient d’huile, de graisse, de
suif, de cire, etc.

'En général j'ai remarqué que cette propension
du sirop & monter se¢ manifeste au commence-
ment de la cuite, puis & 85 ou 86°, quelquefois
encore vers 88 & 8g°; mais en approchant du
point de cuite il est rare qu'il monte quand il
est bon. '

Pendant toute la durée de la cuisson il se forme
toujours quelques écumes qui se réfugient sur
les points de la chaudiére ou il n’y a point d'é-
bullition; et comme, dans une bascule de cuite,
de méme que dans les bascules de concentration,
il ne doit y avoir de repos sur aucun point du
fond, les écumes se réfugient dans le bec dela
bascule, ce qui est assez commode, parce quon
peut les enlever de la avec beaucoup de facilité.

L'ouyrier chargé de conduire le feu des chau-
dieres de cuite doit guetter le moment ou le ther-
mometre annonce que le point approche; aussi
quand celui-ci accuse 8g°, ouvrier doit appeler
la'personne ¢hargée de prendre la preuve, ou s
mettre en mesure de la prendre lui-méme, si
télle est sa fonction. A cet effet , si F'écurioiré est
salie d’écumes et que ses tréus soient obstrués, il
doit la mettre daos la ‘¢haudiere pourla nettoyer
¢t'rendre ses ouvertures libres; alors il commence
‘par prendre la preuve du filet pour reconnaitre
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approximativement si le point approche : il en
est ainsi lorsque le filet forme le crochet et ne
remonte pas promptement. Apres cela, il prend
la preuve au soufilé; s'il obtient des ballons, c'est
que la cuite est a peu prés bonne : car il ne faut
pas cuire fortement pour le sucre de betteraves.
Ainsi la preuve arrive quelquefois 2 89°; du ther-
mometre R., etdeslemomentoul’onobtientquel-
ques ballons, il est temps de décharger la chau-
diere. 81 le sirop était excellent, on pourrait ce~
pendant pousser la preuve jusqu’a go < ou g1°;
mais dans les autres cas il vaut mieux cuire un
peu trop faible que trop fort, parce que alors le
sucre s'épure mieux et plus vite, et que d’ailleurs
les mélasses étant destinées a étre recuites su-
bissent mieux cette seconde opération quand elles
n'ont pas été tout-a—fait appauvries par le pre-
mier travail. -

Le point de cuite convenable pour le recuit
des mélasses est en général de g1 a g2°.

Lorsque la cuite est bonne, on doit décharger
la chaudiere ; on peut le faire directement dans
le chaudron rafraichissoir ou dans un vase ou
seau intermcédiaire, proportionné pour recevoir
une charge , que I'on porte ensuite dans le chau-
dron rafraichissoir, comme nous le dirons ci=
apres.

Avant de décharger la chaudiere, ce qui se fait
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en tirant la corde de la poulie moufilée, on aura
du préparer aupres d'elle un seau ou chau-
dron plein de clairce, de maniére & pouvoir la
verser dans cette ‘chaudiere aussitot qu'elle est
déchargée du sirop cuit. :

Deux charges de 41 litres rendront, commg
nous Layons dit plus haut, 4g litres de sirop cuit.

Slil arrivait que pendantle travail une charge
de sirop cuit vint a s'attacher au fond de la chan-
diére eta bruler, il faudrait, apres la cuite de cette
charge, jeter de I'eau dans la chaudiére, couyrir
le feu et enlever la tache avec du sable, des
méchefers ou une raclette de fer, parce que
cette tachie servirait de mnoyau pour briler les
autres cuites, et que I'ensemble du trava.-il.sgar_ai_f
par la méme altéré. Je recommande cette pra-;
tique parce que je l'ai yu ndgliger dans des fa-
briques, el que cette néglinence n’est pas sans
mauvais résultats.
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CHAPITRE X.

Refroidissement du sirop cuit.

) rl"t'm”-portait le' sivop cuit convenablement
dé la chaudiére dans les formes ou il doit cris—
talliser, on n’aurait point; par ‘ce moyen, toute
la matiére ‘cristallisable qu'il est possible d’en
tirer du premier jet. En effet, la cristallisation
est un' phénomene si bizarre quelle dépend
souvent ‘de circonstances qul , €n apparence,
semblent étre les plus indifférentes. Ainsi, par
* exemple, une'secousse imprimdée i un cristalli~
soir, Paérage duliquide (1), déterminerontsouyent
une cristallisation que’ les ‘€orps cristallisables,
par un smmle refroidissément , n'auraient pas
fournie sans' ces moyens, quoique dailleurs le
rﬁﬁ‘()ldl%‘ement eut été opéré convenab]ement

(1) Le sulfate de soude plésm]te éminemment cette
propucte En ef}ct, il ne peat cristalliser dans le vide;
mais des le moment oit on lui donne un peu d’air, tout le
liquide saturé se prend en masse, et il ya alors, chose
remarquable * élévation de température:
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L'experience démontre d’ailleurs que si une se-
cousse , un mouvement ou l'acrage influent sur
la cristallisation, ce n’est.que par un simple effet
mécanique.

Une dissolution de sucre est précisément dans
la classe des substances cristallisables par le
refroidissement, dans lesquelles le mouvement
et l'aérage peuvent développer et augmenter la
cristallisation. Bornons-nous ici a ces faits, que
je me propose de développer expérimentalement
et théoriquement, avec tous les détails convena-
bles, dans mon Traité de V'art du raffineur, en
parlant de la cristallisation.

En partant de ces faits, nous trouverons le
moyen d'activer et de rendre plus intense la
cristullisation des sirops cuits de betteraves, et
nous légitimerons les manceuvres usitées dans les
manufactures. Or, voyons d’abord ce qu'on fait.

- Au sortir de la chaudiere de cuite , le sirop est
versé dans un chaudron ol I'on réunit toutes les
cuites fournies pendant 10 2 12 heures. Pour ar-
river dans ce chaudron, le sirop subit souvent
deux mouvemens et deux aérages, par le seul
fait de la transvasion de la chaudiere dans un
vase intermédiaire, puis de celui-ci dansle chau-
dron. Cette manceuvre contribue aussi a refroi-
dir légerement le sirop par lalégere vaporisation
qui se produit 4 chaque transyasement.
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Lorsque le sirop est ainsi réuni au chaudron ,
il y reste pendant 10 a 12 heures avant d’étre
coulé en formes ; il doit retomber pendant ce
temps a la température de 65 a 70° Réaumur.
Alors il est temps de le couler en formes. Si le si-
rop estbon, on doit trouver beaucoup de cristaux
agglomérés au fond et sur les parois du chau-
dron. Ces cristaux distribués dans la masse liquide
sout portés en formes, et le sirop subit encore
par la un nouvel aérage et un nouveau mouve-
ment , qui y activent la cristallisation.

Il faut , dans cet aérage et ce mouvement, un
juste milieu, comme on I'a reconnu en manufac-
tare. Car, par exemple, si l'on portait le sirop
trop froid en formes, et qu'il fiit ainsi aéré a une
température trop basse , on aurait, par ce moyen,
une cristallisation abondante, mais les eristanx
seraient tellement ténus et divisés qu'ils ne for-
‘meraient qu'une masse pateuse, dont on ne
pourrait séparer que difficilement un peu de
mélasse. 11 en serait de méme encore, sil'on aé-
rait trop le sirop cuit. Il faul donc éviter ces deux
cas extrémes.

Voila & peu pres en substance quelle est la
théorie du refroidissement dua sirop, son but et
ses effets. Ce refroidissement s'opere dans un
chaudron quel'on nomme, pour cetic raison ,
chaudron rafraichissoir. Nous allons décrire ce

o
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chaudron el ses accessoires , puis nous indique-
rons sa manceuvre détaillée.

SECTION PREMIERE.
Chaudron rafraichissoir et accessoires.

Le chaudron rafraichissoir est une espece de
chaudiére mobile qui, au lieu de servir a chauf-
fer le sirop, sert a le refroidir. Il ne doit donc
pas avoir de fourneau, et n’est pas destiné a aller
au feu. On doit le confectionner cependant en
cuivre solide, et lui donner une forme ronde,
mais plus large que haute.

La capacité doit étre proportionnée a la quan-
tité de sirop qu'on cuit en 12 heures de travail,
et nous devons remarquer ici quil est toujours
plus avantageux au sirop de le grouper au chau-
dron sous de grandes masses.

Avec notre grande batterie évaporatoire de
sept chaudieres et deux bascules de cuite on au-
rait, en 12 heures de travail, 1176 litres de
sirop cuit, et avec la petite batterie on aurait
dans le méme temps 588 litres. Il faudrait done,
dans le premier cas, que le chaudron rafraichis-
soir contint 14 & 1500 litres, ¢t, dans le second,
7 a 750. Nous donnerons a ces chaudrons les
dimensions suivantes :
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Diamétre.  Hauteur,
Le chaudron de 1500 litres 1™5 o™g
de 750 rra o

1l serait convenable d’avoir deux ou trois de
ces chaudrons , pour la commodité du travail.

Les accessoires du chaudron rafraichissoir con-
sistent en une spatule en fer, qui sert a détacher
le grain ; on donne a cette spatule une longueur
de 1™, 2 a peu pres.

Il faut encore, avec ces chaudrons, des bas-
sins d’empli (voyez planche 5, fig. 6 et 7). Ces
bassins sont en cuivre, ils sont munis de deux
oreilles qui servent a les porter , et d'un bec qui
sert & les vider commodément sans épancher le
sirop. La fig. 6 représente un plan de ce chau-
dron, et la fig. 7 mune vue laterale.

Le service du chaudron rafraichissoir exige
deplus une grandelouche munie d'un long man-
che ; cétte louche ou cuiller doit étre en cuivre,
et avoir une forme hémisphérique de 7 centi-
metres de rayon. Cette cuiller porte un|manche
en fer muni d’une douille dans laquelle on ajuste
un manche en bois. Le manche total doit avoir
a peu pres 1 méetre de longueur.

1l faut , en outre, un thermometre qui puisse
marquer—+-qo°; ce thermormetre sert a recorinaitre
la température la plus convenable pour procéder
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a I'empli des formes, comme nous le dirons
plus loin. g
Quelquefois encore, on se sert d'un petit sup-
port nommeé canape , pour supporter le chaudron
d’empli, quand on le charge de sirop , mais ce
meuble n’est pas rigoureusement nécessaire.

SECTION II.
Manceuyre du chaudron rafraichissoir.

Ce chaudron doit, autant que possible, étre
placé dans un local fermé , ol I'on puisse con-
server une température constante et la varier au
besoin ; et le local qui est ordinairement affecté
a cet usage prend le nom d'empli des formes,
parce que dans le travail il sert en outre & re-
cevoir les formes qu'on doit emplir de sirop
cuit.

Lorsque la premiére cuite est déchargée , onla
verse dans le chaudron sans précaution. dLa, elle
serait promptement refroidie , si une seconde ne
venait bientot s’y adjoindre etla réchauffer, puis
une troisieme, et ainsi de suite. Quand on cuit
avec deux chaudiéres , on concoit que les cuites
arrivent au chaudron de quart d’heure en quart
d’heure, et quelles n’y viennent que de demi-
heure en demi-heure lorsqu’on ne marche qu'ayec
une chaudiére. Cette différence doit étre prise en

-
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considération par le manipulateur , pour la con-
duite de son chaudron. Alors il doit, en chauffant
le local , empécher le refroidissement, ou mar-
‘cher avec deux chaudrons , quand il s'est assuré
que ce refroidissement est trop lent. Il a encore
les moyens de varier les résultats, en emplissant
les formes plus ou moins fréquemment, c'est-a-
dire en n'emplissant que tous les laps de temps
moindres ou plus grands que 12 heures.

J'ai reconnu, par expérience , que la tempéra-
ture la plus convenable que puisse avoir le chau-
dron, au moment de 'empli des formes, est de
fo a 70° Réaumur. Il sera toujours facile, &
laide du thermometre, d’obtenir ce résultat.
On se rappellera, a cet effet, qu'il est utile que
le sirop cuit reste 10 & 12 heures au chaudron,
pourvu que la température n'y tombe pas au-
dessous de 6o°. Pour conserver cette tempéra-
ture , si la fréquence des cuites ne le permettait
pas, on pourrait d’abord couvrir le chaudron avec
un couvercle de bois , et envelopper ses parois
avec des ¢toffesde laine,, pour le préserver du con-
tact de 'air ; si cette précaution ne suffisait pas,
on pourrait faire du feu dans 'empli. On pour-
rait aussi , si l'on ne réussissait pas, avec ces
moyens , a empécher le trop prompt refroi-
dissement du chaudron , emplir toutes les 6 ou
8 heures; alors on n'aurait pas un chaudron plein,

7
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mais cela est indifférent. L’'un des motfs pour
lesquels il est plus avantageux d'opérer au chau-
dron sur de plus grandes masses, est que dans
ce cas les cuites se suivent plus rapidement,
et que l'on conserve plus facilement la chaleur
a une grande masse qu'a une petite.

Dans tous les cas, pour conserver une chaleur
reguliere au sirop, ou celle-ci tend toujours &
monter comme dans tous les liquides , il sera
utile , toutes les quatre ou cinq charges, d'agi-
ter la masse avec la spatule de fer. Ces agitations
devront étre faites avec précaution , de maniére
a ne pas aérer le sirop.

Un chaudron bien conduit est une condition

plus importante qu’on ne le croirait d’ane bonne
cristallisation , car c’est souvent de lui que dé+
pend la purgation plus ou moins facile du sirop
dans les formes ; on devra donc apporter a cette
partie du travail des soins non moins minutieux
quaux autres. ]

Lorsqu’on agit sur des sirops peu riches, on
peut, pour amorcer la cristallisation au chaudron,
déposer avec succes sur son fond une couche de
bon sucre bratavant d’y verser la premiére charge;
puis, lorsque celle—ci y est apportée, on agite un
‘peu avec la spatule, Alors, si I'on peut réussir a
former une croiite au dessus du liquide , il ne
fatidra pas verser les autres cuites brusquement,

Ry
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mais bien les couler avec précaution le Iong des
parois du chaudron sur un point de la circonfé-
rence pour enlever la crotite. Cela s’appelle croti-
ter le chaudron. On a attaché , dans quelques
raflineries , une importance illusoire a cette
crotite, et 'expérience a prouvé qu'elle n'est de
quelque utilité que lorsque l'on opere sur des
matieres communes , parce que alors la cristallisa-
tion étant plus pénible , il est plus important de
la faire lentement, de conserver pour cela méme
la chaleur au chaudron , et d’y laisser le sirop
cuit plus long-temps. Ainsi, la crotite ne sert qu'a
préserver le sirop du refroidissement , un peu
micux que ne le ferait un simple couvercle.'

"y

27.
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CHAPITRE XI.
Empli des formes.

On donne le nom d’empli au local ou I'on verse
ordinairement le sirop dans les formes et ou I'on
conserve le chaudron rafraichissoir; et I'on ap-
pelle empli des formes Popération qui consiste
verser le sirop dans les vases ou doit s'opérer la
cristallisation.

Cette opération succede immeédiatement au tra-
vail du chaudron rafraichissoir, et les vases dans
lesquels elle s'exécute sont connus sous le nom de
Jormes , quels que soient d’ailleurs la matiére qui
les compose , leur structure et leur calibre.

Avant de décrire la manceuvre de 'empli, nous
devons nous occuper des formes.

- SECTION PREMIERE.
Des Formes.

Les formes usitées en raffinerie sont toutes en
poterie, et la gualité de la terre qui a servi a les
composer, et le degré de cuisson qu’elles ont
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subi, exercent une grande influence sur leur qua-
lité. Pour le sucre brut de betteraves , il n’en est
pas ainsi. Les seules formes de poterie usitées en
raffinage qui peuvent servir pour la fabrication
du sucre brut de betteraves , sont celles qui sont
de la plus grande dimension, et qui sont con-
nues sous le nom de batardes ou formes a ver-
geoise ; elles servent en effet, dans les raflineries,
a confectionner l'espéce de sucre qu'on nomme,
dans le commerce, vergeoise ou cassonade.
Cette espece de sucre, qui provient des recuits
dessirops communs, est souvent blonde ou brune,
et ressemble par-la méme au sucre brut de la
camne ou de la betterave, dont elle ne differe que
par un grain moins nerveux.

Un principe général bien admis et reconnu
dans le raflinage du sucre, c'est que plus une
matiére est commune et pauvre ensucre, ¢’est-i-
dire plus elle est épuisée de sa matiere cristalli-
sable, plus il faut la cuire. Or, toutes choses
égales d'ailleurs , plus on serre la cuite, plus on
obtient de grain, et aussi plus la forme dans
laquelle on met le sirop cuit doit étre grande.
Ainsi, les plus petites formes sont celles qui re-
coivent la meilleure maticre, et les plus grandes
recoivent la plus épuisde.

Dans la fabrication du sucre de betteraves, le
sitop n’est pas €puisé ; mais c’est avec le sirop le
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plus pauvre des raflineries, cest-a-dire avec celui
propre a donner des vergeoises , qu'il présente
le plus d’analogie. Ce rapprochement explique
pourquot I'on choisit une forme pareille pour le
mettre a cristalliser.

Les formes & vergeoises variént de calibre;
mais quand elles peuvent contenir de 45 a 50 li-
tres, elles ont une dimension convenable: Nous
supposerons ict qu'on en prenne de 50 hitresde ca-
pacité. Je ne les décrirai pas, parce qu’elles sont
bien connues dans le commerce ; seulement je
dirai qu’elles sont de forme conique, percées d'un
troude 2 centimetres environ , i lapointe du cone,
On les habille ordinaivement avec des planches
minces soutenues par des cerceaux de bois ; pour
les prémunir contre la ¢casse. Dans cet état, on
dit qu’elles sont capces , et elles peuvent durer
trés long-temps. Chacune de ces formes doit étre
accompagnée d'un potou récipient en terre cuite,

‘muni d'une large ouvertare sur laquelle la forme
se place , comme je le dirai plus loin, quand
elle est en purgation. Ces pots ont ordinairement
une capacité telle qu'ils peuvent contenir le
tiers de la quantité de mélasse qu'une forme peut
rendre.

Une forme semblable , pleine desirop bien cuit,
peut facilement s'épurer de sa meélasse en un
motis. Ainsi, nous trouverons dans ces donndes
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tous les élémens propres a calculer le nombre de
formes utiles a une fabrique quelconque.

Dans I'hypothese que nous avons constammmenut
admise dans le corps de cet ouvrage, d'une fa-
brique ou 'on travaillerait journellement 24000
litres de jus, qui rendraient 2370 litres de sirop

: e - i 3% $
cuit,, 1l faudrait alors journellement z-g:'—o soit

48 formes. Or, nous avons dit quiune forme ne
pourrait étre € purée qu’en 50 jours : elle serait done
employée ce laps de temps pour chaque opéra-
tion. Il faudrait ainsi 48 formes X 30 jours :
soit 1440 formes batardes et autant de pots ou
récipiens pour une fabrique qui exploiterait
4 millions de kilogrammes en 4 mois. Dans cette
hypothese , chaque forme servirait 4 fois par
campagne ; et, pour ne pasen manquer, on en
prendrait 1800. Si I'on avait une fabrication
moins grande, on diminuerait proportionnelle-
ment le nombre de ces formes.

M. Mathieu de Dombasle, dans son excellente
Instruction sur le sucre de betteraves, recom-
mande des hottes en sapin pour la cristallisation
du sirop de betteraves, et dit sen étre bien
trouvé. Ces hottes, fabriquées & tres has prix
dans les Vosges, ne sont guere susceptibles d’étre
employées que dans les contrées environnantes.
Je dois dive d'ailleurs, a ce sujet, que tout vase
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en bois me parait impropre a la cristallisation
des sirops, parce que un semblable vase, tou-
jours composé de douves cerclées, subit, de la
part dela chaleur, un mouvement qui déjoint les
douves et qui établit autant de fissures & travers -
lesquelles le sirop s'infiltre pendant la purgation,
au lieu de sortir par les ouvertures qu'on lui
destine. Cette infiltration irréguliere des mélasses
a un inconvénient extrémement grave , reconnu
depuis long-temps en raffinerie : c'est qu'une
forme fendue latéralement, par exemple, nes'é-
pure jamais bien de sa mélasse. Ce phénomene est
constant, et s'explique facilement ; je I'ai observé
fréquemment , et il doit se reproduire souvent
dans les sapins des Vosges et dans toutes les for-
mes en hois.

Je me suis servi tres souvent, pour les ver-
geoises de raflineries, de formes en bois de la
dimension des vergeoises en poterie, que ja-
vais emplettées avec les débris d’une fabrique de
sucre de betteraves qui avait existé dans les en-
virons de Chauny. Pour éviter avec ces formes
Iinconvénient que je viens de signaler, je les
avais fait doubler intérieurement d'une couche
deplatre, et elles s'épuraient ainsi trés bien ; mais
le jeu du bois par la chaleur brisait quelquefois
le platre , et alors se manifestait une purgation
imparfaite.
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Dans plusieurs fabriques de sucre de bettera—
ves, onse sert encore de grandes formes en bois
de chéne, cerclées, qui contiennent 200 litres,
et, a chaque opération, on a soin de les faire
rebattre solidement pour resserrer les douves.
Avec cette précaution I'on évite assez bien la fuite
du sirop par les joints, mais on ne le fait pas
encore parfaitement. Cela est ficheux ; car des
formes en bois de ce genre, si elles n'étaient pas
sujettes a cet inconvénient , seraient, sans con-
tredit, ce qu'on pourrait faire de mieux. En
effet , leur grande capacité , qu'on ne peut obte-
nir avec des formes en terre, permet de serrer
davantage la cuite, et fayorise beaucoup une
belle cristallisation ; et elles favoriseraient aussi ,
par leur grand calibre, la purgation, si les
douves ne se déjoignaient pas. Je ne recomman-
derai donc pas ce genre de formes, et je m'en
tiendrai a signaler les batardes ou formes a ver-
geoises en poterie comme ce qu'il y a de mieux
et de plus économique pour une fabrique de
sucre de betteraves.

Achard opérait la cristallisation dans des for-
mes différentes ; mais comme le mode de cris-
tallisation était lui-méme différent de celui qui
nous occupe maintenant , nous nous occuperons
de sa méthode plus loin, dans un chapitre
spécial.
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SECTION I1.
Manceuvre de Uempli des formes.

Lorsqu’on aura a mettre en formes un chau-
dron qui contiendra 1185 litres de sirop cuit, il
faudra préparer un nombre de formes correspon-
dant & cette quantité. Il en faudra donc 24, puis-
gue chacune contient 50 litres.

Huit ou dix heures avant de faire 'empli, il
faudra mettre ces 24 formes dans leau pour
quelles s'en impregnent. Cela se pratique dans
un grand bac en bois , plein d’eau, qu'on nomme,
a cause de son usage , bac a formes. Une heure
ou deux avant 'empli, un ouvrier prend les
formes une a une et les lave : alors il les porte
dans I'empli, ou il les place les unes pres des au-
tres , la pointe en haut.

Toutes ces formes sont percees d'un trou a leur
pointe , et cest par cette ouverture que la me-
lasse doit s'écounler ; mais, avant cela, il faut
qu'elles soient remplies de sirop; il faut done
boucher ce trou. Cela se fait avec de Pargile en
pitte assez consistante, on mieux avec un bon
houchon de liége.

Quand les formes sont ainsi bouchées, Fou-
vrier d’'empli les prend une & une et procede au
plantage. On donne ce nom i Vopération qui
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consiste a disposer dans 'empliles formes les unes
pres desautres, de maniere a pouvoiry verser com-
modé¢ment le sirop. A cet effet, Pouvrier choisit
dans 'empli un pan de muraille libre; il com-
mence par placer une forme dans Pun des coins,
sur la pointe , de manitre que la base du cone
soit par-dessus , et parallele , autant que possi-
ble , au plan horizontal. Contre cette forme et le
pan de mur il en place une seconde , €t ainsi de
suite jusqu’a Pautre coin. Il a ainsi une ligne de
formes qui sont accotées de denx edtés I'unel par
lautre, et du troisicme par la muraille. Devant
cette ligne , qu'il a soutenue provisoirement par
devant, a l'aide de quelques autres vicilles for-
mes posées sur leurs bases , il place une seconde
ligne de formes qui se trouvent ainsi accotées les
unes par les autres ct par la premiere ligne. Pour
les soutenir par devant, et cela est indispensa-
ble pour leur équilibre, il place entre elles, de
deux en deux, une forme de méme calibre posée
sur sa base. De cette maniére , il a établi deux li-

‘gnesde formes. Si les 24 nécessaires pour un em-
pli n'étaient pas toutes employées avec ces deux
lignes, il faudrait choisir un autre pan de mur
contre lequel on disposerait le reste de la méme
maniere , et sur deux lignes tout au plus. Dans
cet €tat, les formes sont plantées et disposces a
recevoir le sirop.
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Alors un ouvrier s'arme de la spatule en fer,
détache, a l'aide de cet instrument , le grain qui
adhére au fond du chaudron rafraichissoir, s'il
y en a (ce qui arrive quand le sirop est de bonne
qualité ) ; il agite toute la masse, et continue i
remuer jusqu’a ce que le chaudron soit vidé. Un
second ouvrier prend un bassin d’empli, pose le
bec de ce bassin sur le bord du chaudron, dans
une position telle qu'il puisse étre chargé de
sirop ; puis un troisieme ouvrier puise, avec la
louche, le sirop dans le chaudron, et en charge
le bassin aux trois quarts de sa capacité a pen
pres. Quand le bassin est chargé, l'ouvrier qui le
porte va le verser dans les formes , avec la pré-
caution de ne pas tout mettre dans une méme
forme, mais de partager la charge de son bassin
en deux ou trois formes. Apres cela, il revient
reprendre une nouvelle charge pour la distribuer
encore sur deux ou trois formes, jusqu’a ce que
toutes les 24 formes aient recu une quantité
de sirop cuit & peu prés égale : Clest ce quion
appelle une ronde. Quand cette ronde est ter-
minée, il en recommence une seconde de la
méme maniere, jusqu'a ce que les formes soient
pleines, ce qui doit correspondre a la décharge
complete du chaudron. Pour accélérer 'empli,
il sera convenable de mettre deux hommes aux
hassins, Ces deux ouvriers se suivent alors, et
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pendant que P'un verse dans les formes, l'autre
est en charge an chaudron. De cette maniere, il
n'y a pas d’interruption, et l'ouvrier qui charge
les formes est moins fatigué.

Les autres emplis successifs se manceuvrent de
la méme maniere; et lorsque les formes sont
ainsi chargées, on les abandonne 4 elles-mémes,

On doit aussi long-temps que les formes res—
tent dans 'empli , y conserver une température
modérée, c’est-a~dire 15 i 20°.

Ordinairement , quelques heures apres 'empli
des formes , le sirop qu’elles contiennent se re-
couvre dune crotite cristalline , si la matiére est
debonne qualité, et d'une simple peau si elle est

“moins riche. Dans tous les cas, le sucre doit com-
mencer par cristalliser au fond de la forme et
sur ses parois, de couche en couche, de sorte
que 24 heures apres 'empli toute la matiere cris-
tallisable , qui doit se former dans ce premier
travail , est 2 peu pres précipitée. Pendant ce
temps, le sirop se refroidit, il y a contraction
dans sa masse , et si les formes ont été emplies a
une température convenable , cette contraction
se manifeste a la surface par une légere dépres—
sion qui s’y forme vers le milien. Clest la un ca-
ractere tout 4 la fois de bonne cuite et de bon
empli: car si le sirop et été trop cuit, ou qu'il
elit été mis trop froid en formes, il n’y aurait
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point de dépression. Le contraire arriverait,
cest-i~dire que la dépression serait trop grande
si le sirop était cuit faiblement ou mis trop chaud
en formes ; etil faut éviter ces deux extrémes.

CHAPITRE XII.

Transport des formes dans les purgeries, et
épuration du sucre brut.

Les formes, dans I'état ou elles sont aprésle re-
froidissement dans 'empli, contiennent de la ma-
tiere cristallisable noyée dans une eau mere , dont
il faut la débarrasser. A cet effet, 36 ou 40heures
apres lempli, c'est-a-dire quand la température
des formes est retombée & 20° environ, on les
transporte dans la purgerie n°® 1 (voyez plus loin
la description d’une fabrique, et la planche 6),
ou elles doivent subir la premiére purgation. La,
on enléve les bouchons ou la terre glaise de la
pointe du cone, puis on place chaque f(_irme sur
son pot ou récipient, de maniere que la pointe
du cone se trouve dans la gueule du pot. On
fait en sorte de placer les formes dans une posi-
tion verticale. Au reste , on les dispose en masse
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dans la plirgerie , en commencant par en former
une ligne contre un pan de mur, puis une se-
conde , puis une troisieme , etc.

Les formes , aussitOt qu’elles sont débouchées,
donnent de la mélasse qui coule dans le récipient;
¢t comme cette mélasse coule avee plus de vitesse
au commencement , il faut veiller a changer les
pots quand ils sont pleins. La premiere mélasse
sobtient ainsi avec assez de facilité ; et au fur et
a4 mesure que les pots sont pleins, on les rem-
place par d’autres, puis on les vide dans un vaste
réservoir destiné a en contenir une grande quan-
lité.

Ces formes doivent rester une -quinzaine de
jours dans la purgerie n°® 1, o 'on ne doit con~
server qu'une température de 12 & 15°. La, elles
donnent a peu pres deux grands tiers de leur
mélasse. La purgerie n° 1 doit se trouver antant
que possible a proximité de I'empli, et la pur-
gerien® 2, dont nous allons parler, doit se trouver
contigué 2 la purgerie n° 1. Voyez la planche 6
ounous avons adopté cette disposition. FF est Ia
purgerie n° 1, et GG le n° 2.

La purgerie n° 1, qui n’a qu'une température
de122a 15°, ne peut pas séparer le sucre de toute
lamélasse quile noye, parcequil faut, pour cela,
l'intervention d’'une température plus haute qui,
en liquéfiant la mélasse , facilite son écoulement.
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Clest pour cela qu’apres 15 jours despurgation
dans la purgerie n° 1, on transporte les formes
dans la purgerie n® 2, o 'on maintient une tem-
pérature de 40 a 50°. La, onles place également
sur des pots; mais, avant cela , il fautavoir soin,
pour faciliter I'écoulement de la mélasse , d'en-
foncer dans la pointe du cone une sonde calibrée
pour le trou de la forme, et d’enlever ainsi une
colonne de sucre de 15 2 20 centimétreg, Dans
les raffineries, on emploie pour cet usage une
simple verge de fer que 'on appelle prime; maisil
est préférable de se servir d’'une sonde.

On laisse eneore les formes pendant une quin-
zaine de jours dans la purgerie n°® 2, en ayant
soin de changer les récipiens quand ils sont pleins
de melasse. Apres ce laps de temps, elles doivent
étre bien purgées, etil est temps d’en retirer le
sucre brut.

Si, pendant le travail du changement de pots,
on sapercevait qu'une forme ne coulat pas, et
par son poids et par l'inspection du récipient,
c'est qu'elle serait bouchée, et il faudrait alors la
repiquer avec la sonde. Il arrive assez fréquem-
ment que ce repiquage est nécessaire.

Pour procéder avec facilité au changement de
pots, on déplace les formes, et on les reporte
d’'un pan de mur a un autre.

Pour faciliter la yidange des pots dans le ré-
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servoir a mélasses, on le dispose comme nous
l'avons figuré , planche 6™ en E, fig. 1 et 3,
dans une piece voisine des purgeries, et dans
chaque purgerie on établit une espece de grand
eatonnoir muni d'un long tube qui porte la mé-
lasse qu’on lui donne dans le grand réservoir,
Cette disposition est tres commode et éyite beau-
coup de main-deeuvre.

Je ne parlerai pasici du terrage , me propo-
sant de traiter cette opération avec beaucoup
de détails dans I'Art du Raffineur. Je dois dire
cependant des ce moment, ace sujet , que le sucre
brut de betteraves bien travaillé et bien épuré de
sa mélasse , peut subir immeédiatement avec une
trés grandé facilité 'opération du terrage; et il
serait possible , dans plusieurs circonstances, que
les fabricans grouvassent de grands béncéfices a
faire du sucre terré. M. Grenet de Toury a traité
ainsi cette année la majeure partie de son sucre
brut, et y a trouvé de grands avantages , parce
que la rareté¢ du sucre terré dans le commerce
assignait a cette sorte de sucre une yaleur qui
n'était plus en rapport avec celle da sucre brut.
Disons aussi que le sucre terré de betteraves peut
élre comparé , pour la qualité, au beausucre de la
Havane qui est tant recherché par les raflineurs,
pour couvertures,
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CHAPITRE XIII.

Lochage des formes et récolte du sucre brut.
“

Lorsque les formes ont subi une purgation
complete , ce qu'on reconnait & peu pres a leur
poids et ala quantité de sirop qu’elles ont fourni;
il faut, pour en obtenir le sucre brut, les locher.
On appelle ainsi Popération qui consiste a placer
les cHnes sur leurs bases, a les laisser dans cette
position pendant une heure ou deux, puis &
les balancer en les secouant contre le plan sur
lequel elles reposent. Ces balancefhens et ces se-
cousses ebranlent la masse de sucre qui se trouve
dans la forme, et celle-ci finit par se séparer et
par tomber sous son propre poids; elle se pré-
sente alors sous forme de pain.

Quand le pain de sucre brut est ainsi séparé du
moule, on enléve celui-ci, et le pain est nis &
découvert. Dans cet état, s'il est détaché en en-
tier, il présente un pain de forme conique dont
lacouleur, plus ou moins blonde, est toujours
différente de la base a la téte. En effet, le sucre
le plus beau etle plus sec se trouve a la base, et
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la couleur et la sécheresse vont toujours en dé-
croissant vers la pointe. Celle-ci est méme tou-
jours humide, mais dans une longueur variable ;
cette longucur est quelquefois de 20 a 25 centi-
metres. L' humidité decette pointe ou téte de pain
provient uniquement d'une quantité de mélasse
plusmz moins grande quiy souille encore le sucre,
et qul n’a pu se séparer pendant la purgatmn Il
est a remarquer que cette pomte grasse ne peut
jamais s’ épurer, et qu'elle est d’autant plusgrande
que le sirop a été plus cuit ou qu’il a été mis plus
froid en formes. Tout ce qu'on peut faire, c'est de
réduire sa longuenr & I'aide de la température de
40 & 50° que nous avons recommandée pour la
purgerie n° 2; mais quelque chose que I'on fasse,
quelque bonne que soit la matiére, et quelque
parfaites que soient les opérations , il faut tou-
jours qu’un pain ait une téte grasse ou sirupeuse.
Lorsque les formes sont ainsi lochées et les
pains mis & découvert, on coupe les tétes siru~
peuses qu'on remet dans une méme forme , parce-
quesi on les mélangeait avec la masse des pains,
pour les mettre en magasin, elles altéreraient
leur qualité et pourraient leur donner une hu-
midité nuisible. ¥ 9ie
Il arrive souvent que la téte grasse adhere avec
tant de viscosité contre les parois de la forme,
quelle y reste; alors la partie du pain qui est
20900
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seche tombe seule. Pour retirer cette téte de la
forme , on se sert alors d’'un grand couteau.

Il peut arriver encore assez souvent que le
pain, au lien de tomber d’'un seul coup, ne
tombe que parmorceaux ; alors on loche jusqn'a
ce qu’on ne puisse plus rien obtenir de sec. Puis,
sil reste encore dans la forme du sucre brut ayec
~ la téte grasse, il faut I'enlever au couteau.

Avant de retourner les formes et de les locher,
jomettais de dire qu’il faut avoir soin de dé-
gager la sarface de la forme avec un couteau,
c'est-a-dire de détacher le sucre sur cette surface
des parois de la forme, parce qu'il présente la une
telle adhérence qu'il pourrait empécher le pain
de tomber au lochage.

Il arrive aussi, assez souvent, que le pain, en
tombant , laisse une crolite épaisse de sucre cris-
tallisé adhérant fortement contre les parois in-
térieures de la forme. Ce sucre, qui est tonjours
sec. et d'une cristallisation trés nerveuse, doit
étre enlevé au couteau. Cette circonstance se
présente toujours quand le sirop cuit faiblement
a été mis fort chaud en formes.

Les tétes grasses, réunies dans des formes,
peuvent ¢tre mises a épurer dans la purgerie n° 2,
et la, elles peuvent donner, apreés un long laps
de temps, un sucre brut assez commun. Je suis’
donc davis qu'il est plus convenable de les’ re-
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mettre dans les jus en clarifications, etde les par-
tager par petites parties dans ces clarifications.
On pourrait encore les fondre dans de Peaua la
densité de 30°, les clarifier au noir et au sang,
les cuire et les mettre en formes pour en retirer
une tres belle qualité de sucre bru?. ‘

Les pains et tout le sucre brut retirés des formes
sont mis en magasin , d’ou ils sont livrés au com-
merce , ou mis en chaudiere dans la fabrique
méme , si on y rafline.

Si le sucre brut provient de jus déféqué a la
chaux seulement, il s'épure tres facilement de
la mélasse , les grains paraissent plus nerveux ,
bien détachés, surtout quand Yexces de chaux
estun peu fort; mais aussi dans ce cas les mélas-
ses me sont plus susceptibles d'étre recuites; elles
ont une saveur et une odear désagréables, qu'on
retrouve encore tres énergiques dans le sucre
brut; cette circonstance le ferait reconnaitre et
distinguer trés facilement, dans le commerce, du
sucre des colonies.

- Il n'en est pas de méme dans les procédés de
defécation qui comportent 'emploi de I'acide sul-
furique. Alors les mélasses peuvent étre recuites
et donner encore une cristallisation abondante.
Elles n'ont pas la saveur mielleuse des mélasses
de cannes; mais ‘elles n'ont que peu ou point
de la saveur et de 'odeur désagréables de celles
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qui proviennent de jus déféqué a la seule chaux,
Le sucre s’épure un peu moins facilement, son
grain est peut-¢tre un peu moins sec.et moins
détaché , mais son goiit franc n’établit presque
aucune différence avec le sucre de la canne.

En général, il y a toujours dans la fabrication
du sucre de betteraves une différence: entre la
qualité du sucre fabriqué au commencement
et celui fabriqué a la fin de la campagne. Cette
différence provient de l'altération inévitable qui
se produit dansla racine pendant la conservation,
et qui diminue bien certainement la proportion
de matiére cristallisable contenue dans la bette-
rave, de sorte qu’il n'est pas étonnant de voir
les betteraves travaillées immédiatement apres la
récolte donner un sucre blond nerveux et bien
cristallisé , tandis qu’a la fin de 'année on ne peut
plus obtenir avec peine des mémes betteraves
qu'un sucre brun, faible et pateux.

Quoi qu’il en soit d’ailleurs de ces nuances qui
peuvent varier beaucoup, le sucre de betterayes
est, & nuance égale; presque toujours préferable
pour le raffinage au sucre brut des Antilles, et il
donne constamment un plus grand produit en
raffinés. Jai travaillé de ce sucre, et jai bien
reconnu cette différence. Il parail méme que au-
jourd’hui ou la fabrication du sucre de betteraves
se propage beaucoup, les raffineurs sont éclairés
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sur sa valeur ; car ils recherchent beaucoup cette
espece de sucre. Ce-sera, je pense, un nouveau
véhicule pour cette branche d’industrie qui trou-
vera facilement le placement de ses produits dans
le commerce , sans devoir corapliquer ses soins
et sa fabrication de ceux du raflinage.

1l faut done, si Fon veut multiplierles fabriques
de sucre dans les campagnes , se borner a y éta-
bliv la fabrication du sucre brut, qu’elles fourni-
raient ensuite en nature au commerce. Elles trou-
veronit, dans cette méthode , plus d’avantage et
de profit qu’a se livrer au raflinage, dont les opé-
rations délicates et variées seront toujours mieux
exécutées par les industrieux des villes.

Dans'hypothése admise d'une fabrication jour-
naliere de 2370 litres de sirop cuit provenant
de 24000 litres de jus & 7° qui, recueillis a rai-
sonde 70° £, représententun travail journalier de
34,285 kilogrammes de racines, on pourrait re-
tirer le sucre a raison de 3t & 4 pour cent du
premier jet avec de bons travaux. Ainsi, admet-
tons 3 4 pour cent; on recuneillerait, par chaque
journée de travail, 1200 kilog. de sucre brut,
sans compter le recuit des mélasses, dont nous
parlerons plus loin ; et ces mélasses a recuire s'é-
leveraient , par chaque journée , a 3377 kilo=
grammes — 1200 i soit- 2177 kilogrammes oun
1656 litres a 1314 grammes au litre ou 35°,
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Ainsi, comme on emplirait 48 formes toutes

les 24 heures, chacune de ces formes rendrait
en sucr -l—%;—o : soit 25 kilogrammes de sucre
brat; et en mélasse , 34 % litres ou 45 kilog.

La récolte annuelle de sucre brut en premier
jet, dans unesemblable fabrication , serait don,
pour 120 jours de travail effectif, de 1200 X< 120:
soit 144,000 kilogrammes. Nous n’établirons pas
maintenant le compte de fabrication ; parce quiil
nous manque encore le produit en sucre du re-
cuit des mélasses , et celui de la mélasse elle-
méme.

CHAPITRE X1YV.
Recuisson des mélasses.

Lies mélasses ne pourront pas étre retravail-
lées, pendant la durée des travaux, dans les ma-
nufactures ou les appareils seront combinés de
maniére 4 étre constamment employés. 11 fau-
dra donc, dans ce sysieme de fabrication , at-
tendre que la cain'pagne soit achevée pour recuire
les mélasses; et'il faudra les mettre , & cet effet,
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en réserve dans de vastes citernes, qui seront
mieux placées dans des caves qu'en magasin, 4
la température de 10°, telle qu'on la trouve gé-
néralement au-dessous de la surface du sol dans
nos contrées.

Ces réservoirs pourront étre ‘de grandes cuves
en bois, doublées en cuivre ou en plomb, ou
bien encore des citernes confectionnées solide~
ment avec les mortiers hydrauliques, qui sont
aujourd’hui bien connus.

Nous avons vu, dans le chapitre précédent,
quune fabrication journaliere de 24,000 litres
de jus 4 7° donnerait en mélasse premiere , jap-
pelle ainsi la mélasse fournie par le sucre brut
du premier jet ; qu'elle donnerait, dis-je; par
chaque jour de fabrication , 1656 litres' ou
2177 kilogrammes de mélasse. On aurait donc,
avec un travail de 120 jours pour récolte annuelle
de premiere mélasse , 198,720 litres ou 261,240
kilogrammes. On_ peut adiettre qu'au moment
ou la récolte serait travaillée , et parconséquent
an moment ou l'on pourrait commencer a re-
cuire les mélasses, il en resterait encore § a cou-
ler, plus un autre huitieme en pots,. ce qui
ferait ; de la masse & déduire des quantités ci-
dessus , qui se réduiraient alors 2 149,040 litres
ou 195,930 kilogrammes. Ces quantlités repré-
senlent les ‘mélasses qu'il faudrait mettre en
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réservoirs, et indiquent en méme temps quelle
dimension il faudrait donner a ces réservoirs,
Ainsi, en en’ établissant 10, il faudrait quils
eussent encore chacun 15 metres cubes de capa-
cité ; et, si I'on n'en faisait qu'un , il faudrait
qu’il-elit & peu pres150 metres cubes.

- De semblables réservoirs cotitent fort cher, et,
si. I'on ne voulait point utiliser cette méthode, il
faudrait recuire les mélasses au fur el a mesure de
leur écoulement, et monter une chaudiére de
cuite qui serait destinée a fonctionner constam-
ment pendant la durée du trayail pour le recuit
des meélasses. Une chaudiére de la dimension de
celle que nous avons recommandde pour la caile
des sirops suffirait pour cet objet ; car le sirop
ayant peu d’eau a vaporiser pour arriver a la
concentration de cuite, exigerait peu de temps

*ébullition. %

En adoptant ce mode de travail , on aurait
donc a recuire,, chaque jour, 1656 litres de mé-
lasse & 1334 g™, qui se composent comme suit :

En poids. En volume.
Matitre solide.. . 1822 kilog. 1301 déc.cub.
Eawe s S0, 00,4 355 355

2177 kilog. 1656 déc. cub.

Il faut que ce sirop soit encoré réduit a 44°
froids, qui correspondent a 40" houillans ; et pour
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cela il faut que la quantité d’'eau se réduise a
250 kilogrammes ou litres, ce quiporte a 125 ki-
logrammes seulement I'eau a vaporiser.

Ce sirop ainsi réduit présentera encore un vo-
lume de 1551 litres et un poids de 2052 kilo-
grammes. Il deyra étre mis au chaudron, comme
le premier sirop , y rester aussi 1o & 12 heures,
et puis étre versé en formes de la méme ma-
niére.

11 faudra, pour recevoir ce recuil X I—g—ii : soit
31 formes par jour. '

Ces formes exigeront plus ‘de temps que celles
au sirop neuf pour leur épuration , parce que le
sucre exige plus de temps pour sa cristallisation;
et il faut souvent attendre au moins 8 jours avant
de déboucherune forme. Le sirop: coule beau-
coup plus lentement, et il ne faudra porter les
cones dans la purgerie n® 2, c'est-a-dire dans la
purgerie chaude , que lorsqu’ils auront donné,
au moins , les 3 de leur mélasse.

Chacune de ces formes peut encore tendre de
12 & 15 kilogrammes de sucre brut, plus) brun -
plus léger, et d’un grain bien moins fort que le
premier , mais, du reste , d’'assez boniie qualité
pour pouvoir'subir le raffinage: Admettons que
le rapport d'une forme ne soit que de 12 kilo-
granimes; on aura ainsi, pour produit en sucre
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brut du second jet, 372 kilogrammes par:jour,'
qui, multipliés par 120, donneront 44640 kilo-
grammes pour produit d'une année.

La mélasse recuite s'élevera annuellement 4
153,960 litres ou 201,600 kilogrammes. Cette
mélasse , dans cet état, ne peut servir i autre
chose qu'a la distillation; elle a un goiit de cara-
mel et une saveur icre qui la font rejeter par le
comimerce. ,

J'ai remarqué une fois que des recuites de me-
lasses qui entraient en ¢ébullition avec beaucoup
de mousse, et présentaient par-la méme beau-
coup de difficultés a cause de leur montage , de-
venaient beaucoup plus faciles & cuire en étant
délayées avec un peu d’ean au moment de leur
mise en chaudiere. Alors le premier bouillon
était moins visqueux, il donnait plus facilement
son €cume ; et aussitot que la premicre écume
était enlevée, le bouillon, de mousseux qu'il
était d’abord’, devenait plat et perlé, et la cuite
s'achevait avec tout autant de facilités que si on
efit opéré sur du sirop neuf. Cette pratique sim-
ple et facile pourra étre adoptée dans des circon-
stances pareilles. |

Sl arrivait que le sirop avecuire fut de qualité
tellement mauvaise, ou efit subi des altérations
tellement grandes qu'il ne piit pas étre concentré
et recuit, il ne faudrait pas, pour cela, renoncer
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de suite & en retirer encore du sucre; car il est
trés probable qu’en lui faisant subir I'opération de
la clarification au charbon animal et au sang, il
pourrait encore donner de tres bons résultats.

A cet effet, il suffirait de le porter dans la
chaudiere de clarification, del'y déiayer avec de
l'eau dans des proportions telles qu’il fiit ramené
ala densité de 34° froids ou 30° bouillans, puis
de procéder a sa clarification et a sa filtration,
comme nous I'avons dit dans les chapitres VII
et VIIL. Ces opérations améliorent la qualité du
sirop et le disposent, par-la méme, a une meil-
leure .cuisson et & une cristallisation qui pourrait
étre nulle sans leur secours. La cuisson, aureste,
sopere exactement de méme que pour le premier
sicop. Il est bien entendu, je pense, qu'une
semblable manceuvre étant beaucoup plus dis-
pendicuse par le charbon animal , le sang ou le
lait et le combustible qu’elle exige , on ne doit
y avoir recours (ue comme a une ressource,
Cest-a-dire lorsqu’on s'est assuré par expérience
que la recuite directe des mélasses est impratica-
ble pour le sirop sur lequel on opére.

Nous avons offert, dans ce chapitre, I'option
entre les alternatives qui se présentent pour la
recuite des mélasses, c’est-a-dire entre la recuite
immédiate pendant la durée des travaux, et la
recuite opérée seulement apres le premier sucre
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obtenu. L’une et 'autre de ces méthodes a sa face
avatlt:igeuse et désavantageuse; Dans la pre-
miere, il faudrait un supplément de chaudiéres
de cuite , de chaudrons rafraichissoirs, de formes
et de locaux ; mais aussi, alors, les Sirops étant
recuits & fur et & mesuré de leur éeoulement du
premier sucre , subissent plus facilement la
recuite sans clarification et filtration. Dans la se-
conde, il faut des réservoirs, et les sirops, en
y attendant la cuite pendant trois ou quatre mois,
sont exposés a subir des altérations qui peu-
vent en rendre le travail impossible sans clarifi-
cation et filtration , surtout lorsque Tannée n'est
pas trés bonne. Si j'avais a choisir entre ces denx
méthodes, je donnerais la préférence a la se-
cende, comme a celle que la question économi-
que et la simplicité des travaux recommandent.
En effet, les réservoirs cotitent hien moins cher,
et exigent un supplément de local bien plus fai-
ble que les chaudieres, les chaudrons et les for-
mes de supplément ; et puis la recuite, succé-
dant a la premiere extraction , exige un moins
grand nombre d’ouvriers et répartit le travail sur
un temps pluslong, les mémes ustensiles servent
par-la méme pendant six a sept mois au lieu de
quatre; et cet avantage est réel en spéculation.

Je recommanderai donc, de préférence , de
mettre les mélasses en réservoirs, et d’attendre,



LE SUCRE DE BETTERAVES. 44?

pour les recuire , que toutes les betteraves soient
travailldes , diit-on méme les reclarifier et les
filtrer ; et je supposerai dans la description d’une
fabrique que je donnerai ci-apres, je supposerai,
dis-je, qu'on opére ainsi.

CHAPITRE XYV.

Mode de cristallisation recommandé par Achard.

Nous avons vu précédemment quelles difficul-
tés présente encore la cuisson du sirop de bette-
raves, méme aujourd’hui, que I'emploi du char-
bon animal a beaucoup amelioré cette opération.
Il arrive, en effet, encore quelquefois, quion
ne peut pas leffectuer ; alors c’est qu'il prend a
feu nu une viscosité telle qu'il s'attache anx chau-
diéres , s’y caramélise, et perd par la méme la
majeure partie de sa matiere cristallisable avant
d'arriver au point de cuite convenable pour étre
mis en forme.

Qu’on se reporte & I'époque ou Achard établit
sa fabrique, et qu'on observe les difficultés qu'il
dut rencontrer dans la cuite 4 feu nu, a cette
époque , ou I'on ne connaissait pas''emploi du
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charbon animal et laide si utile de la petite
chaudiere.a bascule, on concevra les motifs qui
ont pu déterminer Achard a adopter la concen-
tration a vapeur. L’espoir bien fondé, sans doute,
de conserver par ce moyen la presque totalité de
la matiére cristallisable contenue dans la betie-
rave, a paru 2 notre auteur préférable a une
méthode qui pouvait la compromettre souvent.

1l avait donc recommandé la cuisson a la ya-
peur a la température de 70 a 80° Réaumur. On
concoit qu'a cette température I'opération deyait
étre longue , puisque le sirop ne pouvait se
concentrer que par une simple évaporation,
sans jamais pouvoir entrer en ebullition. Aussi
M. Achard n’avait-il pas recommandé de pousser
jusqu’au point de cuite que nous avons donné
précédemment, et qui correspond a go° du ther-
mometre ou a 44° de Paréometre Baumé , parce
que cette concenlration n'elit pas pu étre obte-
nue ; il s’était donc borné a évaporer , dans son
appareil & vapeur, jusqu'a la densité de 1348
grammes au litre , ce qui correspond a 38° de
Baumé.

On concoit qun'une semblable concentration
n'était pas susceptible de donner, par un simple
refroidissement , une quantité de cristaux sen-
sible; de sorte que M. Achard, pour épuiser ce
sirop de sa matiere cristallisable , devait ayoin

il
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yecours & une autre opération que celle que nous
avons décrite précédemment , et qui consiste i
faire refroidir le sirop et a le verser dans des
formes.

Le mode de cristallisation auquel il ent re-
cours consistait a distribuer le sirop concentré
438° sur des vases métalliques et sous une cou-
che trés mince, puis 2 exposer ces vases dans
une étuve a air chaud.

La le sirop subissait une évaporation lente,
et, aux diverses périodes de cette évaporation ,
il se formait, sur le fond et les parois des cris-
tallisoirs , des couches cristallines ; la surface du
sitop se recouvrait aussi de crofites minces de
cristaux qu'on brisait 2 mesure de leyr forma-
tion. Ces crofites tombaient ainsi au fond des
vases, et mettaient & nu une nouvelle surface
de sirop, qui, par I'évaporation, donnait une
nouvelle erotite ; et ainsi de suite. Cette 6péra-
tion était longue, mais l'on finissait, par ce
moyen, par avoir une masse formée de cristaux
de sucre tres nerveux et de melasse. Lorsque
ce résultat était obtenu, et que la cristallisation
paraissait vouloir s'arréter, on versait cette
masse dans des formes de terre semblables &
celles que nous avons décrites précédemment ;
et la la mélasse se séparait du sucre.

M. Achard appelait ce mode de cristallisation

29



450 ART DE FABRIQUER

cristallisation réguliére, pour la distinguer de
celle opérée en formes , et quil appelait cristal-
lisation confuse. Dans V'une , en effet, Iagré-
gation de molécules cristallines s'opére dans Ves-
pace d'un mois ou deux, tandis que , dans
Pautre, elle est terminée en 24 ou 48 heures,
Dans 'une, aussi, les cristaux sont le plus sou-
vent assez gros, tandis que, dans Tautre, ils
sont plus divisés.

M. Crespel d'Arras avait adopté, des annee
1811, le procédé de fabrication de M. Achard,
a quelques changemens prés, et il avait pris aussi
sa cristallisation réguliére. Seulement , comme il
ne concentrait pas a la vapeur, et qu'il clarifiait
par précipitation , lorsque son sirop €lait arriyé
2 31° bouillant, il arrétait la concentration, le
déposait dans des futailles doublées en plomb et
exposées 4 une température modérée. Chaque
futaille contenait le produit d’une journée de fa-
brication , et on y laissait le sirop & reposer
pendant 1o jours, temps nécessaire pour que
les matieres qui en troublaient la transparence
pussent se déposer.

Je reprends, a ce sujet, ]e texte du rapport
fait a la Société d’Arras suor la fabrique de
M. Crespel.

« Des robinets placés a différentes hauteus
» au-dessus du fond des futailles permettent de
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tirer le sirop au clair. Les sédimens de chaque
tonneau sont partagés en deux parties , qu'on
verse chaque jour dans les deux chaudieres de
clarification , afin quune seconde opération en
enléve encore la matiére sucrée qu'ils peuvent
contenir, L'ordre de la fabrique ne permet pas
de les soumettre a une clarification particu~
» liere.

» M. Crespel cristallise ses sirops par le pro-
n cédé que M. Achard appelle cristallisation ré-
n guliére ; cest-a-dire en versant le sirop con-
» centré dansdes vases plats, et en les soumettant
» & une évaporation lente. Par ce moyen, il
» obtient un sucre brut sous la forme de cris-
» taux candis (1).

» On verse les 440 ou 480 litres de sirop con~
» centré (2) dans des vases évaporatoires qui ont
0™,62 de longueur sur o™,47 de largeur, et
qui présentent ainsi une surface de 29 déci-
metres carrés ; on en met environ 20 litres
» dans chaque vase. Ainsi 'ouyrage d’'un jour

)

=
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. (1) Cela n'est pas tout-a-fait exact; il se trouve seule-
ment c¢a et la, dans le sucre brut, quelques petits cristaux
analogues & ceux du sucre candi.

(2) Ce sirop était concentré a 31° houillant ou 35° froid;
¢est-3° de moins que la concentration indiquée par

Achard.
29. 4
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» en exige une vingtaine , et le service de l'an~
» née en exige 7 a 8oo. Il est bon d'observer
» que ce nombre ne- suffirait pas si I'on voulait
» cristalliser & mesure qu'on forme des sirops ;
» mais on tient ceux-ci'en réserve dans de vastes
» cuves ou dans des tonneaux doublés en plomb,
» et 'on continue les travaux de cristallisation
pendant une partie de I'été (1). :

» ‘Ces vases sont portés a I'étuve et placés sur
» des rayons dont la distance verticale est de 16
» & 20 centimetres. Cette étuve , placée au-des-
» sus de la picce ot déposent les sirops, est en~
» tretenue a une température de 25 a 30° de
» Réaumur.

]

» Chaque jour il se forme, a la surface des
» vases, une crotite de cristaux, qui, ens'op-
» posant a P'action de Pair sur le liquide , re-
» tarderait I'évaporation , si 'on n’avait le soin
» de la briser avec une spatule en hois, et dela
» précipiter au fond des vases, ou les cristaux
acquierent plus de consistance.
» Aprés un sejour de six semaines, les vases
» ne présentent plus quune masse de cristaux

b

=

(r) M. Crespel ne travaillait alors que 500,000 kilog.
de racines : qu’ou juge par-la du temps ct de la quantité
dappareils que cette méthode exige!
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» mélangée de beaucoup de maticre sucrée non
cristallisable. '
» On verse ce magma dans des sacs de toile ,
» qu'on place entre des claies, etl'on sépare les
cristaux de la mélasse en soumettant le tout
a une presse.
» On forme des piles de 20 sacs, qui contien~
» nent le magma de 20 vases a cristallisation
» ou produit du travail d'un jour. Aprés avoir
» laissé une pile pendant 24 heures sous la
» presse , on verse les cristaux restés dans les
» sacs de la pile dans d’autres sacs, et on les
» sountet a une seconde pression , dont la durée
» est de 24 heures; deux presses a vis suflisent
» pour ce scrvicg journalier pendant les 110
» jours de fabrication. A la fin des travaux,
toutes les presses qui étaient occupées a la pres-
» sion des pulpes et des écumes servent au méme
» usage.

» Ces 20 sacs ont alors laissé écouler environ
» 150 kilogrammes de mélasse , et dontiennent
» 200 a 250 kilogrammes d'un sucre brut d'un
» jaune clair, d’une saveur agréable et douce,
» et propre a étre livré au commeree.
» Ainsi , M. Crespel obtient, en moins de
deux mois, de betteraves récoltées dans les
environs d’Arras, un sucre brut comparable,
» pour la qualité, au sucre brut de méme cou-

=

=

=

i

—
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» leur qui vient des colonies, et la saveur en est
» moins icre que celle de ce dernier, dans lequel
» on sent encore fortement la présence du vesou;
» et, sans autre é€puration, il pourrait servir
» aux mémes usages que le sucre terré. Les ral-
» fineurs le recherchent, parce que, sous le
» méme poids, il contient beaucoup plus de
» matiére sucrée eristallisable (1). »

On peut juger par-la que lestravaux de M. Cres-
pel , d’apresla méthode d’Achard , avaient déja
bien ameélioré cette méthode en supprimant I'e-
vaporation a vapeur , qui rendait le procéde
impraticable. En effet, je ne prétends pas quon
ne puisse pas évaporer par la vapeur avec avantage,

— -

(1) Ces assertions sont généralement vraies pour tousles
sucres de betteraves bien préparés. Ces sucres sont plus
purs que ceux de cannes, parce que les sirops sont che
rifiés, dans nos fabriques, avec plus de soin, de sorte que
le sucre de betteraves ne contient, pour toute impurelt,
que la mélasse qui le salit, tandis que celui des colonits
contient en outre heaucoup d’ordures et de ponssiere
Quant & la richesse saccharine plus grande, qui rend gis
néralement le sucre de betteraves supérieur pour la chau-
diere & celui des colonies, cela tient a diverses causes. In
premiere est celle que nous venons de signaler pour |
pureté; une autre dépend des altérations que subit lo
sucre de cannes dans le transport; une autre encore dé-
pend de la différence des procédés d’extraction, ete., elt
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ce serait la une assertion erronée qui trouverait
des démentis formels dans beaucoup de manu-
factures anglaises ; mais je crois que l'appareil a
vapeur indiqué par le chimiste prussien pour la
eoncentration des sirops de betteraves n’était rien
moins que propre adonner un résultat bon et éco-
nomique. M. Crespel avait donc agi tres raison-
nablement en célaguant cet appareil et en lui
préférant le fen nu, Remarquons cependant que
ce manufacturier éclairé, évitant 'écueil auquel
Achard avait opposé la cuite 2 vapeur , ne con-
centrait dans ses chaudieres que jusqu’a 51°, aw
licu de le faire jusqu’a 38°, et que , jusqua cette
densité , le sirop de betteraves peut toujours
supporter I'ébullition a feu nu sans inconvéniens
ni difficultés , a moins que le sirop ne soit tres
mal déféqué , ou bien qu’il soit altéré.

M. Crespel suivit ce mode d’opérer la cristal-
lisation jusqu’acesderniéres années, et extension
qu'il donna depuisa son établissement, de méme
que sa prosperité ,, prouvent gue celte méthode
était, sinon la meilleure,, au moins assez parfaite
pour étre adoptée en manufacture. Cependant,,
entre autres changemens utiles que M. Crespel
parait avoir introduits dans sa manufacture de-
puis quelques années, on remarque la substi-
tution partielle de la cristallisation confuse a la
cristallisation réguliére; et cette cristallisation
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confuse s'opere comme nous lavons expliqué
précédemment.

Jai décrit aussi précédemrment, et en leurs
lieux; toutes les opérations de M. Crespel , et je
I'ai fait d’apres un rapport qui est déja un peu an:
cien. Je vais ici reproduire rapidement Pexposé
des opérations de cet industrieux fabricant, telles
qu’il les pratique aujourd’hui, et d’apres les ren-
seignemens que j'ai pris daps sa fabrique, ou
quil a eu I'obligeance de me communiquer.

Il a travaillé, cette année, 5 millions de livres
de betteraves. '

Ses racines sont débitées par deux rapes de
Thierry , qui marchent par un manége de la
force de quatre chevaux attelés.

Des presses a vis extraient le jus en une seule
opération , et M. Crespel se sert de ces presses i
défaut de presses hydrauliques, qu’il reconnait
cependant étre bien préférables a toutes les au-
ires.

Le jus, au sortir de la presse, est acidifi¢ a
froid par 200 grammes d’acide sulfurique pour
100 litres de jus ; puis on le porte dans des chau=
dieres de défécation qui contiennent 1800 litres
chacune. La on verse dans le jus froid un lait de
chaux formé de 200 a 225 grammes de chaux pour
chaque hectolitre de jus; puis on chauffe pour défé:
quer et tirer au clair, comme on lesait. Dans celte
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defécation on ajcute au jus, lorsqu'il porte 70°
de chaleur enyiron, le noir qui a servi i d’au-
tres clarifications, puisun peu de sang de bocuf:

Le jus tiré au clair est porté dans des chau=
dicres €vaporatoires a bascules, ou I'on mene
J'évaporation grand train; et lorsque le sirop y
a pris une densité de 20° bouillant environ, on
réunit les sirops de plusieurs bascules en une
seule, ou I'on effectue la clarification au charbon
animal et au sang de beeuf.

Lorsque cette clarification est faite, on retire
le feu de dessous la bascule, puis on y aban=
donne le sirop pendant quelquetemps, pourqu’il
dépose au fond de la chaudiere la majeure partie
des matieres qu'il retient en suspension. Cela fait,
on jette le jus clair sur un blanchet de laine fixé
sur un treillis d’osier, qui est lui-méme super-
posé & un réservoir. On concoit que ce filtre fa~
vorise, par son exposition a l'air libre, le refroi=
dissement du sirop , et qu’il ne vaut pas , sous ce
rapport , celui que nous avons décrit, et dans
lequel on peut sans difliculté jeter toute la masse
du sirop clarifié sans attendre qu'elle se sépare,
dans la chaudiere & clarifier, d'une partie deé sa
matiere solide.

Le jus clarifi¢ et filtré est porté dans une chau-
diere a bascule pareille aux bascules de concen-
{ration, pour y subir la cuite. La, lorsque le
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sirop arrive a 30 ou 31°, si par un bouillon sec
le sirop annonce qu’il pourra supporter les der-
niers degrés de concentration , c'est-a-dire la
cuite , et donner, par conséquent, les preuves,
on continue l'opération et on I'amene jusqu'a ce
point. Si au contraire un bouillon gras et mous-
seux fait présager que la cuite sera mauvaise el
difficile , on décharge la chaudiere, et 'on porte
le sirop & I'étuve sur les cristallisoirs, pour y su-
bir la cristallisation paisible.

Dans P'autre cas, les sirops cuits sont réunisau
chaudron, puis coulés en formes a la fin dela
journée , comme nous I'avons expliqué.

Ce mode d’opérer est tres bien entendu, etil
garantit au fabricant des produits constamment
bons avec des jus de qualités inégales. Mais il y
a la une difficulté : cest de régler les appareils
avec les besoins de la fabrique ; car comment
peut-on savoir d’avance quelle sera la masse de
sirop qui, pendant une campagne, sera et ne sera
pas difficile a cuire? Cette difficulté me parait étre
un obstacle & 'adoption de la méthode de M. Cres-
pel, a moins qu'on ne monte la fabrique pour
travailler le sirop moitié en cristallisoirs et moitié
en formes; car si 'on ne prenait point une base
fixe, semblable ou analogue, il faudrait abso-
lument avoir, dans la fabrique, des appareils
en réserve et dans l'inaction.

=
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M. Crespel retire encore , des mélasses qui dé-
coulent de ses sucres cristallisés confusément ,
une grande quantité de sucre; et il m’a assuré
quil'obtenaiten portant ces mélasses a l'étuve sur
ses cristallisoirs. Je m’exprime de cette maniére
parce que ce mode d’opérer ne m’a pas paru con-
forme a la théorie quion pourrait établir sur la
cristallisation des sucres. Cette méthode est aussi
contradictoire avec des opérations assez parfaites
du raffinage. Au demeurant, il parait certain
que les mélasses peuvent étre traitées par ce
moyen ; mais il est certain aussi, comme je ai
expliqué plus haut, quelles peuvent le plus
souvent étre recuites, remises en formes, et don-
ner une cristallisation abondante.

CHAPITRE XVI.

Emploi des pulpes pour la nourriture
des bestiaux.

On sait, depuis de longues années, que la bet-
terave est une excellente nourriture pour le gros
bétail ; aussi toutes les contrées ou les pratiques
agricoles ont acquis quelque perfection culti-
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vent-elles cette racine précieuse , qui amende la
terre, I'occupe peu de temps, et fournit une nour-
riture qui est tout-a-la-fois saine et abondante.

La fabrication du sucre de betteraves, outre
les avantages remarquables qu'elle présente a
P'industrie manufacturicre , présente encore cet
avantage immense a l'industrie agricole, qu'clle
n'enléve aux betteraves qu'une partie de leur
matiére nutritive, et qu’elle fournit, pendant
3 ou 4 mois de la saison morte, une nourriture
humide qui peut engraisser les bestiaux ou con-
server aux vaches le lait que les alimens secs leur
font souvent perdre complétement.

Un beeuf consomme journellement environ
25 kilogrammes de pulpes, et un mouton 5 ki-
logrammes. Il est convenable d’ajouter a la ration
du beeuf par jour, quand il est a engrais, un
tourteau (1) a un tourteaun et demi de lin. Chaque
tourteau pese un kilogramme. Cette addition
rend la pulpe plus nutritive , et I'animal parail
la prendre avec plus de plaisir.

(1) On donne le nom de tourtean au parenchyme des
graines oléagineuses qui, par la séparation du principe
gras, est aggloméré sous forme de carrés longs et plats. Cha-
cun de ces tourteaux ; qui ont la consistance du biscuit,
pese environ un kilogramme ; et I'on a soin de les briser
avant de les donner aux hestiaux.
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Je pense quun autre moyen de rendre la
pulpe plus nutritive serait de la cuire ; et celte
opération serait trés facile a pratiquer avec un
appareil a yapeur. On sait ce que la cuisson pro-
duitdans les alimens soit végétaux ou animaux, et
l'on a été & méme de reconnaitre , par beaucoup
d'expériences, que les pommes de terre cuites
sont infiniment préférables pour la nourriture
des bestiaux que lorsqu’elles sont crues. La bet-
terave a, comme la pomme de terre, quelque
chose d’acre que la cuisson efface ou atténue. Je
pense donc, par analogie, qu'il serait tres utile
de cuire la pulpe ; on pourrait néanmoins, dans
cet €état, y ajouter avec avantage des tourteaux.

En supposant qu'on emploie dn charbon de
terre comme combustible, et que ce charbon
coute 5 centimes le kilogramme, la cuisson de
1000 kilogrammesde pulpes par la vapeur ne coti-
terait pas plus de yo centimes, ce qui serait une
dépense tres faible. Quant a l'appareil , il serait
tres simple a établir : il pourrait se composer
dun tonneau ou l'on introduirait les pulpes, et
d'une chaudiere avapeurs qui, a I'aide d'un tuyau,
porterait ses vapeurs dans le tonneau. Cet appa~
reil, au reste , pourrait étre en tout pareil a celui
que j'ai décrit, dans mon Art du Distillateur,
pour la cuisson des pommes de terre.

En évaluant le jus retiré de la betterave a rai-
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son de 70 pour 100, 1000 kilogrammes de cette
racine rendront 30 pour 100 de pulpe ou 300 ki-
logrammes. Ainsi, une fabrique qui travaillerait
journellement,, comme nous I'avons supposé plus
haut, avec notre grande batterie, 34000 kilo-
grammes , aurait 10200 kilogrammes de pulpes,
cest-a-dire de quoi nourrir 400 beeufs ou 2000,
moutons. Une fabrique qui, avec la méme bat-
lerie , ne travaillerait pas d'une manicre conti-
nue, et qui ne traiterait, par conséquent, que
17000 kilogrammes de betteraves en 24 heures,
ou 12000 litres de jus, récolterait 5100 kilog.
de pulpe, c'est-a-dire de quoi nourrir 200 heeufs
ou 1000 moutons. Ainsi encore une fabrique
moyenne qui travaillerait avec une petite bate-
rie, et d'une manieére intermittente, Gooo litresde
jus par 24 heures, ou 8500 kilogrammes de ra-
cines , aurait chaque. jour 2550 kilogrammes de
pulpe, qui pourraient nourrir 100 beeufs ou
500 moutons , ou bien encore simultanément
50 beeufs et 250 moutons, ce qui serait tres fa=
cile & trouver dans une ferme.

Les cochons sont aussi tres-avides de la pulpe
dela betterave, ets’engraissent parfaitement avee
cette nourriture.

Le laps de temps que nous avons fixé , d’apres
des données dune saine expérience, i 4 mois
ou 120 jours pour la durée d’'une campagne,
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daccorde aussi. parfaitement avec I'engrais des
heeufs, lequel peut facilement s'opérer en 4 mois;
car, aprés 3 mois, il arrive souvent qu’ils sont
déja assez gras pour étre vendus : de sorte que,
dans cette fabrication, on pourrait acheter des
bétes maigres au moment du travail , en automne,
et les vendre grasses au commencement de Uhiver
ou dans le courant de février (1).

Si 'on ne voulait pas nourrir une quantité de
bestiaux aussi grande, ou qu'on ne vouliit pas
méme s’occuper du tout de ce soin, il serait tou-
jours tres facile de vendre la pulpe aux petits fer-
miers ou aux nourrisseurs. Témoin la pulpe des
feculeries , qui trouve aujourd’hui une vente tres

(1) Un beeuf maigre , terme moyen, peut peser 34o ki-
logrammes ; engraissé , il peut facilement prendre 500 ki-
logranimes , ce qui porte Pengraisa 160 kilogrammes. Si
Yon considere qu’un beeuf engraissé par quatre mois de
nourriture de pulpes en a consommé, au bout de ce temps ,
Jooo kilogrammes, et que I'on compte le tourteau qui 'a
nourri simultanément comme concourant pour moitié
i la production de la graisse, on reconnaitra q-ué 3000 ki-
logrammes de pulpes peavent produire So kilogrammes
de viande, graisse ou suif. Ainsi, dans ce cas, un kilo-
gramme de matiére animale serait le produit de 38 ki-
logrammes de pulpes ou de 126 kilogrammes de betteraves.
Dela on peut tiver que le rapport du produit de la bette-
raye en sucre est & celui en viande comme 5,04 : 1.
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facile; et nul doute qu'il n'en fut de méme dela
pulpe des betteraves.

M. Crespel assure avoir vendu la sienne a rai-

son de 15 fr. les 100 kilogrammes. Il ajoute que
celle qu'il a employée lui-méme a Vengrais des
bestiaux lui arendu 24 fr, des 100 kilogrammes,
et cela est facile & concevoir; en évaluant cette
pulpe seulement a 15 francs, nous trouverons
qu’une fabrique qui travaille 54000 kilogrammes
de racines par chaque jour, fait pour une va-
leur de 153 francs de pulpes ; celle qui trayaille-
rait 17000 en aurait pour 76 francs 50 cent.;et
enfin celle qui travaillerait 8500 en aurait pour
38 francs 25 cent. , ce qui serait déja un produit
remarquable, car il constitue le quart de la
valeur de la racine, estimée a 18 fr. les 1000 ki-
logrammes.

La pulpe peut trés bien se conserver pendant
deux et méme trois mois, en la déposant dans
des fosses ou on 'entasse fortement. On conserye
tres bien dans le Nord , par ce moyen, les dré-
ches de brasseurs , et on les conserve méme en
été pendant un maois ou six semaines. Ces nour-
ritures ainsi conservées prennent une saveur ai-
grelette , et ne paraissent point déplaire par-la
aux animaux qui les consomment , ni agir d'une
maniere nuisible sur leur santé. M. Mathieu de
Dombasle dit aussi avoir tres bien conservé dss
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pulpes par ce moyen ; et 'onne doit, a cet egard
conserver aucune espece de doute. - ;

g &

CHAPITRE XVIL

Fabrique pourexploiter en 120 jours 4114200 kil.
de racines , avec ou.sans.continuité. -

Avrris avoir fourni , dans les chapltres prepe—
&ens toutes les instructions propres a gmdf.r un
entrepreneurdans]’ etahllssementde sa fabru__:[u:‘:' e'tl
dans I'organisation et la direction de ses travaux;
apres lui ayoir fourni les moyens d’évaluer les di-
mensions des meilleurs appareilset de prolpbr’tion-_-
ner leur nombre a I'importance de ses travaux,
nous ayons pensé qu'il serait utile de presenter Ia
dlsposmon de ces apparells et leur ordre dzms une
fabrique bien organisée. :

Nous allons donc nous occuper de donner cette
disposition. Nous commencerons par décrire les
batimens et leurs spécialités; puis nous donne-
rons I'inventaire du mobilier qui.lur est utile,
ayec sa valeur ; nous évaluerons les frais que
cetle fal)mque exige, de méme que ses produits,
et mous arriverons par—la a etabhr la question

: Bol @
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économique. Nous commencerons d’abord par
appliquer ces descriptions et ces calculs, dans ce
chapitre, a une grande manufacture dans les deux
hypotheses : ou 1° dela continuité, ou 2° de l'in-
termittence ou non continuité. Ces deux objets
fourniront la matiere des deux sections suivantes
de ce chapitre.

Ce que nous aurons fait dans ce chapitre pour
une grande manufacture , nous le ferons dans les
chapitres suivans : 1° pour une manufacture
moyenne , et 2° pour une petite.

Nous trouverons, dans les résultats de ces cha-
pitres,, les moyens de reconnaitre le mode de
production le plus économique, en nous en ren-
dant en méme temps un compte exact; etles
comptes que je fournirai ne présenteront rien
d’hypothétique : ilsseront établis d’apres les don-
nées de I'expérience ; et s'ils sont susceptibles de
varier dans quelques élémens, cela dépendrades
localités, etl'entrepreneur pourra toujours y ap-
porler les modifications utiles.

SECTION PREMIERE.
Exploitation avec continuite.

Pour cette manufacture je supposerai, comme
je Tai fait constamment dans le corps de cet ou-
vrage, que la fabrique soit montée sur une
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cchelle telle qu'elle puisse travailler d'une ma-
niere continue, en 24 heures, 24000 litres de
jus, c'est-a-dire 34285 kilogrammes de racines
par jour , ou 4,114,200 kilogrammes par 120
jours de travail, en admettant qu'on obtienne le
jus a raison de 70 pour 100. Cette fabrique se-
rait d’'une assez grande importance ; et quoiqu’il
n'en existe pas encore en France qui soient mon-
tées sur ce pied, jai cru, cependant, devoir
donner de préférence d'abord la description d’une
fabrique semblable , parce que son établissement
serait une chose non-seulement tres possible et
trés praticable , mais encore plus avantag®use que
dautres fabriques d'une plus petite dimension,
ainsi qu'on pourra s'en assurer par les comptes
que je produirai plus loin.

Nous allons donner :

1°: La description des batimens.

2° La question économique de fabrication.

1°. Description des bdtimens.
(Voyez la planche 6, figures 1, 2 et 3.)

La figure 17 représente le rez-de~chaussée.

La figure 2 représente le premier ¢tage.

La figure 5 représente la coupe.

Les mémes lettres désignent les mémes pieces
dans les trois figures.

A. Piece on se trouve un manége.
; 30..
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B. Halle aux rapes et aux presses: -

C. Halle aux chaudiéres et aux filtres. i

D. Empli des formes. e

E. Magasin aux mélasses. - "1 7,

F.F. Purgerie n° 1. | b Al

G,G;G. Purgerie n° 2. i i3l

H. Piéce pour Pextraction du suere brut.

L. Magasm au sucre brut. oo 45T
Je n'ai pas fait figurer, dans ce plan,’ lelmpé

utile pour les chevaux du manége , la pieceutile

pour le neitoiement des raciues, les étables pour

les bestiaux & Vengrais, ni la distillerie des mé=

lasses -,q[u’il est toujours convenable 'd’adjoindre

a une fabrique de sucre de betteraves. La dispo-
sition de ces locaux est si simple qu'on la conce-

vra bien sans figures. »f 408

On pourrait les annexer sur la méme hgne aux
deux extrémités du batiment en K et en J ; mais
il sera plus convenable, pour renfermer la fabri-

que dans.un carré, de les rapporter a équere

aux deux extrémités du batiment en L, L et M,M.
Dans ee cas, on placer:ut en M,M; 1°. Vécurie;
2°. Vatelier aux netioyeuses ; 3°. enfin y en $ui-

vant sur la méme ligne , un vaste magasin utile

pour, renfermer - la: récolte: des racines, ou au
moins la majeure partie.

En I,Li, on placerait la dlstlllerle qui se com-

poserait elle-méme de deux pieces, I'unelahalle
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aux chaudieres, et I'autre le cellier aux fermen-
taions. Enfin, en suivant sur la méme ligne,

- on disposerait une étable d'une dimension pro-

portionnée au nombre de bestiaux qu’on vou-
drait mettre a U'engrais. :

De cette maniere tout serait pour le miecux ;
on aurait le magasin aux betteraves et l'atelier de
nettoyage du coté du manége et des ripes, et la
distillerie se trouverait elle-méme a proximité du

reservoir a mélasses. Voyons maintenant a donner

les descriptions isolées de chacune des parties
distinctes de la fabrique.

A, Manége.— Ce manége doit étre de la force
de quatre chevaux , pour pouvoir mettre en mou-:
vementune bonne rape comme celle de M. Molard
ou de M. Odobbhel. 1l serait convenable de plus,

*‘dans une fabrique bien organisée , de reprendre

sur ce maneége la force utile pour le mouvement
des presses hydrauliques, de méme qu'en le fait
dans les huileries, ou cette presse est usitée.
- B. Halle aux rdpes et aux presses. — Une
bonne ripe de M. Odobbel ou de M. Molard, re-
présentée en @, sufliva pour dékiter 54000 kilo-
grammes en 24 heures. Si Uon utilisait les réapes
de Thierry, il en faudrait deux pour faire la
méme besogne. o
betbsontdeuxbacsapréparerlessacs; cesdeux
bacs suffiront pour le service des quatre presses.
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¢,¢,¢,¢. Quatre presses hydrauliques qui com-
muniquent par des conduits avec le réservoir d,
ou elles portent leur jus.

d. Réservoir a jus qui peut en contenir deux
mille litres.

e. Escalier établissant une communication avec
le premier étage.

J- Tracas ou trappe pour le service d'une pous
lie destinée & descendre les formes, le sucre
brut, etc.

C. Halle aux chaudiéres et aux filtres. —
g8,8,8. Trois chaudieres de defécation montées
sur leurs fourneaux.,

hyh. Six filtres aux €écumes communiquant
avec le réservoir i, ou ils portent le jus clair
qu'ils fournissent.

i. Réservoir a jus.

j- Batterie évaporatoire composée de sept chau-
dieres a bascules disposées sur trois lignes. La
premiére ligne se compose de .quatre chaudieres
1,1,1,1; la seconde se compose des deux chau-
diéres 2,2; et la troisieme n’a qu’une chaudiére
numeérotée 3. Ces chaudieéres sont représentées
montées sur leurs fourneaux. '

k. Huit filtres disposés sur une méme ligne,
munis de leurs robinets et bascules, et commu-
niquant avec le réservoir Z, destiné i recevoir le
jus, qu'ils fournissent clair.
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l. Réservoir au sirop concentré, clarifié et
filtré.

m. Deux chaudiéres de cuite, numérotées 4 4,
et montées sur leurs fourneaux. En m se trouve
utie pompe qui va puiser le jus dans le réser-
voir /, pour le déposer dans les chaudiéres de
cuite au fur et a mesure que cela est nécessaire,

D. Empli des formes. — n n. Deux chaudrons
d'empli placés pour recevoir directement le sirop
fourni par les chaudiéres de cuite. Il sera conve-
nable d’en avoir un troisieme de rechange.

o. Escalier.

p- Tracas ou trappe muni d'une poulie des-
tinée & monter les formes dans les purgeries.

Lorsqu’on plante les formes pour les emplir,
on les dispose comme je Vai figuré dans le plan,
fig. 1'% '

E. Réservoir a mélasses. — Ce réservoir est de
toute la dimension de la picce E; il représente,
par conséquent, un carré de ro metres; de coté,
ila pour profondeur un metre et demi. Dans cet
état il peut contenir en réserve 150000 litres de
meélasse, ce quiestutile alafabrique, en admettant
qu'on ne commence a cuire les melasses que lors-
que toutes les racines sont travaillées.

On voit, par la ccupe de ce réservoir repré~
senté fig. 3, qu'il est enterré dans le sol, et que
ga surface se trouve au niveau du sol, de sorte
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que 'on pourra établir au-dessus de ce réseryoir
un fort p.laucher, a laide d’un gitage solide, et

déposer encore par-dessus des barriques pleines

de sirop. S'il arrivait que ces barriques vinssent

a couler en se déjoignant, le sirop coulerait na-
turellement dans le réservoir, et ne serait pas
perda. : )

La piece E pourra donc, outre sa fonction
de renfermer le réservoir a mélasses, servir en=
core de magasin pour ce produitmis en barriques.

Il sera convenable de donner au réservoir une
inclinaison vers l'un de ses coins.

F. ¥. Purgerie, n°. 1. — Cette purgerle est
destinée a recevoir et 2 conserver les formes pen-
dant la premiere quinzaine de leur: purgation,
Sa dimension est telle qu'elle peut contenir de
8 a goo formes, et méme plus a la riguglr;,‘_c_lie
sorte qu'elle sera toujours d’'une dimension suf-
fisante pour la fabrique, qui naura besoin que

d’en placer 1500 environ dans les deax purgeries,

' Les formes devront y étre disposées en deux
masses ¢ et ¢, ¢’ et ¢', comme je lai 1epresenté
dans le plan.

Au milieu de cette purgerie devra se tlouver
un calorifere 7 destiné 4 maintenir, dans le local,
la température douce de 15 a 20°, utile paur I'é-
coulement facile de la mélasse: el

Dans cette picce sont aussi figurés Vescalier g
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et la trappe p'destinée a transmettre les formes
de Templi D 2 la purgeric F. F.
o Y Purgerie, n° 2. — Clest dans cette
. purgerie que les formes , apres avoir donné leur
premiere mélasse par un séjour de 15 jours dans
- la purgerie, n° 1, viennent achever de sépu-
rer. On les y groupe a cet effet en deux masses
sgets! s :

- Cette purgerie est plus grande que lautre,
puisqu’elle pourrait contenir jusqu'a 11 ou 1200
formes ; et cela est utile, parce qu'il arrive quel-
quefois que des formes ont de la peine 4 s’épurer,
et'exigent pour cela un laps de temps plus grand
quun mois. Alors c'est dans celte purgerle ne g
qu ‘on laisse ces formes.

1l est convenable d’y maintenir constamment
une haute température, cest-a-dire, 40 a 45°,
afin de séparer le mieux possible le sucre brut
de sa melasse ; et cela ne peut s'obtenir bien
qu'a I'aide d’une forte chaleur. ;

Pour obtenir cette température, on etabhra

' dans le local les caloriféres ¢ et ¢, et I'on aura
soin d’éviter les déperditions de chaleur par les :
portes et les fenétres. Cette piece devra étre bien
close de: toules. parts Elle doit communiquer
dune part avec la piece FF, et de I'autre avec la

piece H.
H. Piéce de travail pour lextraction dn sucre
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brut. — Cest dans celte piece, qui communique
avec la purgerie G, que l'on transporte les formes
lorsqu’elles sont bien épurées de leur mélasse.
La, on les retourne comme nous I'avons expli-
qué préccdemment; on les loche, et on enleye
par ce moyen tout le sucre brut épuré qu'elles
contiennent. Lorsque ces formes sont ainsi vi«
dées, on les dispose en piles; puison les descend
par la trappe f'pour les faire servir & de nou-
velles opérations.

J- Trappe.

e. Escalier.

C'est dans ce local encore que se trouvent des
balances pour peser le sucre brut que 'on expé
die lorsqu’on ne le raffine pas dans la fabrique;
et cest la qu'on le pese encore pour en évaluer
la quantité utile & une chaudi¢re de clarification,
lorsqu’on veut la soumettre a 'opération du raf
finage.

Cette piece est donc une espéce de magasin in-
dispensable.

1. Magasin au sucre brut. — Ce magasin, dess
tiné & recevoir le sucre brut, peut étre divisé en
trois ou quatre parties par des cloisons de boisqui
y formeraient autant de cases distinctes; et laon
separerait les diverses qualités de sucre que peut
fournir une forme, si on le jugeait convenable.
Ainsi, dans une forme, le sucre de la base du cone
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esttoujours le plussecetle plus beau, et rice versd;
celui qui est le plus voisin de la pointe du cone
est toujours le plus humide et le plus chargé
de mélasse. On concoit qu'en coupant le pain
fourni par une forme en plusieurs sections ver-
ticales & l'axe, on a autant de qualités de su-
cre. C’est ainsi que, dans les colonies, on établit
les diverses qualités de sucre brut et de sucre
terré. Cette distinction de qualités dans les su~
cres de betteraves serait utile si on voulait les
livrer au commerce en nature ; car si l'on voulait
les raffiner, cette manipulation serait tout-a—fait
inutile. ¢

Ce serait dans ce magasin que le sucre se met-
trait en barriques, si 'on voulait 'expédier.

Ecurie utile pour les chevauzx ou les boeufs du
manége. — Le manége ¢tant de la force de 4 che=~
vaux attelés, il faudra, poursonservice , dans un
travail continu, 16 chevaux, et par conséquent
une écurie d’'une dimension convenable pour les
recevoir,

Il est possible, et il est méme tres avantageux,
‘dans une fabrique de sucre de betteraves, de
remplacer les chevaux par des beeufs pour le ser-
vice du manége. L’avantage consiste en ce que
lés beeafs se nourrissent bien avec les pulpes que
T'on fractionne avec des tourteaux, tandis que
leschevaux exigent indispensablement de 'avoine
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pour: leur nourriture, ce qui presente une dif-
férence de frais tres grande.

On peut considérer, dailleurs, Teffet d’un
beeuf attelé comme équivalant a celui du che-
val; car on peut, avec de I'exercice, en obtenir
une vitesse a peu pres égale. Quant a l'effet du
collier, il est, je crois, le méme.

Il faudra donc que D'écurie puisse contenir
16 chevaux ou 16 beeufs. W

Cette écurie devra se trouver proche le ma-
nége , a l'aile gauche du batiment.

Atelier du nettoyage des racines, — Cet atelier
doit étre d'une dimension assez grande pour con-
tenir en-dépot la quantité de betteraves utile pour
24 heures de travail, c'est-a-dire 34285 kilog.,
et, de plus, pour permettre a 10 femmes dy
travailler librement.

11 fera suite, comme nous l'avons déja dit,a
I'écurie, dans l'aile gauche du batiment,

Magasin aux betterayes. — Ce magasin devn
aussi faire partie de l'aile gauche du batiment et
faire suite a latelier de nettoyage, de maniere
que le transport des racines, du magasin dans
latelier, se fasse avec le moins de main-d’ceuyre
possible. Il faudra lui donner une dimension pro-
portionnée a la quantité de racines que I'onyou-
dra y emmagasiner, en calculant quun metre
cube de racines pese 8oo kilogrammes.
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Ainsi, en admettant que l'on veuille tout ren-
fermer dans un seul magasin, sans rien mettre
en fosses, nous pourrons compter dans cette hy-
pothése qu'il faudra qu’il contienne les 2 de la
récolte, Pautre quart pouvant se trava.-;ller direc-
tement en. arrivant des champs. Dans ce cas, la
récolte totale étant'de 4 millions de kilogrammes
environ, il faudra que le magasin puisse en con-
tenir 3 millions. On lui donnera & cet effet une
‘capacité de 3750 métres cubes, ¢est-a-dire qu'il
faudra qu'il ail les dimensions suivantes :

fi Largeur.. ... ... 04 10 metres.
‘Hauteur chargée.... 5
Longueur.. ..l . .v. .75

Pour avoir les deux ailes de batiment égales,
on pourrait diviser ce magasin en deux, c’est-
a-dire en faire un second sur Pautre aile.
“Yuiyu cetie annde, chez M. Crespél, un vaste
‘magasin qu'il a fait'construire ‘pour conserver ses
‘récolfes. 1l se compose d'un rez-de-chaussée, ‘et
il est recouvert par un carrelage assemblé par le
‘mastic bitume. Ce carrelage, qui forme ainsi une
cqﬂvérture plate, m’a paru une toiture assez
commode et économique. :

' Distillerie. — Je renverrai, pour Forganisa-
tion de cette distillerie, 2 mon ouvrage sur la
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distillation, on j’ai traité cette matiere avec quel-
ques développemens.

Fajouterai seulement ici que dans cet ouyrage
jai signalé, d'apres Pautorité de M. Mathieu de
Dombasle, une méthode pourlamise en fermenta-
tion des mélasses par l'acide sulfurique , al'aide de
laquelle ce savant annoncait avoir obtenu yolume
d’eau-de-vie a 1g° égal au volume de mélasse fer-
mentée, ce qui serait un tres grand produit, Ja
prié un de mesamis, M. Cafler, de répéter ce pro-
cédé, etil m’a dit qu’il ne lui avait pas réussi. Au
reste, il serait possible que la seule différencedes
meélasses obtenues par des procédés différens pit
changer les résultats de Pexpérience; et il serll
possible encore que M. Cafler n’etit pas opér
exactement, comme le dit M. de Dombasle, Il
serait cependant important d’avoir, a cet égard,
une opinion fixe et consolidée par des expériences
répétées avec soin dans diverses manufactures.

La distillerie devra étre divisée en 2 parties;
Tune sera le cellier aux fermentations, et dev

dtre contigné aumagasin 3 mélasses E en LiLj afn

d’éviter la main-d'ceuvre; par cette disposition,
en effet, la mélasse arrivera dans les cuves d¢
fermentation par une porte de communication
et avec le moins de transport possible. La dis-
tillerie, proprement dite, fera suite au cellier de
fermentation,
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Etable pour les bestiaux & Uengrais, — Lé-
table pour les bestiaux a I'engrais devra se trou-
yer dans laile droite du bitiment, a la suite
de la distillerie, et il sera tres facile de la pro-
portionner au nombre de tétes qu'on voudra y
Tecevoir.

Ce local doit étre votité, peu €levé, et perce
d'un petit nombre de fenétres. La température
reconnue la plus convenable, par expérience,
pour la santé des bestiaux, est de 15 a 18°. On
fera donc en sorte d’y conserver cette chaleur.

Dessous cette étable devra se trouverune cave
a engrais liquide, destinée a recevoir les urines
des animaux.

Une fabrique semblable, qui ne serait pas en-
cavée, puisque cela ne serait pas utile aux tra-
vaux, serait facilement élablie pour une somme
de 80000 francs; j'entends les batimens seule-
ment, car le mobilier sera inventorié séparément.

2°. Question économique.

La question économique résulte, dans toute
espece d'industrie, de la comparaison des pro-
duits avec la dépense qu'ils ont exigée.

Ici les produits sont peu variés, car ils se com-
posent seulement de la valeur des pulpes du
sucre brut et de la mélasse. Pour ne pas com-
pliquer la question , nous assignerons une valeur
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aux pulpes, comme si le fabricant les vendait,
et nous ferons la méme chose pour la melasse,
quoique , dans la description que nous venons.
de donner dela fabrique, nous ayons fait figaver
un local” pour les bestiaux & Pengrais, et un
autre pour la distillation. Cette élimination de
deux fabrications accessoires d'une sucrerie ne
fera-'que rendre notre question: econmmque
moins favorable i Vindustrie. = . o
Les frais d’'une fabrication de sucre de bette-
raves sont nombreux et variés : aussi allons-nous
les présenter isolément avec tous les développe-
mens’ et {outes les exphcattons dont ls. sont
susceptibles. b

A. Location de la fabrique , Patente, Impo-
sitions, Repamttons et Assurances.—Nous ayons
évalué plus haut la fabrique 8oooo francs.

Intéréts 4 6 p ° sur cette somme. ... 4800 '

Patente , impoOts, réparations et assu- '
TANCES. v - o 614 oia stho s Sloksl o M ATABI RaYe W om =) ORI

Ensemble..... 6800

B. Paleur des racines. — La fabrique dont
nous nous occupons- devant. travailler chaque
jour 24000 litres de jus, qui, recueillis a raison
de 70 pour 100 du poids de racines, exigent
une consommation’ journaliére de 34285 kilo-
gramnies- dé racines, qui, mullipliées par 120
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jours de travail ,- donnent une fabrication an-
nuelle de 4114200 kilogrammes. Pour établir
la valeur de ces racines, nous compterons sur la
moyenne que nous avons tirée dans notre pre-
miere partie, pag. go, des comptes de 10 pro-
pri€taires. Cette moyenne est de 8,80 par 500 ki~
logrammes ou 17,60 par 1000 kilogrammes. Ainsi
nous aurons ici pour le colit des racines 4114200
RITGH00 ;. 501tes.c vuie culitranidin sl 2400%ig2"

Si le propriétaire devait acheter les racines
an cultivateur, elles lui cofiteraient probable-
ment un peu plus cher, il pourrait les payer,
par exemple, 20 fr. les rooo kilogrammes. Dans
ce cas la valeur des racines-s'éléverait & 82284F
somme qui excéderait de 10000 la précédente.
On verra plus loin, dans la balance dds frais et
des produits, que cette circonstance ne serait
point un obstacle a I'établissement des suereries,
et qu’elle n’empécherait point la question écono-
mique d'étre tres favorable a 'industrie.

1l faut compter I'intérét de 6 mois & 6 2 sur la
valeur des racines, attendu qu'en vendant' le
sucre brut il faut attendre ce laps de temps pour
rentrer dans la valeur capitale. Cet intérét pris
PR oo o s ey v o RN S0 s SR R 0aiG 2
dorme 2 621an 33 p. 6 mois =... 2172 27

Ensemble........ 74582 19
3
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C. Inventaire du mobilier. — 1 Manége de la
force de 4 chevaux, avec lanterne pour la re-
prise du mouvement et engrenages pour sa trans-
formation: il iRl sanvesuan o pSo00i

10 Couteaux pour les nettoyeuses. . 20
1 Rape de M. Molard, et cylindre

de rechange.....o0. .0 00 aat = 35008
50 Paniers pour le service des ra-

cines et du charbon.......... ° 75
2 mains de bois pour le dosage de

la pulpe...... g R It 2

2 Bacs plats en bois, doublés en

cuivre, pour larrangement des

8868 (3)¥hte v 415 %e srrminns noh sl g SOOM
4 Presses hydrauliques, et conduits

ERRONI GG ok h: oif spata: by v b voo 0T 250088

=, -

A rej:norter. .o 17677

(1) Ces deux bacs doublés en cuivre, de 1 millimétre }
d’épaisseur , exigeraient. chacun 3o kilog. de cuivre;: soit
pour les deux 6o kilog,, que nous compterons a raison

S Y R PR T (RS 240f
2 ‘Caisses en bois'a 15 fr. chacune. . s .- « ».. Al o v

2 Robinelsa 5 fr.......... et I P s Ia
X T ar et 10

- 1
Ensemble. ... .. 2go’

A multiplierpar 2............ S e R 580f
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Report'.ii.... 19677" ' »°
12 Jeux de sacs a 30 sacs chacun,
chaque presse exigeant 3 jeux,
cela fait 360 sacsi’s ). s WAL IDHI640°7 »
4 Jeux de claies d'osier.=120claies 120 »
1 Réservoir a jus, en bois, doublé
en cuivre, de 200 litres de capa-
I, Y O N OR B a5t
1 Pompe aspirante, en cuivre pour
transporterle jus du réservoir dans
les chaudieres de défécation..... 100 »
5 Chaudieres de défécation, montées
sur leurs fourneaux avecleurs gar-
nitures (2):: % VT L DENITASD v,

A reporter... 20124  »°

(1) Ce réservoir, doublé aussi en cuivre de 1 + milli-
metre d’épaisseur, contiendrait 125 kilogrammes de cui-

L R 3 Y U 308 O NS > Soof
La caisse en bois.. .. ...... A e « 20
Ensemble. ..... 520f

(2) Chacune de ces chaudicres confectionnée en cuivre
de 3 millimétres d’épaisseur pour le fond, et de2 milli-
metres pour les parois, exigerait 66 kilog. de cuivre; il
faudrait donc , pour les 3 chauditres ,“1g8 kilog. de cui-
O AT o il e i L el Nt et

A reporter...... 792f
31..
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Report......... 20124 »
3 Aréomelres, pese-sirop de Baumé. 9 »
5 Thermomeétres montés sur bois,
avec graduation sur cuivre, et
pouvant accuser plus de 80° Réau-

vk gl - e A SOEE SRR ol A 30 »
1 Balance avec poids pour lachaux. 4o »
3 Bacsen bois pour éteindrelachaux. 15
6 Seaux en bois pour le service de

la' defécationise siwa s voissmsionts 9 »
1 Mesure en cuivre pour l'acide sul-

{7 0 C R R I SO o 5 »
%5 Mouverons en bois............ 4 50
3 Cuillers et 5 assiettes d’épreuve.. 6
5 Grandes écumoires. ... ........ 18

6 Cuves en bois, doublées en cuivre,
pour recevoir les filtres aux écu-
THBS(T)o % s v e ocimtela’e o ola'stslore gl O TN

A reporter. .,. 2117250

A Report. . . .. .. 702
On peut évaluer les fourneaux et les garnitures
de chacone d’elles a 125 fr.; cela fait pour les

s ye Tl MBS S ST TSR e 35t

Ensemble. ..... 1169
(1) Chacun de ces filtres, doublé en cuivre de 2 millim.
dépaisseur , exigerait 33 kilog. de métal a 4 fr.... 132
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[ Report.ai.c.....
Bascules et conduits. ..........

6 Treillis en osier, pour ces filtres. .
18 Filtres en forte toile de coton
pour les écumes. . ....avaus o

1 Réservoir pour recevoir le jus
clair fourni pour les écumes. . . . .
Conduits en cuivre, avec allonge,

« pour porter le jus déféqué dans la
batterie évaporatoire...........

7 Chaudiéres évaporatoires, mon-
tées sur 3 rangs, pour former une
batterie de 3 numéros (1), four-
neaux et garnitures de ces chau-

B AItres ] oAl daiin et
' Poulies mouflées pour ces 7 chau-
KHEres. VOGRS A I N,

A reporter. ..

485
21172 50°
b0l 5
18ia%n

90 n

150 »

2224 »

\

60 »

23976 50°

Report. «« u

alepdoidois s e s tant rtleia e aisas
Valenr du robinet. . . . . Rt e

Ensemble. .

, 13af
i assii s
B g L P

s Ehicnbal

Quidonne la valeur d’un filtre; et comme il en fau-

“drait six pareils , leur somme §’éleverait a....... g12
(1) Le fond de ces chaudiéres devrait étre en cuivre , de

3 millimetres d’épaisseur , et les parois en

cuiyre moins
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Report........ 23g976°5¢°
5 Aréometres pese-sirop pour leur

SCINICE, o v-ipailld 20 Y O astitn s 4 15 »
5 Ecumoires pourleservice deschau-

diéres évaporatoires............ 25
1 Vase en bois pour doser le charbon

ARHIRAl . vaior oSN PO SRR 2

2 Bassins en cuivre pour transvaser

le sirop clarifié dans les filtres. ... 60 »
8 Filtres ou cubes en bois, doublés

en cuivre, de deux hectolitres de

capacité chacun, munis de robi-

nets et de bascules, et destinés a

recevoir les filtres pourla filtration

des sirops clarifiés (1)ee.cvavee. 1216

A reporter. ... 25294'5¢

fort, de 2 millimétres. Dans cet état, chaque chaudiére

exigerait 58 kilog, de cuivre, qui, & 4fr., font. . . 232f
Et comme il en faudrait sept semblables, on au-

rait pour leur valeur. . . . . . .. oo i s eI
Les fourneaux et leurs garnitures peuvent étre

e T T R R it [ R L

nsiTon ar b ReRal LA B ¢ o« <2008
pour valeur de la batterie évaporatoire. .

(1) Ces filtres sont les mémes que ceux aux écumes , que
nous ayons évalués plus haut 152 fr. chacun. Ainsi, nous

aurons ici, pour leur valeur, 152 fr. X< 8: soit 1216 fr.
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8 Treillis en oster......... avsen 24 »
24 Blanchets en laine , pour filtres,

80 francs. il b st s X4 4 HiD
1 Réservoir circulaire en cuivre ou

avale-tout, pour recevoir le sirop

clarifié. . 1654 4 e S RIGn o o o BRI
Tuyaux en cuivre pour établir une

communication entre les filtres et

Favale-tontv.. o o5 «oai sdimsrde 6o »
2 Petits chaudrons au sirop noir.. . . 50 »
1 Pompe aspirante , en cuivre, quiva

puiser le sirop clarifié dans I'ayale-

tout pour le porter dans les chau-

diéres de cuite........ SARODG » 100 »
2 Chaudiéres de cuite, montées sur

leurs fourneaux et garnitures (1).. 496 »

A reporter. ... 26380 50°

(1) Chacune de ces chaudiéres , faite aussi avec un fond
de 3 millimétres et des parois de 2 millimétres d’épaisseur,

exigera 37 kilogrammes de cuivrea 4 fr. :soit. . . 148f

Le fourneau de chacune , avec les garnitures,
pentidtre évalud dorers G SN L, Wil 100
Ensemble. . . . .. 248F

Qui, multipliés par 2, donnent 4gb fr., qui sera la valeur
des deux chaudiéres de cuite montées sur leurs fam_--
neaus,
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i |

Report........ 26380 50‘

(S

Poulies mouflées pour basculer les
chaudieres de cuite.....ovveo.
2 Aréometres, pese-sirop de Baumeé.
2 Ecumoires de preuve..........
2 Thermometres de preuves, mon~

tés sur bois, pouvant accuser 100°

Réaumur, et gradués sur cuivre,

depuis 80° jusqu’a 100% ... .....
2 Vidsés aux- écumes. .. .....veee.
3 Chaudrons rafraichissoirs (1).. ...
2 Spatulesen bois..............,
2 Spatulesienfens | a0y J3500 G
2 Chaudronsd’empli............,
2 Cuillers a transvaser.......,...
1 Poéle pour Pempli et accessoires. .
2 Badsth fornaes; Wit Vol Ui
2000 formes batardes habillées, a

A CS v I o [ rueres soideiohb
2400 Pots ou récipiens, a 2 fr......
5 Caloriferes pour les purgeries, et
BATDITUPER. Sk oo ot Co oo

18
6

10

6oo

8ooo
4800

400

n

»

h

N

n

)

A reporter. ... 41939° 50

(1) Chacun de ces chaudrons , confectionnés en cuivre
de 3 millimetres d’épaisseur pour le fond et de 2 pour les
cdtés, exigera 125 kilog. de métala 4 fr. : soit 5oo fr. pour

chacun, ou 1500 fr. pour les trois,
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Report........ 41939 50°

2 Poulies pour les tracas.......... 200 »

1 Réservoir a mélasses (1)......... 6800 »
Conduits en cuivre destinés a porter
le sirop des purgeries dans le re-

servoir-a meélasses. .iveeseiece. s 200 9
1 Forte balance avec ses poids, pour

peser 6oo kilogrammes......... 300 »

Ensemble.......... 49439 50
~ Pour omissions. ..... 560" bho*

Ensemble.......... 50000" »*
Intéréts a 12 pour 100 sur cette
SOTOITIO: % a4 sz oyaleselaiontnis oinn OOOG EX®
D Personnel utile et salaire. — 1 Directeur gé-
L b T o 1 S R AR SO R 1, 3 o1
SR LR o SE R A S S SO U 1
2 Contre-maitres & 1500 francs chacun.
On ne compte ici que 6 mois de salaire,

A reporter.... 4o00f

(r) Ce réservoir, qui n'est exposé & aucune fatigue, n’a
pas hesoin d’étre doublé en cuivre solide, et a 1 millimetre
d’épaisseur , ce métal est bien suffisant pour cet usage. Dans
cette hypothese, il en faudra 1620 kilog. & 4 fr. 6480f

L S O A S Lo O OARG K0 P 320

Ensemble, . . . .. 68aof
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Report........ 4ooot
parce que ces 2 contre-maitres de-
vant étre employés pendant les autres
6 mois a surveiller la culture, leur
salaire pendant ce temps ne concerne
plus la fabrication.......c...00... 1500
16 Beeufs , leur nourriture pendant
120 jours, ¢valuée a 50 c. par jour..  go
2 Bouviers a 1 fr. pendant 120jours... 240
20 Nettoyeuses 475 c. pendant 120jours. 1800
4 Rapeurs aaq fro...ocovvvveneceses 480
4 Hommes aux pulpes a 1 fr......... 480
16 Hommes aux presses a 1 fr........ 1920
6 Hommes aux défécations a 1 fr. 25 ¢.  goo
6 Hommes aux évaporations a 1 fi.
25 Cy diar o v stureraTanuti e nare e el e tatelte e ere LSO
2 Cuiseurs a 1 fr. 50 ¢. pendant 240
JOurs: S s s il Sl Sle i WA L 1 RS
4 Hommes a Vemplia 1 fr........... gbo
3 Hommes aux purgeries & 1 fr....... 720
1 Raccommodeur de formes a 'année.. 600
1 Lampistc et commissionnaire a 'année. 365
2 Femmes pour raccommoder les fil-
tres, sacs, etc. 4 1 fr. pendant 240
JOUDSL. e iaidlaiaiaia ol aibdlalolarels wiote wlgetapue 480

Ensemble. .. ... 17025

La main-d’ceuvre s'éleverait donc, pour la
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seule fabrication du sucre, par campagne, a
17,025 fr.

Dans cette somme sont compris les émolumens
du directeur et d’un commis, qui peuvent servir
aussi aux cultures. On remarquera aussi que
cette main-d’'ceuvre étant affectée 4 une fabri-
que continue, l'on a dit doubler les bras pour
toutes les opérations. Ainsi, dans ce cas, les
beeufs, les bouviers, les nettoyeuses, lesripeurs,
les hommes préposés aux pulpes, aux presses,
aux défécations, aux évaporations, les cuiseurs
et les hommes d’empli sont doublés dans notre
compte, et doivent étre divisés en deux brigades,
dont une pour le jour, et 'autre pour la nuit.

La majeure partic de ces ouvriers peuvent
servir , dans les temps autres que ceux de la fa-
brication, aux soins de la culture.

Jai compté, dans cette évaluation de la main-
d'ceuvre , 120 jours de travail seulement pour
tous les hommes employés aux seuls travaux de
la betterave, conformément a notre hypothese
que ces travaux devraient ¢étre acheves en
120 jours ou 4 mois , et j’ai compté sur 240 jours
de travail pour les hommes qui devront en outre
travailler a la recuite des mélasses, et a la récolte
complete du sucre brut.

E Frais de Combustible. — 1° Combustible pour
la Défécation. 11 y aura, pour cette opération,
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24,000 litres de liquide & amenera I'ébullition par
jour. Comme le fourncau sera construit de ma-
niere a économiser le combustible , on peut comp-
‘ter qu'un kilog. de charbon pourra amener 70 ki-
log. ou litres dejus a I'ébullition. Ainsi, il fandra

ahe - ou 343 ]ulogrammes de charbon par jour,

ou 41 160 k:]ogrammes par 120 jours. Ce char-
bon, évalué 4 5 c. le kilog. donne (1) 2058' )
Pour Uévaporation. — 1l y aura par

jour 19064 kil. d’eau & vaporiser

par la concentration , et 1964 kil.

patdla cuitew. ovmlk ool T
On ne peut compter ici qfle sur une

vaporisation de 8,46 kilog. d’ean

par kilog. de charbon consommeé ;

crnl g 21028 :

ainsi il en faudra 56 Parjour,

soit 2485 X 120 = 208200 kil.

e T AR, S e ces. I4Q10 K

Pour la recuite des Mélasses. — Fn
étendant au chauffage et a la con-

A reporter. ... 16¢68° »

(1) Ce prix de 5 cent. pour un kilogramme de charbon
est celui de ce combustible & Paris. Daus les contrées voi-
sines ou pea distantes des fosses, il ne colitera pas & beau-
coup pres autant.
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Report. . ...... 16968" »*
centration des mélasses les mémes
caleuls que nous venons de faire
ci-dessus pour le jus, on trouvera
quils exigent 72392 kilog. de
charbon, 2 5¢c. =............ 3619 60

Ensemble........ 20587' 6o°

Les frais de combustible s’éleveront donc an-

nuellement, dans cette fabrication, a 20587 fr.
fio centimes.

F. Frais divers : Eclairage. — Charbon animal.
— Lait ou Sang de Beeuf. — Chaux vive. —
Acide sulfurique. — Beurre. — Planchettes
el cerceau.x.

Eclairage. =~ Celte dépense est évidemment
plus grande avec la continuité que sans conti-
nuité, a cause des travaux de nuit. Cependant
elle est peu 1importante. En effet, on peut éva-
luer le nombre de becs de lampes utiles a 16.
On peut compter sur une moyenne 14 heures
d’éclairage par jour, ce qui fait 224 heures par
24 heures, Un bec simple, comme ceux que nous
nous supposons devoir étre employés ici, con-
somme 32 grains d’huile environ par heure. Cela
fait une consommation de 7168 grains par jour,
ou 860 kilogrammes pour 120 jours. La tonne
d’huile épurée pese a peu pres go kilogrammes ,
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et peut étre évaluée maintenant a 8o fr.; la dé-
pense de I'huile s'élevera donc ici & 8oo fr. , A la-
quelle somme il convient d’ajouter la valeur des
“meches. En comptant pour valeur totale de I'é-
clairage goo fr. je pense qu'on ne fera pas un
calcul trop inexact. Soit done......... goo!
Charbon animal. — 11 en faudra chaque
jour 100 kilog. , soit pour 120 jours
12000 kilog. qui, évalués a 20 fr. les
100 kilog. donnent........ e o s . 2400
Lait ou Sang de Boeuf. — 1l en faudrait
chaque jour 100 litres ; cest-a-dire a
raison de 1 litre par chaque kilog. de
charbon employé. Soit pour 120 jours
12000 litres. Le sang peut élre compté
dansbeaucoupdelocalités, pourla peine
de le recueillir; mais admettons qu’on
P'achéte a raison de 5 fr. les 100 litres,
nousauronsainsi poursavaleur 120 x5;
BOIE, e o Aot L GO, 90, FIUIIL S
Chaux wvive. — La valeur de la chaux
€tant partout tres faible , quoique va-
riable , nous compterons pour elle... 250
‘Acide sulfurique. — 1l en faudra, d’aprés
nos données, article Défécation , par
les 2¢ et 5° méthodes , a peu pres 200
grammes par hectolitre, soit 48 kilog. et
A reporter. . .. 4150
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Refiort. s iy 0 fubel
parjour, soitencore 5760 kilog. par an.
Cet acide peut valoir maintenant 25 fr.
les 100 kilog. Le besoin de la fabrique

nécessitera donc annuellement pour
5760><25

cela T L EER T RER TR 1440
Beurre. — On peut compter sur une con-

sommation dun kilog. de beurre par

jour, soit 120 kilog. par an, a 1,50 = 180
Planchettes et Cerceaux. — Ces objets

sont utiles pour la réparation des for-

mes. Nous compterons pour leur va-

Uy, oras ., L2l foce, Aok 500

Ensemble....... 6270f

G Réparation annuelle des machines et des
Appareils. — Nous compterons pour cet article
qui concerne particulierement le manége et les
transformations du mouvement, la rape, et les
presses, nous compterons, dis-je, sur unesomme
Y T TR AL R S BE 4000f

H. IOibj'et.s a renouveler annuellement. — Ces
objets se composent principalement de Parmure
de la ripe , ‘des sacs 4 pulpe, des claies, ‘des
toiles et laines a filtres , etc. st

On pourra compter, pour le premier article,
sur 2 armures de rape par campagne , a 200 fr.
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chacune , soit,.... 5 O BT oo vea v Boof
Pour les autres , nous aurons les sommes

suivantes : .
4 Jeux de sacs a 30 sacs chacun, soit

120 sacs estimés 1 fr. 50 c¢. chacun...... 180
4 Jeux de claies & 39 chacun, soit 120

elales A3 frviess iv oM v oo TR VN PRI L
g Filtres aux dcumes........ sl e RN
12 id.-ausirop' clarifié... ... ..co vl 72

Ensemble....... 8'17‘

L. Résumé des frais. — A. Location , palente,
impols et réparations. ..... .. . 68o0" »

B. Valeur desracines, et intéréts. 74582 19

C. Intérét sur le mobilier....... 60oo »

D. Main-d’ccuvre.. ... . .o.uains 17025 »
ES Combustiblet w0\, Showian o4 20587 6o
FovPraigrdivers. 2007 Sauonee el 6270
G. Réparations annuelles........ . 4000 »
H. Objets & renouveler annuel-
lementys suh st s 98 RS G IaD: 817
Fotalde. colids 136081 ‘ 79°

Le travail de 4114200 kilogrammes de. ra-
cines couterait donc une somme de 136,081 fr.
79 centimes. _

J. Produits. — Les produits se composeront
de toutela pulpe, de tout le sucre, et de toute
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la melasse récoliée; voyons quelles seraient leurs
valeurs.

4114200 kilogrammes de racines , rendant
702de jus, donneraienten pulpe 502, ce quiéqui-
vaut & 1234260 kilog.; on peut évaluer cette
pulpe, sans exagération, 15 fr. les mille kilo-
grammes ; soit donc pour cet ar-
e e Vgl oo els e et e s W IOD OO

Nous avons vu preécéedemment
qu'on pouvait compter obtenir, par
de bons travaux, 4% p. £ en sucre
' brut, du poids de la racine. Nous
devons donc compter sur ce pro-
duit, qui sera ici de 18513¢ kilo-
grammes ; et ce sucre peut étre
¢valué au minimum 120 fr. les
cent kilogrammes . . ........... 222166 8o

Nous avons vu précédemment
que le produit en mélasse dune
fabrication annuelle de 471 14200 ki-
logrammes de racines séleverait
a 153960 litres, ou 201600 kilo-
grammes. Cette mélasse n’étant
bonne que' pour la distillation , ne
peut étre évaluée que 1o fr. les
cent kilo. ; soit doncsevvevveeass 20160 2

Total........ 260840 70°
32
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Nous aurons donc, pour produit annuel, une
valeur de..... S S aea «vv.. 260840f 70°
Si nous soustrayons de cette
somme celle des frais présentée
précédemment........ CEERRAR . 136081 79

Reste.... 124758%g1*

Cette somme de 124758 fr. g1 c. représente-.
rait le bénéfice d’'une fabrique qui travaillerait
annuellement par la continuité 4114200 kilo-
grammes de racines. .

Ensoustrayant des frais. . ... .. 156081 79°

Les valeurs additionnées des
pulpes et des mélasses........... 38673 o

Nous trouvons une somme de.... g7407f8g’
qui, divisée par le poids du sucre récolté
185139 kilogrammes, donne pour valeur ou
cotit d’'un kilogramme de sucre brut de betterayes
53 centimes a peu pres.

Le sucre des colonies, de pareille qualite,
cotte , au moment ou j’écris , 1 fr. 4oc. a1 fr.
50 c., le kilogramme en France, et 'on asstire
que nos colons des Antilles ne peuvent pas I'é-
tablir au-dessous de 6o centimes le kilogram. (1).
Onvoit donc qu’en tenant compte du déplacement

(1) Le fisc est de 6o centimes au kilogramme.
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du sucre dé I'Inde; le cultivateur francais peut
méme , sans le secours du fisc, soutenir la con-
currence avec les produits de la canne. Cette as-
sertion est seulement applicable a nos propriétés
deI'Inde ; car 'on sait que dans les propriétés
anglaises, et particulierement aux Indes orien-
tales, le sucre brut cotlite bien moins de 6o cent.
le kilogramme aux cultivateurs.

Leprix de 53 centimes auquel doit revenir
maintenant en France le kilogramme de sucre
brut d’apres les comptes précédens , n’est point,.
sans doute, le prix minime auquel il soit pos—
sible de le produire. Cependant il est convenable
de prévenir qu'aucun fabricant ne I'a encore pro-
duit & aussi bas prix. La cause en est, comme
on sen convaincra par les comptes qui vont
suivre dans les circonstances plus favorables
d'une grande fabrication dirigée avec la conti-
nuité dans les opérations, comme nous l'avons
supposé dans le compte qui nous occupe.

SECTION II.
Exploitation sans continuité.

Nous devons , pour pouvoir établir une com-
paraison entre ce systeme et la continuité qui
nous a occupé dans la section précédente , eta-
blir nos calculs sur une méme quantité de het-

B2..
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teraves travaillées , Cest-a-dire sur 4114200
kilogrammes. 1l faut aussi admettre que ces bet-
teraves devront étre travaillées en 120 jours.

On peut déja prévoir quelles sont les diffé-
rences qui devront exister entre le nouveau
compte que nous avons a établir et celui que
nous venons de présenter.

Nous ne reproduirons pas ici la description de
la fabrique , attendu qu’elle seraitla méme que
la précedente ; senalement nous ferons obseryer, 4
ce sujet, qu'une fabrique pour exploiter 4114200
kilogrammes de betterayes sans continuité deyra
avoir de plus grandes dimensions qu’avec lacon-
tinuité. Ces dimensions plus grandes, sont en
effet ‘commandées par un plus grand nombre
de machines et d’appareils a placer.

On peut évaluer qu'ici la fabrique ne pour-
rait pas étre établie 2 moins de 110,000 francs.
Ainsi, 'on aurait pour les intéréts 4 6 2 sur cette
P70V 1T AN RNy AT N R ¢ [

Les patentes , impOts et réparations
pourraient alors étre évalués a........ 2400

On aurait donc pour cet article. .. ... gooo'

La valeur des racines serait la méme ; ce serait
donc, y compris 'intérét de 6 mois , 74582f. 1gc.
Le mobilier devrait étre doublé, a peu de
chose pres; on aurait alors, pour sa valeur,
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une somme de 100000 fr., sur quoi les intéréts
a 122 donneraient une somme de 12000 fr.

Le personnel et la valeur de son salaire se-
raient a peu pres les mémes ; et cela doit étre ,
puisquil n’y aurait de différence que dans la
distribution du travail qui, en somme, dans les
deux cas, serait le méme. Nous compterons
aussi , pour cet objet, une somme de 17025 fr. -

La dépense du combustible serait plus con-
sidérable a cause des frais de mise en train qu’il
faudrait faire chaque jour; on peut porter,
sans exageration , ce supplément de dépense an
dixiéme de tout le combustible consommé dans
la continuité ; soit donc 7

. 20587 £.60° 4 2058¢.76°= 22646".56°

pour frais de combustible sans continuité.

Les frais divers seront les mémes, I'éclairage
excepté , que l'on pourra réduire a 4oo fr. , au
lieu de goo fr. Il y aura done, pour la somme
totale des frais divers

f. 6270. —f.500 ; soit ..... -.‘57_7.@.

Quoique les machines , les fourneaux et les
appareils soient plus nombreux sans continuité
quavec la continuité, la quantité du travail fait
restant la méme dans les deux cas, il est évi-
dent que , dans I'un, le travail s¢ trouve réparti
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suriun nombre "de machines double , et que,
somme toute, la fatigue des appareils et les répa-
rations annuelles qu’ils exigeront, doivent étre
considérées comme les mémes. Nousdevronsdone
compter aussi pour cet article , comme dans le
compte précédent, une somme de 4000 fr.

Il en est de méme des objets a renouveler
annuellement. Soit donc pour cela, 817 fr.

Résumé des frais. — Location, patente, impots
et réparations. ....... B R 9000 »*

Valeur des racines, et intéréts.... 74582 19

Intérétsa 12 p. centsurle mobilier. 12000 »

Main-d'ceuvre.....cocaneee.e. 17025 »
Combustible...... SR T .. 22646 36
Fraisidiversie e <o co b s tarwesietinis, 1 SOl
Reéparations annuelles.......,... 4000 »
Objets a renouveler annuellement. 817 »

Total..,..... 145840" 5

Le travail de 4114200 kilogrammes de racines
sans continuité, cotuterait donc 145840 fr. 55¢
Tandis quavec la continuité
nous avons vu quil exigerait
noe 'sommerded. .. o ov o0 136081 fr. rge

Différence. .. 9758 fr. 76¢.

L/intermittence dans les travaux présente done
ici une différence de 9758 fr. 76¢. qui est a son
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désavantage. Cette différence provient a peu pres
uniquement de la plus grande valeur des ba-
timens et du mobilier, sur lesquels nous avons
prelevé les intéréts. Quoique la somme ne soit
pas tres considérable , elle suffit cependant pour
donner a la continuité la supériorité sur 'inter-
mittence dans la fabrication du sucre de bette-
raves. Etsi I'on considere que cette somme pro-
vient des intéréts fournis par I'emploi de capi-
taux plus considérables , on reconnaitra encore
sous ce rapport la grande supériorité des travaux
continus. :

En effet, dans le systeme continu, I'on a pour
valeur des bitimens 80000 fr., et pour le mobi-
lier 50000 fr. — Dans le systeme intermittent la
valeur des batimens est portée a 110000. fr. —
et celle du mobilier a 100000 . fr. — 1l résulte
de cette comparaison , que pour exploiter annuel-
lement une fabrication de 4114200 kilogrammes
de racines, par un travail intermittent , il fau-
drait une somme de 80000 de plus que par la
continuite.

Les produits de la fabrication devront étre les
mémes , puisque la quantité de racines traitee
sera la méme , et que nous admettons 'emploi
des mémes procédés et le travail exécuté dans
le méme temps. Nous aurons donc pour cela,
comme dans le compte précédent,
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Yaleur des pulpes.......... 18513f go°
du sucre brut........ 222166 8o
de la mélasse........ 20160 »

Total.... 260840f70°
A'déduireles frass........ ... . 145840 55

Reste. siceee sis 115000f 15°
On voit que dans ce systeme de l'imtermit-
tence le bénéfice annuel serait réduit a 1 15000f 15°
au lieu de 124758 fr. g1 c. que nous ayions par
la continuité. Cette différence, assez faible pro-
portionnellement alasomme totale des hénéfices,
pourrait devenir tres grande, si lUindustrieux,
qu'elle intéresse, devait prelever des capitaux a
de hauts intéréls ; car nous ayons va qu’elle pro-
vient uniquement d'intéréts pris sur l'excédant
du capital qu'exige l'intermittence sur la con-
tinuité.
Sinous faisons ici le calcul que nous avons
présenté précédemment pour évaluer le cott du
sucre brut, nouys aurons

145840,55 — 38673,90 __ Sl
18513 = 58 centimes

le kilogramme. Ainsi, Pon voit quici le kilo-
gramme de sucre brut cotiterait 58 centimes au
lieu de 53 c., cest-a-dire 5 centimes de plus,
qui représentent I'avantage minime de la con-
tinuité sur lintermittence.
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CHAPITRE XVIII.

Fabriguepourexploiteren20jours 2,057, 100kil.
de racines avec ou sans continuité.

Cette fabrique, propre a exploiter 2057 100kil.
en 120 jours de travail, clest-a-dire 17142 kil.
par jour, ou 12000 litres de jus, présente préci-
sément la moitié du travail admis dans la fabrique
décrite précédemment. Je considére cette fabri-
cation comme moyenne, quoiqu’elle soit jusqua
présent la fabrication maxime qui ait été exécutée
en France ; encore ne 'a-t-elle été, a ma con-
naissance, que par deux propriétaires, qui sont
Monseigneur le duc de Raguse, a Chatillon, et
M. Crespel, a Arras.

Nous devrons, pour cette exploitation , I'enyi-
sager comme la précédente dans les deux systemes
de la continuité et de I'intermittence, afin d’ob-
tenir des résultats comparatifs. Ce sera I'objet des
deux sections suivantes,
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SECTION PREMIERE.

Exploitation avec continuite.

Je suivrai, pour I'étude de ce systeme, la
méme marche que j'ai adoptée dans le chapitre
précédent, 1" section, pour lexploitation d'une
grande manufacture.

1°. Description des Bdtimens.

Les batimens utiles pour Vexploilation qui
nous occupe, devront étre semblables a ceux
representés planche 6°, et décrits précédemment;
et le nombre des locaux, leur distribution et lenr
arrangement devront étre exactentent les mémes;
seulement on pourra réduire leurs dimensions a
tous, celui destiné au manége excepté. Cette re-
duction pourra étre d'un bon tiers sur I'ensemble.

Dans cet état, l'établissement des batimens
pourra cotiter 50000 fr.

2% Question e’conomigue.

La question économique se compose , comme
dans le chapitre précédent, des frais divers, des
produits et de leur balance.

A. Locationde la Fabrique, Patente, Impots,
réparations et assurances. — Nous venons d'é-
valuer le capital utile pour les batimens de la
fabrique a 50000 fr.
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Les intéréts prelevés a 6 pour cent sur

cette somme donnent............. /5000°¢
Patente, impodts , réparations et assu—
ST O SRR e e IR e L 1500

Total'..... 4b50of

B. Paleur des Racines. — 2057100 kilog. de
I racines, évaluées d’aprés notre moyenne trou-
vée, de 17,60 fr. les 1000 kilogrammes don-

nent.; h3s B e ... 36204 g6
Intérét de 6 mois sur cette vomme,
Sipourcenitys S Bt/ PR Whe 108612

Ensemble...,.... 37291" o8
C. Inventaire du Mobilier. — Un Manége de la
force de 2 chevaux............ 2000 »
5 Couteaux pour les Nettoyeuses. ., 10 »
1 Rape et 1 cylindre de rechange.. 1500 »
30 Paniers pour le transport des ra-

cines et du charbon............ 45 »
1 Main de bois pour doser la pulpe.. 3D
1 Bac plat doublé en cuivre.....,. 290 »

2 Presses hydrauliques et conduits.. 6300 »
6Jeuxdesacs, a30chaque= 18osacs '

1 B0C . s e s s eas 270 »
2 Jeux de claies = 6o claies a 1 fr.. 60 »
1 Réservoir a jus, en cuivre, conte-

nant 1000 litres.. .......c.. St xRN0

A reporter.... 10797" 40°
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Report...... 10797" 4o
1 Pompe aspirante, en cuivre..... 100 »
2 Chaudieres de défécation, avec
fourneaux et garnitures......... 778 »

2 Aréometres pour la défécation.. . . 6 »
2 Thermometres pour la défécation. 20
1 Balance avec poids pour la chaux. 40 ¥
2 Bacs en bois pour la chaux...... 10 »
2 Seaux pour le service de la défe-

CalION e chvias [ st i ore 6 »
1 Mesure en cuivre pour l'acide sul-

fariquesdeicniises o ds aeiveseare 5 n
2 Mouverons, 2 cuillers, 2 soucou-

pes d’épreuve, et 2 écumoires. . . 19 »
% Cubes en bois doublés en cuivre

pourrecevoirlesfiltresauxécumes. 456 »
3 Treillis en’ osier pour ces filtres. . 9 »

Bascules et conduits en cuivre.. . 30 »
g Filtres en toile de coton pour les

BCTINES o /aedaiw ko iais s s Faiebia s 45 »
1 Conduit en cuivre pour porter le jus

dans les chaudiéres évaporatoires. 100 »

1 Réservoir doublé en cuivre pour
recevoir le jus des écumes...... 212 »
4 Chaudiéres évaporatoires, mon-
tées sur leurs fourneaux et acces-
S s S i & L fe

A reporter.... 1390140
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Report. ..... 13go1'4o°

4 Poulies mouflées et cordes. . ....
B ATEOMOIIES o o2 2 sie s s slbmesils
REUTIBINCS . 210/ o5 o o006 0,0 500, 0, L8108
1 Vaseen bois pour le charbon animal.
2 Bassing €N CULVIC: e« s v sosavaves
4 Cubes en bois, doublés en cuiyre,
pour recevoir les filtres destinés
aux sirops clarifiés. . ..... ...,
4 Treillis €n. 0Si€Pse oo 3lo0ssip o9 sTaie
12 Blanchets en laine, a 6 fr.....
1 Réservoir en cuivre ou avale-tout
pour recevoir le sirop filtré. .. ..
Tuyaux de communication en cui-
vre, entre lés filtres et'avale-tout.
2 Petits chaudrons..............
i Pofiipe en-cuivre:. 820000 05N
1 Chaudiere de cuite, son fournean
et SBsgRrNItIUres.. s ol oo o SIEL
1 Poulie mouflée, 1 aréometre,
1 écumoire, 1 thermometre de
preuve, et un vase aux écumes..
2 Chaudrons rafraichissoirs.......

2 Spatules, dont I'une en bois et

Yautre en fexrs tushusagalind. b o
2. Bagdins d’empli.......covieviivv
1 Grande cuiller ou louche a trans-

56
9

20
o

6o

608
12

72

50
50

100
248
59
1000

8
6o

n

n

n

»n

n

n

n

n

n

]

n

—_—

A reporter. ... 16487%0°
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Report...... 16487 40°
1] SR PRI - b LG Rt 12 50
t Calorifere dempli............. 80 »
1 Baca fOrmes. . oaiesieta s e natsn @ L IQ0 S
1000 Formes & sucre, 44 francs... 4000 »
1200 Pots ou récipiens, a 2 francs.. 2400 »
2 Caloriferes pour les purgeries.... 277 »
a2 Poulies de tracas..i. ... iidiee 200y
1 Réservoir a mélasses,.......... 3960 »
Conduits en cuivre pour le service de
CERMBETT O, . 1. 0% 5% 2L Wi 2ory S g Soo
1 forte balance avec ses poids..... 300 »

Total........ 28166 gof
P ONL OTIISSHONE S 7, 04 deisisie siataiaien . T ADB 10

Net. .55 oie a0,,28500f 12
Intéréts 4 12 p. cent.ve.ooiaion. 3420

_—

D. Personnel utile. Salaire. — Un

directeur gerant... ..o . .Laisdi 1 So0e 1
1" Commis. .saamemis o 4 Reenilnino 1o0Ee
2 Contre-maitres, a 1500 fr. par an

chacun, mais applicables, seule-

ment 6 mois, a la fabrication du

SUCTE . ' s o fchehlavile 538 diatah b daldih . 285000B,
Nourriture de 8 heeufs pendant 120

JOUTS. e s v vininiasinininanes e bbio D 4805y
2 Bouviers, a 1 fr. chacun, pendant

A reporter.... 5g8o' »°
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Report...... 5980 »°

WG ative i g Snehamda cage0t 4
10 Nettoyeuses, a 75 centimes.... Qoo »
SEbenrs’, &1 fra T SPARVIUEL Y Mg
2 Hommes aux pulpes, a1 fr.... 240 »
§ Hommes aux presses, a1 fr..... g6o »
4 Id. aux défécations, a 1 fr. 25 ¢.  6oo »

4 Id. aux évaporations, a1 fr. 25¢. 600 »
2 Cuiseurs, a 1 fr. 50, pendant 240

JOUTS ¢ o.c:.0 0 0/aa o o 0iabin,atalelayeqis s o ST 200D
2 Hommes a l'empli, a 1 fr....... 480 »

2 Id. aux purgeries,a 1fric.....0 480 »
1 Raccommodeur des formes a I'an-
) oL Y T e s S e O SR 6oo »

1 Lampiste et commissionnaire.... 365 »
1 Femme pour raccommoder les fil-
BUES .o vve o 00 500 a0 uiesiaisie s annsiee vy DYOL TN

Total.liunus caniz26458
E. Frais de combustible.— Les frais de com-
bustible s'éleveront ici a la moitié de ceux qui
ont été calculés dans le compte précédent, puis-
queici la quantité de travail est moitié de I'autre :
a0587.60
2

soit donc pour cela = 10293 fr. 8o c.

F. Frais divers.—Les frais divers s’éleveront
aussi a la moitié de ceux présentés dans le compte

précédent ; soit done 6%73 = 3135 fr.
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G. Réparations annuelles du mobilier. — 1l
en sera de méme de cet article, pour lequel nous
compterons la moitié de 4ooo fr., somme ad-
mise dans le précédent compte pour le méme
objet ; soit donce....... sia o i pt DGR

H. Objets a renouveler annuellement. — Nous
ayons encore & prélever, pour cet article, la
moitié de la somme prise dans le précédent
compte a Tarticle correspondant ; c’est-a-dire
%1 = 408 fr. 5o c.

. Résumé des frais.—A. Location, patente,

impots, réparations et assurances. 45001 »°
B. Valeur de racines et intéréts. . .. 37291 8
C. Interéts a 12 £ sur le mobilier.. 3420 »

D. Main-d’ceuyre. « voovevoenn .. . 12645
E. Frais de combustible.......... 10295 8o
F. Frdis divers.......... e s D10

G. Réparations annuelles du mobi-
REr 08t dliel 2ot evs s i Masdauey o 2iad00 )
H. Objets a renouveler annuelle-
menachavsi Seq@am. suasshaalools4ol i

Tatal M. 75692' 88t

Le travall de 2057100 kilogrammes de bette-
rayes coutera donc 73692 {r. 88 cent.

J. Produits.— La quantité de betterayes tra-

vaillée annuellement étant exactement la moitié

de celle admise dans le compte précédent , les
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produits seront évidemment ici moitié de ceux
présentés dans ce compte ; nous aurons donc :

En pulpes, 617130 kilogram. a15fr.
les 1000 kilog....cvunvennna.. 9256095
En sucre , 92569 kilogram. & 120 fr.
QOLEDD. v kTR aaes e 111085 40
En mélasse, 100800 kilogram. a 10

R o200 il & B e i FOBO RS

Ensemble. . ... 130420f 35°

A déduire les frais........ .. 173692 88
Restei....... 56729f 47

Le bénéfice résultant du travail de 2057100
kilogrammes de betteraves, par la continuité,
est donc de 56727 47° au lieu de 62379f 45°qu'il
aurait d étre d’apres le compte précédent, ou
une quantité double de racines travaillées a donné
avec la continuité............. . 124758 o1

On voit dcja par cette comparaison qu’il y a
non-seulement un grand avantage a adopter la
continuité dans les travaux, mais encore qu'’il est
plus avantageux d’exploiter une grande fabrica~-
tion. Ici, en effet, en réduisant de moitié la fa-
brication, le bénéfice a été réduit de Sooo fr.
environ.

1V'(}_yc:)m-‘. maintenant, d’apres ce compte, a quel -
prix nous reviendra le kilogramme de sucre brut.

53
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Pour cela soustrayons des frais. .. .. 736g2f 88°
La valeur des pulpes et des mélasses. 19336 95

et nous aurons une somme de.. ... 54355f g3
qui, divisée par 92569, nombre de kilogrammes
récoltés, donnera pour valeur du kilogramme
de sucre brut, par ce systeme, 6o centimes,
somme qui excéde de 7 centimes celle trouvée
dans un travail double par la continuité, et qui
est un peu plus forte que celle de ce travail
double sans continuité.

SECTION 1II.
Exploitation sans continuite.

Nous avons tous les documens propres 4 établir
la questlon économique de cette exploitation dans
les comptes précédens. Ainsiil est évident que les
bAtimens et le mobilier devraient étre les mémes
que pour une quantit¢ double de racines travail

“1ées par la continuité. Ainsi nous chercherons les
sommes a affecter a ces objets, dans le compte
d'une fabrication continue de 41 14200 kilogram-
mes présenté dans le chapitre précédent. Nous
trouverons également dans ce compte ou “dans
les autres, les élémens propres a établir la va-
leur du combustible et des autres frais, de
méme que les produits. Nous allons douc pré-
senter desuite le résumé des frais, ‘des produits,
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et leur balance pour comparer le résultat 4 ceux
des comptes précédens.
Résumé des frais.—A. Locations, pateute,
impots, réparations et assurances. 68o0of »°
B. Valeur des racines et intéréts. .. 37291 08
C. Intéréts sur le mobilier 2 12 3(1). 4855 20

D. Main-d’'ceuvre...... siiie s isaspn e B D 43
E. Frais de combustible.. .. .. e 1A 1.5
Reibrais divers ... viiseisgs srscrls oisjh AQDOTHD
G. Réparations annuelles........ . 2000 »

H. Objets a renouveler annuelle-
INeRts. s e i o Tiisais A O iah 2}

Ensemble.. ... .. 2000 782558460

Somme qui représente le cofit du travail de
2057100 kilogrammesde racines , sans continuité.
Produits. — Les produits s'éleveront comme

(1) Cette somme nous est fournie par la valeur du mo-
bilier du 1°* compte, chap. XVI1........ 50000f »°
Dont on a déduit :

fooof pour les formes.
2400 pour les pots.
300 pour un bac a formes.
a84o diflérence sur la valeur du ré-
seryoir & mélasses. .. ..... 9540 »

Bestes; i abede 40460f »*
Intérét a 12 pour 100 sur cette somme... 4855 20

B3,
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dans le comple précédent &..... 150420 35
A déduire les frais........ «v. 78252 46

Restels. 000 '5a1Gr 18000
qui représentent le bénéfice dans le systeme
d’intermittence. Ce bénéfice, comparé avec celui
produit par la continuité pour la méme quantité
de travail , présente une différence de 4559 f.58¢c.
qui sont a Pavantage de la continuité.

Si nous étendons cette comparaison a la valeur
d’un kilogramme de sucre brut, nous trouverons
qu’ici il colite 64 centimes , tandis qu’il ne reve-
nait qﬁ’é 60 c. par la continuité; il coute done
ici 4 centimes de plus, et'on peut encore juger,
parla , de l'influence de la continuité des travaux
dans l'industrie.

CHAPITRE XIX.

Fabrique pour exploiter 1028550 kilogrammes
en 120, jours avec ou sans continuite.

Nous continuerons d’envisager séparément
cette exploitation dans les deux systémes de lz
continuité et de l'intermittence, comme nous
avons fait dans les chapitres précédens , pour des
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exploitations plus importantes. Nous avons appli-
qué, dans ces deux chapitres, les données que
nous avons présentées dans le corps de 'ouvrage ,
pour évaluer le nombre des ustensiles propor-
tionnellement & l'importance des travaux, de
méme que pour calculer la main-d’'ceuvre et
tous les autres frais. Nous ne répéterons donc
pas ici tous les détails que nous avons fournis a
ce sujet, et nous nous bornerons a présenter les .
résultats des calculs sans les détailler, ni les ex-
pliquer.

La quantité de travail a faire en 120 jours dans
cette fabrication s’éleve a 1028550 kilogrammes
de racines; soit 8571 kilogrammes par jour, ou
en jus Gooo litres environ. Cette quantité est
exactement la moitié du travail de la fabrique
moyenne qui nous a bccupés dans le chapitre
précédent.

SECTION PREMIERE.

Eaxploitation avec continuité.

Je vais exposer de suite la question économi-
que dans ce systeme.
Frais. — A. Location des bitimens évaluée
a 20,000 fr. Patente , impots, ré-
parations et assurances......... 2200f»»°¢

A reporter.... 2200% »
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Report...... 2200f »*
B. Valeur de 1028550 kilogrammes
de racinesa 17 f. 6o ¢. le mille... 18102 48
Intéréts de 6 mois a 3 pour 100... 543 o6
C. Intéréts 2 12 p. centsur le mo-
bilier évalué 18500 fr... ...... 2220 »»
D. Main-d’'ceuvre (1)....cveuueu 7385 o
E. Frais de combustible.......... 5146 go
F. Frais divers....... s b v 2565160
G. Réparations annuelles......... 1000 »
H. Objets a renouveler annuellem. 204 25

Total...........38369f19°
Cette somme de 38369 f. 19 c. serait le cofit
de la transformation de 1028550 kilogrammes
de racines en sucre brat, pulpes et mélasses.
Produits. — Les produits de 1028550 kilo-
grammes de racines, seraient

1°. En pulpes 508565 kilogrnmmes a 15 fr.

le mllle ..... R s s .. 4628%47°
°. En sucre 46284 1d a120f. le
I:ent,.. A N SR .. 55541 no

A reporter.... 6orgof 17°

(1) Ona compté, dans cette somme, un directeur pour
2400 francs; mais il pourra arriver souvent que, dans
une exploitation de cette importance, le propriétaire
Jui-méme fasse fonction de directeur.



LE SUCRE DE BETTERAVES. 5!9

Bcport . 6oryof 17
. En mélasse 50400 1d. a 10 fr
le r:ent. ....................... 5040 »
Ensemble....... . 65210f 17°
A déduire les frais............. 38369 19

Reste.. creves 26840 98°

Le bénéfice annuel serait donc ici de 26840fr.
g8 c., tandis qu'il devrait étre de 28363 f. 73 c.
sl était en rapportavec le bénéfice 56727 f. 47 c.,
que nous avons trouvé pour résultat d'une fa-
brication double par la continuité.

Le kilogramme de sucre brut reviendrait ici
4 63 centimes; c’est donc 3 centimes de plus que
dans une fabrication double par la continuité,
ou nous avons trouvé , pour valeur de ce méme
kilogramme , 6o centimes.

SECTION 11.
E.rpioimt{on sans continuite.

Nous en viendrons aussi de suite a la.question
économique.
Frais. — A. Location des batimens évaluée

4 30000. Patente, impots, répara-

tions et assurances............ 3000fy*
B. Valeur des racines et intéréts.. 18645 54

A reporter. ... 2164554
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Report. ..... 21645¢ 54
C. Intéréts a 12 p. centsur le mo-
bilier évalué 23000 fr.......... 2760 »

D. Main-d’ceuvre. ...coo0evs oire DB8EEN
E. Frais de combustible......... 5661 59
FosBtaisidivers o o o slnioiss s ione 1567 5o
G. Réparations annuelles ........ 1000 »
H. Objets a renouveler annuel-
lement. ...... s i T R (7 i
Total.. . .." 490225 ¢ 83°

qui rcprescntent le cotit de 1028550 kilog. de
betteraves travaillées avec intermittence,

Produits. — Les produits seront les mémes

qu ‘avee la continuiteé , pmsq‘ue la méme qudntlte
de racines est travaillée; ils s'éleveront donc &

une somme de. . . . . .. . .. . 65210f 179¢
Frais 4 déduires. . « oo o & 40225 88
Bénéfice. . . 24986 29°

Le bénéfice était de 26840 f. g8 c. avec la con-
tinuité ; il n'est plus que de 24986 f. 29 c, par
Tintermittence.

La différence des deux systemes est donc
de 1854 f. 69 c. qui sont a 'avantage de la con=
tinuite.

Le sucre brut reviendra ici, au kilogramme,
a raison de 66 centimes. L'intermittence a donc
élevé son prix ici de 3 centimes, puisquil ne
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coutait que 63 centimes pour la méme quantité
de racines travaillées par la continuité.

CHAPITRE XX.

Comples de fabrication de divers Marmfa&turfers
et resumés de la question économique.

Les divers comptes que j'ai présentés dans les
chapitres précédens sur la fabrication du sucre
de betteraves , dans diverses circonstances, don-
nent tous les élémens les plus exacts du calcul
de la question économique dans ce genre de fa-
brication. Les résultats auxquels nous avons été
conduits par cet exposé, sont :

1°. Que les fabriques d'une importance connue,
dirigées avec continuité, dans les opérations ,
sont plus avantageuses que celles d'une égale
importance conduites avec intermittence.

2°. Que, considérées dans un méme systeme
ou de continuité ou d'intermittence , les fabriques
montées sur une plus grande échelle seront tou-
jours les plus avantageuses.

5°. Que le sucre brut produit par une petite fa-
brication, et sans continuité , ne doit pas revenir,
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au manufacturier , a plus de 66 centimes le ki~
logramme , et qu'une fabrique quatre fofs plus
importante que celle-la, dirigée avec continuité,
peut tres bien obtenir le sucre brut a 53 cen-
times le kilogramme.

4°. Que,sil'onconsidére que dans les comptes
qui ont fourni les conséquences précédentes,
tous les avantages de la fabrication du sucre de
betteraves ne sont point portés en ligne, tels
que l'engrais des bestiaux, la distillation , Vamé-
lioration des terres, etc., on conclura que le prix
de 53 centimes pour le kilogramme de sucre
brut n'est point la valeur minime & laquelle
nous puissions fournir le sucre.

5°. Enfin, que dans I'état actuel de l'art de
fabriquer le sucre de betteraves en France , nous
pourrions soutenir , pour le commerce de cette
production , la rivalité des sucreries du Nouvean-
Monde, et que tout nous fait espérer que lors-
que cette branche aura pris toute 'extension et
subi toutes les améliorations dont elle est suscep-
tible, tout nous fait esperer, dis-je, que nous
pourrons produire le sucre & aussi bas prix qu'on
le fait aux Indes orientales, c’est-a-dire 4 enyiron
30 ou 35 centimes le kilogramme.

Je n’affirmerai pas cependant qu’aucune fa-
brique francaise produise aujourd’hui le sucre
brut auprix minime que j'ai présenté, de 53 cen~
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times le kilogramme. Je doute méme que cela
soit; mais je puis afficmer qu'il est possible de
le faire , en montant une exploitation de 4 mil-
lions de kilogrammes, comme je l'ai indiqué, et
en travaillant par la continuité et par les procédes
que j’ai décrits. Je crois cependant pouvoir affir-
mer , d’aprés aveu de plusieurs fabricans, et
entr'autres de M. Crespel, qﬁe le sucre ne leur
reyient jamais 2 plus de 7 a 8 sous la livre.

Pour achever d’éclairer l'opinion sur cette
question importante de la fabrication du sucre
de betteraves, je vais produire ici les comptes
établis par divers fabricans.

1°, Compte de fabrication de M. le comte
Chaptal.

La fabrique de M. Chaptal était organisée pour
travailler 5 mille kilogrammes de racines par
jour; les travaux étaient limités a 4 mois ou
120 jours ; c'était donc une fabrication annuelle
de 60ooooo kilogramimes. Les travaux étaient,
je crois, intermittens, et cette quantité du tra-
vail ne correspondait méme pas a la plus petite
- fabrication que j'aie adoptée dans le chapitre
précédent.

f
FETO ooy so » S s o R REHT 100

A reporter. ... 100f
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Report...... 100t
2 Chevaux et 1 homme au manége...... g

5 Femmes aux répes..... RS S xR L L isis
4 Hommes aux pressegy........-.vs..s 6
2 Hommes aux chaudiéres........c.e.0 3
Charbon animal........ PRI AU o
Acide, chaux et sang de boeuf A Y
Perte sur I'alcool employé au raﬂinage o 4
Combustible . ..... oo g A1t R RO 12

Intéréts sur la valeur de letabhssement
50000 fr. , repartls en 120 jours de tra-

vail ................... 15
Entretien des ustensiles de l'usine. . . . 10
Salaire du raffineur et de son aide, . . . . 20
Mertnesidepensess’ % depcfvy R R A 5

Ensemble. . . . . . 200

Produits. — M. Chaptal compte sur un pro-
duitde 3 pour 100 en sucre brut, soit 150 kilog.
sur le travail journalier. Chaque journée exige
une dépense de 200 fr.; orla livre de sucre brut
reviendra & 13 sous, ou 65 centimes. 1l signale
ensuite les avantages qui résultent de'l’empldi des
pulpes comme nourriture , et de la mélasse mise
en distillation , mais sans assigner de valeur a ces
produits. Nous ferons remarquer de plus que
M. Chaptal porte, dans son compte de frais, une
-valeur pour lalcool employé au raffinage, et
qwil répartit le salaire annuel du maitre raffineur
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sur la fabrication du sucre brut. Nous pensons
que ces omissions et applications, défayorables
& la question économique du sucre brut, ne sont
pas justes. Si l'on tient compte de ces considéra-
tions,, on verra que la valeur assignée au sucre
brut , par M. Chaptal, sera susceptible d’étre
réduite de beaucoup.

2°. Compte de Fabrication de M. Mathieu de
Dombasle. '

Ce savant a établi son compte pour une fa-
brique propre a travailler 2250000 kilog. de
racines en 5 mois ou 150 jours de travail, et
pour le faire par Ia continuite.

Frais. — Prix de 2250000 kilog. ra-

gmesa Bofrs, . e G v e s 67500¢
Bois, 800 cordes 4 24 fr.. . . .. .. 19200
8 Chevaux et 2 hommes, a 20 fr. par

jour. . . .. . SRS T 3000
Acide, chaux, terre, sang, papier, fi-

ATETARRCREREINY . e T T 1380
Charbon animal, éclairage, filtres,

R B e G o AR SR 0
Entretien. des Machines, etc. . . . . . 5000
Menus frais de bureau, et dépenses

RHDrovaes, © S0t RO T S e 2000

A reporter.... 106580f
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Report. ... 106580f

f-Pieetear,  « (et Inerdivng 28o0e
2'CGommis &'606 .1 1. 0 I OEaIy UilEnipato
rREHGEUTT Y =0 00 10 v | i RS et
4 Chefs ouvriersa 500fr. . . . . . .. 2000

62 Journaliers & t fr. 20 ¢. pendant
ID0JOURSS L ¢ o ¢ » ¢ o BnoE G0 SR
Intérét des fonds a 6 pour cent. . . . 12000
Total. . ... .o 1382808

Produits. — M. de Dombasle compte sur un
produit de 2 pourcent, en sucreraffiné; soitdonc
45000 kilog. de ce sucre. Et en comparant ce pro-
duit aux fraisci-derricre, on trouve que ce sucre
reviendrait 2 31 sous et £ la livre, ou 1 fr. 53 c.

Le sucre rafliné vaut aujourd’hui a Paris 1 fr.
20 c. a-peu-pres la livre, et I'on fabrique du
sucre de betteraves avec de grands bénéfices.
Cette objection est la correction la plus positive
et la plus breve qu'on puisse faire au compte de
M. de Dombasle. La discussion de ce compte
serait trop méticuleuse , et mous emporterait
trop loin si nous voulions 'aborder. Je me hor-
nerai donc a quelques réflexions générales sur
Pensemble ; et elles suffiront pour éclairer o~
pinion concurremment avec tous les documens
que j’ai présentés précédemment.

Je ferai d’abord observer pour des frais la va-
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leur énorme de 30 fr. les 1000 kilog. affectés
aux racines, tandis quil est bien certain que
partout on trouverait des cultivateurs qui four-
piraient cette racine a 20 fr. Tous les autres frais
sont a-peu-pres forceés , sinon dans cette propor-
tion, mais d'une maniere plus ou moins approxi-
malive.

Dans les produits, M. de Dombasle ne fait point
figurer la valeur des pulpes ni des mélasses. 1l
estime aussi le produit en raffinés, en comptant
les frais de cette facon. Je condamne- exclusive-
ment le raffinage dans les sucreries, atiendu que
les fabricans de sucre de betteraves feront tou-
jours de trés mauvais raffineurs. Jen fournis la
preuve par les résultats mémes annoncés par
M. de Dombasle. Ce savant en effet, en comptant
sur un produit de 2 pour 100 en raffinés, admet
un produit de 4 pour 100 en sucre brut; il n’é-
value donc ici le produit du sucre brut en raf-
finés que pour 50 pour 100, tandis qu'il est bien
‘démontré qu'on tire i Paris jusqu’a 7o et 75 pour
100 des bons sucres bruts, 4° Martinique , qui ne
sont pas plus généreux que le sucre de bette-
raves. On peut voir par-la combien les évalua-
tions des produits présentés ci-dessus sont au-
dessous de ce qu'elles devraient étre; il y a
plus, c’est que si M. de Dombasle, pour obtenir

" 2 livres de sucre rafliné , employait 4 livres de



528 ART DE FABRIQUER

sucre brut, il devait lui rester 2 livres de sucre
en sirop, propre au moins a étre vendu comme
mélasse, sil ne le faisait point reeristalliser
comme on le pratique ordinairement. Dés-lors,
pourquoi ometire, dans son compte des pro-
duits, un article aussi important.

En disséquant de cette maniere I'ensemble de
la question économique du sucre de betteraves,
présentée par M. Dombasle , on trouverait par-
tout une tendance pareille de 'auteur a exagérer
Ie prix, et & diminuer le produit. Je ne sais com-
ment expliquer ce fait, ear M. de Dombasle a
beaucoup de droits a revendiquer, sur I'acquisi-
tion dusucre de betteraves, al'industrie franeaise.

59. Compte de la Fabrication de Monseigneurle
duc de Raguse en 1822 (1).

Il parait qu'a cette époque on travaillait 2
Chétillon 8000 kilog. de racines par jour, et que
le travail durait 4 mois environ; cétait donc
une fabrication d'un million de kilog. de racines

(1) Ce compte, comme celui de culture présenté dans
la premiére partie, m’a été fourni par un Polonais de mes
amis qui a visité Pétablissement en 1822. J’ai vu aussi cel
établissement en 1819, mais il ne faisait que de naitre,
et 'on n’y avait encore ancun résultat propre & établir la
question économique.
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par an. Depuis , cette fa})ri(.auon a ete portcc a
deux millions. die) il

Fraw journaliers. — 4000 kllOﬂr de racines a

2ofrlemllle.....L...i..'_,. 8of
Charbon animal. oAV s SARED v, o e et
Chauxacldeetsang o S ."J'._' .
7Femme5 aux rapes. s s 2 ) p 5
4 Hommes aux presses. . + .. +'. v v .. 6
SN Btstibler: | S e iae 0 T
Renouvellement des sacs. o . v ov i w4
Chevaux, . (0N Srhe, etk S s a8

Contre-maitre et ouvriers.. . . + + 2 . . 4 10
latéréts des ustensiles. . . 4 . s v 5. a5
B rals) o G it s m G e B

J . nso'h Enserﬁi)le;.-.'a — KD a.yz.’f
Produits ]oumaleers — 150’ kﬂog Suc:'é ;

190 kilog. mélasse, et 1000 kilog. pulpes. 45
On y évaluait la mélasse a 4i fr: les 50 }iulo

soit 190 kilog. & 8'fr.Te'®. 1 L ub e f4*‘

Les 1000 kﬂog.: pulpes étaient’ evalués l LY
RN e e TR anaid
Oc OF¢ B T-g:I,‘Qtal" syl b 21 n?‘?

En soustrayant ces;20 fr. des Erals précédens,
on les . redmt a lr‘:?4 fr. qui re resentent la

by " s 2

valeur ot cout le 150 ]ulo sucre D,ans ﬁfexl;t?
| ] 3 1

hypothese, le sucre bmt rgv;endralt a 10 sous Ia
h“.e L BIDOSBIAD 00 D R
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On a donné ici aux pulpes et aux melasses
une valeur tres faible. Etsi 'on compare les ré-
sultats de ce compte i celui qui s’en rapproche
le plus par I'importance de la fabrication, dans
Ie chapitre précédent, on verra qu'il ne donne pas
les meilleurs résultats qu'on puisse en attendre.
Cettedifférence tientdonca un vice d'organisation
ou de direction, qu'on ne peut -,:gnalm ici faute
de documens suffisans.

4°. Comptes de fabrication de M. Crespel.

Je présenterai d’abord le compte consigné dans
le rapport mentionné déja plusieurs f;ois , et jem-
prunterai toujours son texte.

« Récapitulation des frais pour deux jours n'e
travail. — Dépense de main-d'ceuvre dans
I'établissement. .........c..0ui. 198 56°

Interets des fonds placés dans les bati- .

JOCHS ol o olb.o b o o f oimtiolh via ocdonin o b 2L OO

Interét.s du capital des ustensiles. . ... 54 be
Le 10™ de ces intéréts pour, répara=; ikl
ATTISRS T R e 7 60

Intéréts de Pavance de fonds....... 20 20

“Ensemble. ..... 302" 46°
Si nous ajoutons A cette depense les frars de '

culture de 25 mesures de terre louées 200 fE
les produits qu’on obtiendra, en mettant en ceu-
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yre 10,000 kilogrammes de betteraves, revien—
dront 2 538 fr. 46 c.

Si nous y ajoutons les frais de 25 mesures
lou¢es 46 fr., ces mémes produits ne nous re-
viendront: qu'a 459 fr. 46 c. (1)

En deux jours il se fait dans P'établissement
2400 kilogrammes de matt (pulpe) , qui , au prix
de 15 fr. les 1000 kilogrammes, valent 36 fr.

Il se fait dans le méme laps de temps 300 kilo-
grammes de mélasse, qui, vendue au prix de
4o cent. le kilogramme, rendent 120 fr.

Si nous déduisons ces deux sommes des dé-
penses précédentes, le sucre seul ne nous re-
viendra qu’a 382 fr. 46 c. ou & 303 fr. 46 ¢.

Nous avons dit que la quantité de sucré re~
cueillie variait de 44 5 pour 100. Si le sucre nous
revient & 582 fr. 46 c., et que le produit soit de
4 pour 100, cest-a~dire 4oo kilogrammes, ‘le
kilogramme de sucre nous reviendra.a environ
g6 ¢.; si le produit est de 5 pour 100, Cest-a~
dire 500 kllugra;_:nmes, le hlogramme e nous
reviendra qu’a 76 c. st {

Mais si, comme il peut arriver i tout proprié;
taire qui etabllralt son usine d.a_ns ses dQEHalpl?ﬁ ’

(1) Voyez ces deux comptes de culture, premidre pay-
tie, page Ba. wolid 0001 302 00y Aoy ¢
54
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les 1000 kilogrammes ne revenaient qu'a 303 fr.
46 c., le kilogramme ne lui ‘reviendrait’ alors.
qu'a 6o c. ou575c mal aioly 101

~A cette époque , M. Crespel ne fahmquart an-
nuellement que 500,000 kilogrammes ;' il d de~
puis ' beaucoup étendu isa- fabrication ;: qui est
maintenant ; dans 'sa; seule fabrique: d’Arras, de
2 miillions “de’ kilogrammes. ! Nul doute' que,
maintenant ;1il e fpulsse prodmre le ssuerel 2
meilleur marche o Bap: oeasthin oD agrafisy

Voici ce que M. Orespel m’écrivait : dermere-
mentsur lesrésultats spéculatifs de safabrication :

-« Vous connaissez'mes produits; ils: sont de

5 pour ‘tooién sucre brut ) pris«dans la) récapi-
tulation'que j'ai faite de. 6 ‘années de fabrication.
Lies frais de main—d’ceuvre sont de 6 fr.-des 1000
livres); Jet!les frais de ! fabrication! sont ‘aussi de
6 'fr, pour:la. méme quantité de-racines. » 0
noAveecescdocumens; i jlai établi comme suit, la
nouvelle question ‘écbndm'iqué;de ‘M. Crespel. (1)
Frais pour'1600 k:logrmmnes — Véﬂeur des e

T IR e e R o O, sap ‘1”' LA
§50 innl 6 ri1e Joroer 1 areioron . i aiold
Main-d’ceuvre . v Yusg i om [.‘[.r'.J. !

argmoh 202 eanh snien oz Headdeth npcsn!
AGHEE T 292 2nsb onian wos dinildet’) op oy

Ensemble...... 3gf -

Produits-de; 1000 kilogrammes. — Sucre brut ,

5 pour 100 sur 1000 kilogrammes =50 kilo~
' \
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Vgrammes & 1407 == . hlgan sivigol Ity
Mélasse., /40 kilog. 48 fri/le 2u..000 00 320 ¢«
Pu]pe, 300 hlog a 15 fr. du mllle. P -’4"50' )

_ T RN Ensem])Ie s 77 70
e Fralsndedulre...... S8, L
sl L) i 2 . o]y
[:." Rt Bent‘ﬁc&-....n:-- 56“70
Dans cette hypoihese, 1a valeur du ﬂulog de
Sucre hrut serait fourme Par 39#.5 _7 70 .501t

62 centimes. Do IgeHS 7

Mon ami Cafler, de Douay, compte que son
sucre brut ne lui revient pas a plus de 7 a 8s.,
quoiqu’il n'opére que sur une fabrication d'un
million de kilogrammes en 150 jours.

Ces diverses données pratique prouvent 'exac-
titude des évaluations que j'ai présentées dans le
chapitre précédent ; et 'on voit par-la que si la
fabrication du sucre de betteraves était soumise a
tous les perfectionnemens que 'expérience et les
lumieres théoriques indiquent, nons pourrions
bientot produire le sucre 2 moins de 50 cent. le
kilogramme. Espérons que ce temps n'est pas
eloigné , et que notre agriculture, en adoptant
cette fabrication, reprendra une nouvelle face et
un nouvel essor.

lin’y a pas aujourd’hui, en France, moins de
100 fabriques de sucre de betteraves qui peu-
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vent fournir ensemble, au commerce, quatre
a cinq millions de livrés de sucre brut. Si I'on
considére que notre consommation annuelle de
sucre brut, qui va toujours en croissant, s'é-
léeve aujourd’hui 2 plus de cent millions de li-
vres , on reconnaitra que le nombre de nos
sucreries indigénes peut encore s’accroitre dans
une grande proportion, avant que la concur-
rence ne vienne réduire les chances de gros hé-
néfices que cette branche d’industrie présente
aux entrepreneurs,

FIN DE L'ART DE FABRIQUER LE SUCRE DE BETTERAVES.



ESSAT D’ANALYSE

DE LA BETTERAVE,

ET

APPLICATION DE SES RESULTATS A LA THEDRIE
DE LA DEFECATION.

Disa , depuis tres long-temps, la betterave a été 'objet
de nombreuses recherches de la part des chimistes et des
manufacturiers, et depuis Margraff, & qui nous devons la
découyerte , dans cette racine, d’'une matiére cristallisa—-
ble identique avec celle de la canne, beaucoup de savans
distingués se sont occupés de travaux sur la betterave.
Parmi ‘ces derniers, en effet, on peut citer MM. Herm-
staedt, Lampadius, Deyeux, Achard, Chaptal, de Dom-
basle, etc.

Les travaux de ces savans ont été dirigés particuliere-
ment vers la recherche des meilleurs moyens & employer
pour exploiter en grand la découverte de Margraff.

Il est & regretter qu'aucun des chimistes habiles que
je viens d’énumérer n’ait pris, pour résoudre le probléme
qu'ils étudiaient, la route la plus naturelle , et la seule,
peut-¢tre,, qui put conduire i une solution positive. Et,
en effet, pouvait-on espérer de diriger convenablement
Femploi des agens propres i isoler le sucre cristallisé des
matériaux immédiats avec lesquels il est mélangé ou
tombiné daus la betterave aussi long-temps que ces ma—
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tériaux seraient demeurds inconnus. 11 est yvrai que l'ana-
lyse organique est la branche chimique la plus faible, la
plus déligate & manier, "et celle qui présente le plus de
difficultés dans les recherches ‘et d'incertitude dans les
résultats, et nous devons sans doute attribuer 4 cet écueil
de la science I'ignorance olt nous sommes-encore aujour~
d’hui sur la composition chimique de la betterave.

11 edit été a désiver, sous ce rapport, dans Vintérét de
la fabrication du sucre de betteraves, que I'un de ces
savans pen nombreux qui exploitent et ont exploité avec
succes le domaine de 'analyse immédiate, eut appliqué
ses recherches a la betterave ; et nul doute que Vart dex-
traire le sucre de cette racine n'en ent recu des lumiéres
fécondes, '

Occupé , depuia lon,g—lemps : d(. sucre de bettgra“es
‘dans les ateliers, j'avais souvent regretté de ne pom‘
“avoir sur cette racine une analyse chimique qui pat éclai-
rer mes expériences et les améliorations dont je m’occu-
pais. Cette apnée, enfin ; dégoiité de travailler sans gu.lde,
je résolus et me trouvai en mesure de faire quelques
vecherches de laboratoire sur la betterave , en dirigeant
surtout ces recherches vers les résultats utiles & connaitre
en mannfactule Je ne donneral flong point mes résultats
comme une aualyse chmuque immeédiate q_ul fasse con-
naitre exactement tous les matériaux immédiats de cette
racine , mzu.s je pense que ces résultats sont déja assez ca-
ractenses pour pouvoir étre de quelque utilité a Texpli-
cation d.ee. phénoménes qui se produisent dans Ta fabrica*
tmn du sucre de hettcra\'ts, et pour ]eter quelque ]nur
nouveau sur ses operatwm

La betterave, dans l’emt ou la fournit le sol , essayee :
par les ré’arttfa colores A nn caractére acide trés faible.
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.+ Coupée par tranches et abandonnée & Vair, elle ne
tarde pas i se colorer en noir ; et cette couleur est d’au-
tant plus intense, et se produit avec d’autant plus. de
rapidité que la betterave est: plus aqueuse, qulelle est
expos€e & une température plus €élevée, et qu'elle est plus
fraichement récoltée. En effet, cing a six mois aprés la
récolte, elle ne se colore plus sensiblement & V'aix, sur-
tout si elle a €t€é un peu desséchée pendant sa conser-
yvation,

~ Ce: dernier phénomene est subordonné au développe—
ment d’un acide qui se forme pendant la consexve.

Les mémes phénoménes qui se produisent dans la bet-
terave coupée par tranches se reproduisent avec plus d’é-
nergie lorsqu’elle est divisée par la ripe.

11 était naturel de penser que. cette coloration de la
pulpe. dépendait d’'une action de lair; et, en effet, si
Pon réunit cette pulpe dans un tube étroit en verre, et
quon I’y enfonce, on verra que la surface. commencera
a se colorer, et que la couleur marchera ainsi de la
surface au fond du tube. :

Si 'on place cette pulpe, ou seulement des tranches
de betteraves, sous une cloche sur le mercure, on re-
marquera une absorption (ui va en croissant pendant
deux & trois jours pour une température de 12 4 13° centé-
simaux , et qui est alors au maximum de 3;;
cette époque,, Vabsorption cesse, et il y a, au contraire ,
dégagement de gaz. : : fep ’

L’air, analysé au moment ou le de'gagement commen-—
cait, contenait ;'--d’acide carbonique et --%5 d’oxigéne :

Topn! 199

I‘Ilﬂ.ls apres

tout l'acide carbonique produit dans cette expérience
a donc pu l’étre au détriment du yégétal , sans le con-
cours des ;3- d'oxigéne absorbés. Il est probable, en
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effet, que ces 135 d'oxigéne ont concourn i créer la
matiére noire avec I'un des matériaux immeédiats du jus.

La méme pulpe, mélangée avec un peu d’eau de chaux
et placée sous une cloche, a donné une absorption
moins grande que dans Vexpérience précédente, et la
pulpe s’est aussi moins colorée.

Si Pon remplace la chaux par I'acide sulfurique trés
étendu d’eau, I'absorption devient presque nulle, et il
n’y a plus de coloration ni de formation d’acide carbo-
nique. Les acides tartrique , oxalique, citrique, nitrique,
et probablement d’autres , ont aussi la propriété de pré-
server la pulpe de betteraves de la coloration. L'acide
acétique , suivant une observation qui m’a été¢ commu-
niquée par M. Payen, ne jouit pas de cette propriété.

Cette faculté qu’ont plusieurs acides de préserver la
pulpe de betteraves de la coloration par Pabsorption de
Toxigeéne , s’étend a beaucoup de fruits. Les poires et les
pommes , méme lorsqu’elles sont acides, se colorent en
jaune a Vair; il n’en est plus de méme si on les recouvre
d’un pen d’eau acidulée par I'acide sulfurique. On peut
augurer par la que 1'acide malique qui se trouve dans
les poires et dans les pommes ne participe point, de méme
que V'acide acétique, de la propriété des acides sulfuri-
que, nitrique, etc.

On peut expliquer, par ces expériences, comment
des betteraves conservées finissent par ne plus se co-
lorer 4 Tair : c’est qu'alors il se développe un acide
qui reste libre et les préserve de cette altération. -

Tous les phénoménes qui se produisent dans la pulpe
de betteraves , soit seule , soit mélangée avec les alcalis
ou les acides, se reproduisent encore dans le jus isolé.

Ainsi, ce jus abandonné a lui-méme noireit; s’il est
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mélangé avec un pen de chaux il noircit moins ; et les
acides sulfurique , etc. , le préservent de la coloration.

Si I’on abandonne du jus & lui-méme, non=seulement
il se colore en moir , mais encore il donne un précipité
noirdtre , et ne tarde pas, s'il est sous linfluence d’une
température de 15 4 18° centésimaux, a subir une alté-
ration plus remarquable. Il se transforme alors en une
masse glaireuse et filante comme du blanc d'eeuf. Cette
matiére , qui peut étre séparée par I'alcool , a alors Pas—
pect d’'une membrane ; elle peut s’alonger comme le
‘caoutchou ; mais, lorsqu’elle n’est plus humectée par
Valcool, elle adhre au doigt et & tous les corps qu'on
Ini présente , comme la glu. Desséchée, elle a un aspect
corné et une teinte verdatre; elle peut se redissoudr e dans
I'eau, et former avec elle une espéce de liguide mucilagi-
neux , fade et insipide, qui a une teinte laiteuse, et qui
est filant quand il est un peu concentré. Elle donne
seulement les acides malique et oxalique par 'acide ni-
trique et la chaleur. Traitée parle feu, elle donne un
peu de sous-carbonate d’ammoniac.

Cependant, je ne crois point que la matiére glaireuse
et filante formée dans la betterave soit denature animale,,
car une matiére semblable , que j'ai recueillie d'une dis-
solution de sucre brut, ne m’a donné aucune trace d’am-
moniac. Il me parait done démontré par 1a méme que le
glaireux ci-dessus , séparé par 1'alcool , ne m'a donné de
Pammoniac que parce qu’il contenait une matiére anima~
lisée; et sans’ doute aussi parce quil contenait. Voxalate
d’ammoniaque qui se trouve dans le jus.

Si Pon traite le jus de betteraves ; immédiatement aprés
le ripage et Pexpression., par'la chaleur, onensépare une
matiére floconneuse qui; ¥éunie sur un filtre, lavée et
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desséchéé, présente une masse consistante et noirdtre;
elle est insoluble dans V'ean et dans Falcool ; la potasse et
la soude peuvent Vattaquer et la dissoudre. Cette:ma-
tiere , traitée par le feu , donne beaucoup de sous~carbo-
nate d’ammoniaque. Elle est donc de laméme nature que
cette matiére connue sous le nom d’'albumine végétale, a
cause de la propriété quelle a), de commun avec lalbu-
mine animale , d’étre coagulable par la chaleur et préci-
pitable parl'alcool et les acides. Au reste, ‘cette matiére
est peut-étre complexe ; elle est précipitable par les aci-
des ; elle ne Vest ¢ue peu ou point par la chaux. -

Le jus brut précipite aussi de Valbumine par le chlore
et la dissolution aqueuse de noix de galle.

Le jus séparé de Valbumine par la chaleur a une teinte
verditre qui est due & la combinaison de deux coulcurs,
le :jaune et l¢ noir. Abandonné & lui-méme, il se trans-~:
forme promptement en glaireux , ce' qui prouve quela
chaleur né sépare pas le principe de cette dét:('amposiﬁo.n.
A la fermeutation ' glairense  sucééde une fermentation
acéteuse, et le jus qui en résulte mis & évaporer donne
des cristaux abondans de mannite. Cela est conforme a
beaucoup d’observations faites ou sur lej ]us de betteraves
ou sur d’autres sucs végetaux. o] : i

Malgré sa teinte verddtre , le:jus chauffé et filtré est
cépendant bien transparent. ', 1 1lhing :

Traité dans cet état par les.-acides sulfurique , nitrique,
tartrique, etc.', il donne un 'précipitéléger et flocon~
neux .d’une matiére de; nature janimale, dans laquelle
Tacide n'est pas en combinaison: Cette matiére a une
teinte verddtre et laiteuse; elle-estaw contraire transpa-
rente quand elle est:séche. Gest., d’aprés M. Chevreul ,
un caradtére des matiéres azotées, Le liquide, séparé de
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cette matiére , passe du vert au jaune faible, et'il peut
étre abandonné indéfiniment 3 lui-méme sans subir la
fermentation glaireuse'; il ne donne plus de mannite par
évaporation. Cette matitre, sur laquelle je me propose
de faive de nouvelles recherches; est bien certainement le
levain de la fermentation glaireuse ; elle forme, avec la
chaux , un sur-sel soluble et un sel neutre insoluble ;'
avee la potasse , la soude et 1’a.mmomac “ellé donne des
sels solubles. o0 60 o B I )

' Cer fait exphqae pourquoi, lorsqu on traite le,;us de
betteraves par un excés ‘de chaux , on ‘obtient un liquide
qui ne peut plus passer an glaireux et se trouve. bien'dé-
coloré; “tandis que e contraive arrive quand on emplme
pettrde chaux: ik sitons 1 £ :

Le jus de betteraves, sépare de lalhnmine par la ch‘ ~
leur, donne encore des prec‘nplbes avec les réa'ctifs sui-
vans ¢

18, Avec la chaux et la barite, un preclplte abondant
d*o&nlate de ces bases: o o ice

2°. Avec le nitrate d’argent, un' précipité : formé c_ie
beancoup d’oxalate d’argent et d'un pen de chlorure.
“3Avec l’hydrnchlorate de’ chaux, lmi)rémplté d’oxa-

late de’ehaux. 0 D Lo
470 Avec le sulfate de cuivre ; un précipité da}zal&te de’
cuivre insoluble dans Facide sulfarique. oo o0
5% Avec l'acétate et 1€ sous-acétate de plomb!y un pré-'-
cipité trés volumineux d’oxalate de plomb et de-tous les
matériaux de la betterave, antliesque les sucres ; ‘combiniés
avemle’ptomb 28 199 ‘B et o B mfoe Taeg ana
163 Avec Vadide tartrique, un tartrate acide de po tasse
assez abondant. amprretuz shiveth suot ub
ront, Avec-lfhydruchbrate de' platine; un hydlmhlorate
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double de platine et d’ammoniac d’olt la potasse dégage
Pammoniac. ;

8°. Avec la potasse et la soudL , ilne donne gun pré-
cipité trés faible. -

11 ne précipite pas du tout par 'ammoniaes; et un fait
qui m’étonna beaucoup, c'est qu'il en est de méme avee
le perchlorure de iercure.

Comme Vacide sulfurique’ est, avec la chaux, leseul
réactif employé dans la fabrication du sucre pour défé-
quer, je voulus reconnaitre exactement l'action de cct
agent et influence de ses proportions sur le poids des
précipités. - 150 948 (4]

A cet effet je traitai : 1% o, litre de jus brut par
2 grammes de cet acide; 2°. 1 autre décilitre par 3 gram-
mes; 3°% puis 1’ troisiéme par 4 grammes.

Ces trois expériences furent faites & froid ; et j’obtins
des précipités légers et floconneux qui se rassemblérent
mieux dans l'expérience o il y avait 4 grammes d’acide.
Ce fut aussi le jus de cette expérience qui se sépara le plus
rapidement 4 la filtration.

Au reste , les précipités lavés , séchés et pesés, ava,wnt-
sensiblement tous les trois le méme poids de 0,48 gram-
mes. Le précipité d’une méme quantité de jus traitée par!
la chaleur seule ne me donna que.o,4 grammes. Cette
différence provient de la matiére.animale , que la chaleur
ne précipite pas, ¢t qui sert: de levain a-la férmentation
visqueuse. 1 i ATOT

Le précipité du jus par l’mde su]fuuque ne se forme

pas par suite d’une combinaison avec cet acide. Je V'ai
sayé par les réactifs, et j’ai reconmu qn:i e mlitehalt
pas du tout d’acide sulfurique. - sl

Les/acidés nitrique; tartrique, etc., déterhunenl dans
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le jus des précipités pareils. Ces précipités contieiment du
soufre libre ou faiblement combiné. On le reconnait faci-
lement en le brilant sur une lame d’argent.

Ces mémes precipités, lavés et traités a chaud par V'al-
cool, donnent deux matitres grasses, dont une solide et
une autre liquide, La mati¢re solide est celle que M. Chap-
tal a retirée des écumes de la défécation par alcool , et
qu’il a signalée commé étant analogue a la cire.

La matiére grasse liquide rancit trés vite a Vair, et
donne 'odeur des huiles végétales qui ont subi cette al-
tération.

Un fait trés remarquable des acides sulfurique , tartri-
que et oxalique sur le jus brut de betteraves, c'est que si
I'on place ce jus ainsi traité & une température favorable
a la fermentation alcoolique, il entre de suite, avec
une grande énergie, dans cette fermentation , tandis qu’il
se serait noirci et transformé en glaireux a cette méme
température sans le concours de I'acide. Ce qui n’est pas
moins remarquable dans ce fait , c’est que la masse li-
quide se reconvre d'un chapeau de levure gui a exacte-
ment I'aspect, 'odeur et la sayeur de la leyure de biére,
et qui peut, comme celle-ci, servir de levain trés éner~
gique pour d’autres fermentations. On pourrait utiliser
avec succes ce moyen , si Von voulait transformer le jus
de betterayes en alcool ; et I'on sent que 'ayantage de ce
procédé consmteralt A procurer une trés belle fermenta~
tion alcoolique dans lej jus sans l’emplm de la levure.

Sil'ontraitele jusde betteraves par la chaux en excés et
par la chaleur, il est décoloré, et il se forme un précipité
abondant. Ce précipité séparé par le filtre , lavé etiséche,
a l’aspect terreux ; il est d’un gris blanc et opaque; tandis
gue le précipité fourni par Pacide sulfurique a, dans son
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état de dessication , I'aspect corné'et géldiineux. 11 dotine
an feu du sous-carbonate d’ammoniaque ; incinéré on re—
trouve dans ses cendres beauco up de carbonate de chatix,
¢e qui prouve que la chaux est entrée en contbinaison.

Si Von traite le jus brut par le sous-acétate de plomb
jusqu’a ce qu’il ne précipite plus par cet agent, on obtient
un magma épais, qu'on peut ceépendant filtrer avec beau-
coup de facilité ; mais, dans ce cas, Te dép6t occupe auw
moins la’ moiti¢ du volume du jus rendu, etle liquide
est fortement alcalin, :

Si on lave ce dépot i froid et & chand , qu’on réunisse
ces eaux de lavage an jus, qu’on traite le tout parun
courant d’hydrogeéne sulfuré, qu’on fasse évaporer la li-
queur , on trouve dans celle-ci, parles réactifs, de 'acide
acétique , de Vamimoniaque , de la potasse , et des sutres
cristallisable et incristallisable. On remiarque, de plus,
que le sucre cristallisable se forme lentement et pénible—-
mient ¢ céla tient aux acétates'de potasse et d’ammoniac
qui se ‘trouvent dans la Kquenr, et qm lui donnenf ure
grande déliquescence. G

Si Pon traite le dépdt lavé A froid et a chaud pa!'
courant d’hydrogéne salfuré , on obtient un lu:[mdé in-
colore , qui, évaporé, donne delacide acétique et une
cristallisation abondante d’acide oxalique (r). On’ peut
conclure de’ 14 que la potasse et 1Vammoniaqtie ¢ qm se
trouvent dams le jus de betteraves 'y sont combmés avec
Vacide’ oxahque o

'

b sl s enversited ob s sl stieny ,1,

T I

(1)Il'y a en ontre, dans ce [i qu:do , un acu:le mcr:nalhsn e qm

doit dreI’xcide libre de 1 betterdve. Cen’est ni deé I'acide mrt,nqul.- , i

de Pacide. malique; ni delacide citrique. Je me propose ‘de répéiér ces

experiences, afin de rechercher linatore de cet acide; Ildonne; aveela.
chaux, un pr-?uipilél soluble dans I'acide acétique, "
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* Ainsi I'on peut, & P'aide de ce fait, conceyoir comment,
aprés un traitement du jus de betteraves par la chaux ,
la potasse et 'ammoniaque combinées avec l'acide oxa-
lique deviennent libres dans la liqueur.

Les diverses espéces de betteraves que j’ai observées
m’ont présenté constamment une grande quantité d’acide
oxalique. On avait considéré jusqu’a présent!’existence des
sels dans la betterave comme étant peu importante; etinu-
tiled prendre en considération. L’existence del’acide oxa-
lique prouve que cela n’est point, etque la chaux, qui est
employée comme agent déféquant, exerce une action
surles sels de la betterave , puisqu’elle leur enléve cet
acide.

M. Crespel d’Arras m’avait donné, V'année derniére ;
un précipité formé dans ses chaudiéres évaporatoires. J'ai
analysé ce précipité.

1l dtait trés dur, sous forme de couches cristallines,
de couleur brune ; et difficile & pulvériser.

Traité par Peau, il lui donne une propriété alcaline
que je reconnus étre due a des sous=-carbonates de po-
tasse.

" En le traitant par 'acide hydrochlorique , j’en séparai
une matiére animale jaune foncé qui me parut étre la
cause de la couleur du précipité. -

Au reste , je reconnus que le précipité était formé d’'une
grande quantité d’oxalate de chaux et de sulfate de chaux,
d’un peu de sulfate d’'ammoniaque, de sous-carbonate
de potasse et de matitre animale colorée en jaune.

" L'oxalate de chaux était bien certainement retenu en
dissolution dans le jus, ou il s’est précipité par évapora~
tion, & I'aide de la potasse que I'acide sulfurique ajouté
wavait pas neutralisée entitrement ; et c’est cette potasse

55
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qui s’était transformée en carbonate, que j’ai retrouveée
dans le méme précipité,

45 Grammes de betteraye humide se sont réduits, par
dessiccation, & 7,5 grammes, et par incinération, 4 0,49
grammes,

Ces cendres étaient composées de sous-carhonate de po-
tasse , de phosphate de chaux, de muriate et de sulfate
de potasse, de silice, d’alumine et de traces d’oxides de
fer et de manganése.

La pulpe de la betterave , distillée avec de I'ean, four~
nit un liquide qui précipite faiblement I'hydrochlorate
d’or, et qui al’odeur particuliére de la betterave. L'odeur
est donc combinée, dans cette racine, avec une huile
essentielle.

Le principe colorant varie, dans les betteraves, avec
les especes; il est ou jaune, onrouge, ou rosé, ou yviolet.
Quelle que soit sa couleur, il est toujours soluble dans
I’eau, dans I'alcool et dans la potasse. Cette derniére finit
par Valtérer.

Je traitai o,r litre de jus pesant 6° ; i I'aréométre de
Baumé par de l'alcool a 4o° : le liquide se troubla fortes
ment, et jle cqgﬁnqai d’ajouter de l'alcool jusquiy ce
qu’il ne se précipitit plus rien ; alors je filtrai.

Jobtins un précipité verdatre , semblable a celni qu’op
sépare par la chaleur et les acides : ¢’était donc une es-
pice dalbumine. -

Le liquide alcoolique obtenn avait une teinte verdﬁge,
quoiqu’il fiit bien limpide. Je le mis A évaporer : lorsqu it
fut réduit aux 0,6 de son volume, il se troubla; Jp le
Jaissai alors refroidir, puis je le filtrai. J'en séparai ainsi
une matiére légere et tremblante , analogue a la gelée,

Le liquide fut de nouveau mis a évaporer, et concen=
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tré jusqu’a consistance sirupeuse : alors je le laissai ve=
froidir , puis je le traitai par P'alcool a 38°. Jen séparai
ainsi toute la matitre sucrée; et il me restay apreés des
traitemens alcooliques trés multiplids, une masse grise et
dure gui ne vendait plus rien & Palcool.

Le liquide alcoolique fut mis a éyaporer : il avar.t une
teinte légerement ambrée ; et lorsqu’il fut en consistance
sirupeuse , je le mis a U'étuve pour le faive cristallisers

Jobtins ainsi, au bout de trois jours, une cristallisa—
tion abondante et neryeuse d'un beau sucre candi, qui,
séparé des eaux méres et lavé par I'alcool, p_e;;ait_ D
granumes.

L’eaumére , mise de nonveau a cristalliser, m’a cucore
fouuu, au bout de quelques jours, 0,85 de hem.x cris—
taux de sucre. L’eau mére contenait l:ngme!cllu_st]l&l_.t, apres
tes deux eristallisations ; mais je ne le séparai 'pz;,sz, a
cause des difficultés que cela présente quand on opére sur
de petites masses, et j’évaluai qu'elle pouvait encore en
tontenir 0,61 grammes, ce qui donne un . ?nseluhlq de
6,76 grammes ; cela fait done 4 3 p. 100 de sucre > pris le
Polds des racines, en éyalyant le jus retiré 1mson de
70 p. 100. o

L'ean mére avait une saveur trésamere ; tlaitee par, Vés
ther elle donna une résine verte et amére, mais en pe~
tite quanqte :

La matitre grise scparee du sucre par les trmtemt:né
alcaoliques se liquéfiait i Vaix, et prenait alors une teinte
verte cul de bouteille ; sa spyeur n'était plus sucrée , mais
elle était sensxblement salée, Ell(. contenait tout I’m.a.late
d'ammonlaque du jus, et cel:; devait étre, puisque cet
qxpla.tc est insoluble dans 1a1cool
““'étﬁgd,xg gette matitre d’eau; et je la trmta; 'Par u,n

§0..
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peu de potasse pour en chasser 'ammoniaque, puis je la
concentrai. J’obtins ainsi un extrait verddtre qui, dessé-
ché compléetement, est transparent, dur et cassant comme
la gomme; il est soluble dans V'eau, insoluble daps I’al-
cool, auquel il ne donne rien, méme a chaud ; il ne rend
rien non plus a Péther.

Sa dissolution dans I'eatn n’est pas précipitée par les
acides ; elle ne l'est pas non plus par la soude, la potasse
‘et Pammoniaque ; mais elle Vest fortement par Ia chaux,
lors méme’ qu'on a décomposé doublement 1’oxalate de
potasse , qu'elle retient, par I’hydrochlorate de chaux.

Cette matiére séche, traitée par l'acide nitrique, sy
dissout & froid, et par la chaleur cette dissolution ne
donne pas d’acide mucique. Ce n'est donc qu’une matitre
analogue a la gomme.

La matitre seule exposée au feu se boursouffle , donne
un charbon volumineux et brillant, mais peu d’ammo-
niaque. f

Cette matiére n’est probablenient pas simple , mais elle
est certainement de nature végétale; et c’est elle qui est
en partie précipitée par la chaux dans 1'opération de la
défécation.

Les teaitemens alcooliques que je viens de donner of-
frent un moyen de séparer, en quelque sorte, les sucres
des autres matériaux de la betterave, et d’estimer ainsi
sa valeur vénale. . bl

On pourrait encoré procéder autrement cette recher-
che : ce serait de peser une certaine quantité de racines,
2 ou 300 grammes , par exemple; de les couper par tran-
ches minces ; de faire sécher ces tranches, de les pulvé-
riser , puis de les épuiser par 'alcool a 33° bouillant. Par
ce moyen on recueillerait tout le sucre dans I'alcool, qui,
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concentré et cristallisé, donnerait toute la matiére cris—
tallisable contenue dans le fruit essayé. Ce moyen, qui
peut étre facilement pratiqué par les manufacturiers in-
telligens , pourrait leur étre utile dans une foule de cir—
constances.

En résumant les divers résultats analytiques que nous
venons de présenter, on pourra établir, de la maniére
suivante , la composition de la betterave :

1% Eau.

2°. Parenchyme ligneux.

3°. Sucre cristallisable , identique avec le sucre de
cannes.

{°. Sucre liquide ou incristallisable.

§°. Albumine végétale colorée.

6°. Gelée

n°. Matiére azotée noire, précipitable par les acides,
et déterminant la décomposition du sucre en glai-
Teux.

8°. Une matiére grasse , solide 4 la température ordi-
naire.

9°. Une huile fixe.

10°. Une huile essentielle.

11°. Une résine verte amere.

12°. Une matiére gommeuse,

13°, Un ou deux principes colorans, jaunes et rouges.

14°. Un acide libre dont la nature n’a pas été déter-
minée ; il se développe dans les conserves et préserve la
racine coupée de l'altération , qui se manifeste dans la
racine fraiche par une couleur noire.

15°. De l'oxalate d’ammoniaque.
16°. De l'oxalate de potasse.

17°. De l'oxalate de chaux.
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18°. De Phydrochlorate d’ammoniaque.

19°. Du sulfate et du phosphate de potasse,

20°. De la silice.

21°% Del'alumine.

22°. Des traces d’oxides de fer et de manganése,

23°. Des traces de soufre.

Le nombre des matérianx immédiats de la betterave
est sans doute plus considérable que ne Vindique cet
essal d’analyse ; et, dans cette hypothese , les matériaux
que j’ai présentés comme simples seraient composés.
Quoi qu'il en soit, d'ailleurs, de cette conjecture pro~
bable, le changement qui en résulterait n’altérerait en
rien les applications qu’on peut tirer de cette analyse &
la théorie de la défécation du jusde betteraves, qui est
ici notre ohjet essentiel,

Ainsi ; par exemple , que I'albunine végétale soit sim-
ple ou composée , elle sera toujours coagulée par la cha~
leur et précipitée par les acides et par I'alcool,

Le levain de la fermentation visqueuse est aussi une
matiére simple ou un composé de matériaux susceptibles
d’étre précipités par les acides et par un exces de chans.

La matiére gommeuse est précipitable par la chanx et
point par les acides, etc., ete.

En s’enveloppant enfin des résultats de cette analyse
pour juger les opérations de défécation et reconnaitre les
amdliorations dont elles seraient susceptibles, on arri-
vera aux conséquences saivantes :

1% 'On‘“reconnaitra que la défécation i la chaux seule
met de la potasse en liberté dans le jus, et que, sous ce
rapport, cette méthodeest trésvicieuse , parce ¢ue celle-ci
altére une partie du sucre cristallisable.

2°. On reconnaitra qu'il est trés utile d’ajouter de 1'a-
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dde sulfurique aprés avoir déféqué a la chaux pour neu~
* traliser Valcali.

3° On reconnaitra encore que le procédé d’Achard ,
qui xésulte de I'emploi successif & froid, 1°. de Vacide
sulfarique, et 2°. de la chaux, doit étre bien préférable
auy autres, puisqu’il réunit, sans inconvéniens aucuns,
laction de deux agens qui ont une fonction chimique dif-
férente, et qui séparent des matériaux immédiats diffé-
rens. Ainsi, 'acide sulfurique , employé d’abord a froid
dans le jus brut, en précipite I’albumine et la matiere
azotée qui colore le jus en vert, etil produit cette pré=
cipitation sans se combiner & ces matériaux; de sorte
qu’en employant immédiatement la chaux en petit exces,
celle~ci ne redissout pas I'albumine; elle se combine aveo
T'acide oxalique des oxalates de potasse et d"ammoniaque
qui sont transformés en sulfate, et elle agit, en outre,
par le faible exceés dans lequel on l'emploie, et sur la
matitre gommeuse avec laquelle elle se combine, et sur
lacide sulfurique , qui resterait libre dans la liqueur.

4°. On pourra aussi s'assurer que, dans le nombre des
réactifs essayés, et qui exercent une action déféquante
sur le jus de betteraves, le sous-acétate de plomb serait
le seul que I'économie permettrait d’employer, si son ac-
tion n’introduisait pas dans le jus des acétates trés déli=
quescens qui rendent la cristallisation trés pénible. T1 est
i regretter que cette circonstance, dépendante de la pré-
sence de la potasse et de I’ammoniaque dans le jus de
betteraves, exclue I'emploi du sous-acétate de plomb
comme agent déféquant ; car ce réactif est le seul connu
qui soit susceptible d’isoler presque complétement les su-
cres dela betterave de toutes les matiéres étrangeres aux-
quelles ils sont unis.



5 Pariv; fe/ufuilleraBaty

Aun moment méme oi 'impression de cet Ouvrage ¢tait sur le point
d’étre terminée , j'ai appris de M. Payen que, contradictoirement avee
Ies résultats que j’ai obtenus, ce chimiste expérimenté n’a pas trouvy
dans la betterave d’oxalate soluble, et qu'en outre, il y a trouvé
du malate de chaux en grande quantité, et un pea d’oxalate de chanx.
Il me restait encore de Vacide oxalique que j’avais précipité du jus de
betterave par le plomb : j’en ai envoyé aussitdtih M. Payen . qui a
bien reconnu cet acide. J’ai de plus vonln m’assorer, par expérience,
quelle ponvait étre la cause de cette anomalie, et j’ai, en conséquence,
traité par l'oxalate de plomb du jus de nouvelles betteraves, et je dois
avouer que je n'ai plos tronvé d’oxalate soluble. Cependant, je suis
aussi certain des expériences que j’ai faites il y a quatre mois que de
celles que je viens de répéter. Je serais porté 4 croire quela seule diffé-
rence qui existait entre les betteraves peut avoir donné lien aux diffé-
rens résultats. En effer, lors de mes premiéres expériences, faitesily
a quatre mois, j’opérais sur des racines qui avaient six mojs de con~
serve depuis la récolte, tandis que les expériences que j’ai faites il y
a quelques jours 'ont été sur des racines qui n’¢taient pas encore arri=
vées i maturation; et il ne serait pas difficile de concevoir comment
Pacide oxalique pourrait ne se développer que vers la fin dela végétan
tion, on méme senlement dans les magasins.

D’on autre cdté, M. Payen dit n’avoir poing fait son analyse sur de
nouvelles racines,

Quoi gu'il ensoit, d’aillears, de ce fait important, je puis affirme®
ici que je ne me suis pas born¢ 4 recneilliv Pacide oxalique, que jai
annoncé exister dans la betterave, seulement & I'aide du plomb, mais
je I'ai encore obtenu cristallisé aprés Pavoir précipité et par le nitrate
d’argent et par le nitrate de baryte. Seulement je rappellerai que ces
expériences ont ¢i¢ faites dans le mois de mars dernier, c'est-i-dire
sur des betteraves qui avaient six mois de garde.

Je me propose de répéter ces expériences cette année, de manitre i
#1re irrévocablement fixé sur ce point.
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Fautes essenticlles a corriger.

au lieu de juin , lisez mai.

au lieu de moins bien, lisez mieux.

au lien de centimétres , lisez déci-
metres.

aulicu de vecharge , lisez rechange.

au lieu de centimétres , lisez déci~
métres.

de la note, au lieu de chaleur,

lisez chaux.

au lieu de dans, lisez de.

au lieu de filtration, lsez fabri=
cation.
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