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TROISIEME PARTIE.

CHAPITRE XI.

Extrait du Proces-verbal fait par M. le docteur
de Neubeck sur les divers procedes de la fcibri-
cation du sucre indigene de betteraves, d’apr'es
les ordres de S. M. le Roi de Prasse.

Sur la demande de M. Achard, S. M. le Pioi de
Prusse chargea M. le docteur Neubeck d’examiner
dans tous ses details les procedes de la fabricatiou
du sucre indigene. L’examen qui eut lieu fut fait
avec la plus grande exactitude. M. Acliard, dans son
ouvrage , donne textuellement le proces-verbal tel
qu’il fut remis au Gouvernement. En raison de sa
longueur et des repetitions qu’il contient, nous avous
cru devoir n’extraire que les parties les plus impor¬
tantes de ce proces-verbal. L’examen ordonne par
le P\.oi de Prusse avait pour but de connaitre le pro-
duit net du sucre de betterave comparativement avec
celui du sucre de l’Amerique, et les produits d’autre
nature qu’on pourrait esperer d’une quantite donnee
de betteraves.

On fit des essais sur quatre quintaux de Silesie de
betteraves, qui furent pesees, lavees selon la me-
tliodc de M. Achard. Les betteraves soumises ä l’ex-
perience etaient Manches, etM. de Neubeck approuva
la preference donnee h cette espece sur les autres
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Paruneexperiencepreliminaire, ons’assura, aumoyen
du papicr de tourncsol, que la betlerave fraiche con-
texiait un acide libre. Ce papier prit une teinte rou-
geätre, tandis qae le papier de curcuma ne changea
pas de couleur. M. de Neubeek approuva egalement
la macliine employee pour laver les betteraves.

Pour donncr plus d’exactitude a l’experience, au
Heu desplateaux tritureurs qui auraieut laisse perdre
unc trop grande quantite de matiere , on employa
des rapcs ordinaires ; cependant M. de Neubeck up-
proava l’emploi des plateaux trilareurs qui abregent
lc travail des dcux tiers. Le suc de betteraves , apres

i l’exprcssion, ne contenait plus d’aeide libre. On en

obtint 556 livres, le residu pesait 181 livres, perte
11 (i). La presse a cylindre fat regardee comme pre-
ferablc, soas toas les rapports, a toutes les autres
especes de presse.

La pesanteur specilique du suc etait comme io 55
est a 1000.

Sou acidification cut lieu aussitot qu’il fat exprim^,
et M. de Neubeck approuva la preference donnee ä
l’acidc sulfurique sur tous les autres acides.

L’addition de cet acide a pour but de s’opposer a
la fermentation , et de faire coaguler 1’albumine.

Le lendemain de l’acidification, la pesanteur spe-
cifique du suc etait la meine que la vcille j il parai-

I trait que le suc avait regagne en poids par l’acide
| sulfurique ce qu’il avait perdu en matieres preci-
| pitees.
| On le mit dans une cliaudiere avec la quantite de

(i) Tous l«s poids et iuesur«s eniployit ici sout ceux de Sil&ie.8
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craie necessairc : le suc eprouve de nouveau rougil
le papier de tournesol ; la liqueur, apres avolr etc
chauflee, ne rougit plus cc papier, ce qui prouve que
cette eoulcur etait due ä la presence de l’acide car¬
bonique, que la clialeur üt cnsuite degager.

On y ajouta la chaux a l’elat de lait de cliaux, et
apres cette addition le papier de tournesol ne clian-
gea plus de couleur. On versa cnsuite du lait et on
chaufla. La clarificalion faite, on enleva l’ecume et
on passa le suc clarifice, dontla pcsantcur speciüque
etait alors de io 5 g, Feau ä 1000.

On ajoute la craie en meine tems qu’on verse le suc
acidifie dans la cbaudicre, afin de facilitcr la combi-
naison de la terre calcaire avec Facide sulfurique , et
d’enipeclier son action sur le metal de la chaudierc.
II faut toiqours ajoulcr une plus grande quanlite de
craie qu’il est necessaire, afm d’etre assure de la Sa¬
turation complette de Facide sulfurique.

Par l’addition de cette craie, il sc degage de Fa¬
cide carbonique dont une portion forme une ecume
ou moussc ii la surface du liquide, et l’autre rcste cn
dissolulion dans le suc. Cet acide carbonique pour-
rait nuirc, et la cliaux vive est employee dans le but
de le saturer j on eil ajoute un exces afm de decom-
poser les sels ammoniacaux qui se trouvent toujours
dans le suc de betterave.

L’addition du lait n’est pas rigoureuseinent neccs-
saire ; mais, vu qu’il facilite beaucoup la clarilica-
tion, et qu’il est ii tres-bas prix lorsqu’il est ecreme,
on a juge conveuable de l’cniployer.

La preference donnee ii l’appareil ä vapeurs pour
clarifier et evaporer le suc de betterave est fondec
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sur la ccrtitude qu’on a de ne point bruler la ma-
tiere, ni de la faire bouillir, et sur ce qu’un ouvrier
d’une intelligence tres - commune reussit toujours
parfaitement, tandis qu’avec des clnmdieres ordi-
naires , il faudrait la plus grande surveillance.

L’appareil ä vapcurs a cn outre l’avanlage d’epar-
gner le combustible , puisqu’avec une chaudierc ä
vapcur de trois pieds de diametre on cliaulfe deux
chaudieres dont cliacunc a trentc-six pieds carres de
surface.

Apres la clarificalion , le poids recl du suc a io 55
de pcsantcur specifique n’etait plus que de 5 o 5 liv.
2g lodi, l’ecume ])esaii. 20 liv. 28 lotli, et le depdt
g liv. On pouvait attribuer la pcrte ou deficit a l’e-
vaporation, et n la quantite de suc qui s’attacbe apres
lcs parois des vases , et qui est toujours perdue.

On versa le suc clariüe dans une chaudiere a la
hautcur de quatre pouccs; 011 chaufia par la vapcur,
et au bout de quelques heures ce suc se trouva reduit
par l’evnporation a la hautcur d’un poucc un quart;
a mesure que l’evaporation avait lieu, il se formait a
la surface du suc une croilte mincc, ci istallinc , cas-
sante sous la dent, qui n’etait que de la selcnite ou
Sulfate de chaux, et qui, ä mesure que l’eau qui le
tenait en dissolution s’evaporait , etait oblige de
cristalliser. Ce phenomene etait important, en ce
qu’il prouvait que ce Sulfate de chaux ne rcstait point
en dissolution dans le suc.

On jugea que le suc etait sulTisamnient evapore,
lorsqu’en le prcnant dans une cuillere , on le vit
tomber en forme de nappc ou filet large.

A cette consistance, le suc ou xnaintenant le sirop,
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retire de Ja chaudiere, pesait 56 livres , c’cst-ä-dire
le sixieme da poids du suc retire dcla betterave, qui
pesait 556 livres, et etait le produit de quaire quin-
taux de betteraves.

On mit le sirop dans des pots a Sediment, pour
qu’il laissät precipiter les matieres impures qu’il pou-
vait encorc tenir en Suspension, surtout le Sulfate de
chaux qui y etait tenu en dissolution , ä l’aide de la
chaleur, ct qui avait du se precipiter par le refroi-
dissement.

Le lendemain on enleva l’ecmne qui s’etait forrnee
ä la surface, et apres avoir laisse deposcr ce sirop
trente-six heures, on decanla la partie claire qui
pesait 45 livres yL Ce sirop marquait 69 degres ä
Fareometre de Beaumc, sa pesanteur specifique etait
de 1348 , Feau ä iooo. On clarilia le sirop rcstedans
le depdt forme au fond des vascs ä Sediment, en
ajoutant dans la chaudiere, par livre de Sediment,
une livre un quart d’cau de chaux et un quart de lait
ecreme. Ce depöl fournit cncore 7 livres fz de sirop
qui, reuni aux 45 yy, donne 5o livres ~ de sirop.

Ces 5o livres ~ fureut divisees d’abord en deux
parties. Une moilie lut envoyee ä Steinau pour etre
convertie en Sucre brut par la cristallisation icgu-
liere; Fautre moitie fut clle-meme divisee en deux
portions , dont l’une devait etre reduite en stiere
propre ä etre terre , et Fautre en stiere brut, toutes
deux par la cristallisation irreguliere.

Une de ces dernieres parties, c’est-ä-dire le quart
du sirop obtenu qui represenLait un quintal de bet¬
teraves , et qui pesait 12 livres , fut versee dans la
chaudiere evaporatoire. Apres quaire heures d’eva-



DE BETTERAVES. 111

poration on put faire ce qu’on appelle l’eprcuvc du
filet. Quelques momensapres, on repandit sur la
matiere contenuc dans la chaudiere -4 - loih de Sucre
en gros grains, provenant de la fabrique de Cunern,
et prepare dans la raÜinerie de Breslau. On remua
bien le sirop , on ecssa le feu, et la cristallisation
s’eiant formee presqu’aussitöt, la matiere ful versee
dans trois formes marquees A, dout auparavant on
avail bouebe la poinle avcc des morceaux de linge.
Celle matiere pesait 9 livres

Un autre quart ou 12 yi fut. evapore de meine , et
le poids se trouva de 10 livres. On le mit dans dcux
forines marquees B. Ces dcux produits furent portes
dans une chambrc cliaudc pour facilitcr 1’ccouleiUcnt
de la melasse.

Au bout de quelques jours la melasse com men ga
i\ couler des cinq formes , et continua ainsi peu-
dant environ six semaines. Comme il est d’usagc
dans les Indes de couvrir d’une couclie d’argile le
sucre contenu dans les formes , on jugea a propos de
se servir de ce procede pour les formes marquees B.
Avantle terrage le poids de la masse, qui clait orig'mai-
remeut de 10 livres, se trouva reduit a 8 A. cet
etat le Sucre contenaitencorede la melasse ä la pointe
du cöne. On proceda au terrage, etlorsqu’il cut pro-
duit son effet, et qu’il ne se fit plus d’ecouiemeut de
sirop, on verifia le poids de ce Sucre couvcrt qui sc
trouva etre de 6 livres —• Ce sucre ctait d’une cou-
leur jaunc clairc ; il avait un geilt douceatre , et
n’avait point cncorc le gout franc d’uu sucre pur
rafTme.

Les formes marquees A furent abandonnees tres-
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long-tems jusqu’a ce qu’on vit qu’il ne decoulait plus
de melasse. Au bout de sept scmaines , on vcrifia le
poids de cc Sucre, qui se trouva etrc de 7 livres i5
lotli et un drachme. Ce Sucre avait une coulcur jaune
brunätre , elait un peu humide sous les doigts comme
tous les Sucres bruts de premiere cristallisation, et
avait un goüt cncore moins pur que le precedent.

Ccs deux especes de Sucre ctaicnt. encore humides
Vers la pointe; c’est pourquoi, deduction i'aite des
quatre lotli de Sucre ralline a gros grains qu’on y
avait ajoute lors de la cuite, il faut encore Öler quel-
que cliose pour l’humidite: ainsi on peut coniptcr
6 livres 5 lotli pour le Sucre terre ou couvcrt, et
7 livres 5 loth une drachme pour le Sucre non terre
ou non couvcrt. La reunion de ccs deux produils
donnc i3 livres 10 loth un drachme de Sucre tant
brut que couvert pour deux quintaux de Silesie de
betteraves , ou un peu plus de 5 pour

Les formes A donnerent, y compris la parlie de
melasse non ecoulee , et dont on a tenu comptc dans
l’cslimation du poids du sucre, 2 livres i5 loth une
drachme de melasse.

Les formes terrces B , 5 livres 22 loth.
On va parier maintenant de la porlion de sirop

qui avait ete envoyce a Steinau pour y etre convertic
cn sucre brut par la cristallisation reguliere. Cctte
portion representait a5 livres 14 loth de sirop ou
deux quintaux de betteraves. On la versa dans des
vascs plats qu’on mit dans une etuve chaull.ee a 25
ou 5o degres.

O11 goIl observer que la cristallisation plus ou
moins prompte depend de la surface desvases, de
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Ja quantite de matiere qu’ils renferment, et du dcgre

de chaleur qu’on maintient dans 1’etuvc.

M. Achard prel'ere la cristallisation reguliere a la

cristall.isat.iou irreguliere, pour plusieurs raisons ;

i° parce quelle s’opere ruieux • 2 0 parce qu’on epar-

gue 1c combustible ; 5° parce qu’on gagne du tents

precisement dans les niois ou il est le plus impor¬

tant de lialer la fabrication ■, 4° parce qnc ccttc cris-

Lallisatiou ne demande tont au plus que deux niois,

pendant losquels il ne s’agit que d’entrctenir la cha-

Jeur neccssaire dans 1’eluve.

Api es cetle disgression revenons au sirop qu’on a
mis crislaliiscr dans unc etuve.

11 se passa plusieurs jours avant qu’on remarquat.

la forination d’aucnns cristaux j ce ne fut gueres que

dix jours apres qu’on en apercut les premieres traces.

La cristallisalion se continua cnsuite assez rapidc-

ment, et au bout de cinq semaines on rcinarqua qu’il

uc seformait jjlus de nouveaux cristaux. La matiere,

composee de inelassc et. de sucre cristallise , fut inisc

dans deux formes ä sucre, qu’on marqua C etl). \ai

masse contenuc dans C pesait g livres 22 lotli , et

celle contenuc dans D pesait g livres 1 loth L Gelte

derniere ayant etc plus pres du poele qui echaullait

la piece , etait la plus evajiorec.

O 11 abandonna pendant quclque tems ecs formes

pour que l’ecoulcment de la melasse se lit, et iors-

qu’ou remarqua qu’il n’en sortait plus sensibleuient,
on terra la forme D. Au bout de trois niois et derni

de sa cuisson , et plus de deux mois apres que lc
Sucre mele de melasse avait ete mis dans les formes

CD, on les visilaj on trouva qu’cllcs n’etaient point
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encore degagees de leur melasse. La forme C, qui
n’avait point etc terree, donnadivres i5 lotli de Sucre,
et la forme D, qui avait eie terree, seulemcnt 5 livres
15 lotli. En raison de la melasse que ces formes contc-
naient, on peut reduirc ces quantites aux nombres
ronds de 6 livres et 5 livres. La petitesse des formes
employees avait probablcment beanconp concouru ä
empecher la melasse de prendre son ecoulcment.
Ces deuxespeces de stiere etaientsuflisamment douccs;
celui qui n’avait point ete couvert avait un gout ana-
logue ä celui du mielj l’autre, au contraire , etait
beaucoup plus blanc et avait un gout beaucoup plus
pur. La forme C laissa ecouler 5 livres 22 lotli de
melasse, et la forme D /(.livres 1 lotli 2 dragmes. La
forme D, comine la forme ß de Toperation par la
cristallisation irreguliere, dounc plus de melasse a
cause de l’cau contcnue dans l’argile qui, cn s’ecou-
lant, dissout du Sucre, et. formeellc-memepoids dans
le produit.

La Separation de la melasse du Sucre brut est. dif-
ficile ä s’operer. M. lebaron dcKoppya imagine 1111c
especedeconedetcrre cuite/ig-. 74, troue commc une
passoirc, que l’ou inet dans les formes vers leur pointc,
eil dirigeaut la partic platc du cöne vers le bas. Ce
moyen tres-simple facilile beaucoup reconlement
de la melasse.

M. le doctcur Neubeck jugea les quatre especes de
Sucre ebtenues suffisamment pures pour pouvoir etre
comparees aux diverses sortes de sucre de l’Amerique.
II pritpour base de ses expericnces la propriete qua
1 alcohol. deplilegme et bouillant dedissoudrele Sucre
pour ensuitc le laisser ]irecipiter par le refroidisse-
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ment ä l’etat cristallise : mais conime il est tres-diffi-
cile ou meine impossible de dissoudre du Sucre dans
de l’alcoliol, qu’on supposerait completement de-
plilegmc, M. le docteur Neubeck adopta le mode
suivant..

11 fit dissoudre dans un matras ä col etroit et
ferme avcc une vessie pcrcee de trous d’epingle un
lolli de Sucre brut non couvcrt sortant des formes A
avec i a lotli d’eau : il y ajouta 16 lotli d’alcobol ä
ioo degres de Richter. Le liquide se troubla, prit, ä
rinstant un aspect laitcnx , mais au bout de i 5 ä
20 minut.es , au moycn de la clialeur d’un bain
d’eau bouillante , il redevint clair et transparent;
on filtra aussitot la dissolution cbaude : eile laissa
deposer surle filtre une matiere brune, gluante qui,
secliee, rcstait toujours adhercnte au papicr du filtre;
la liqueur filtrec fut mise dans une boutcillc bien for¬
men, et dans un cndroit frais. Une lieurc apres il s’y
etait dejä forme des pctits cristaux qui tapisscrent le
fond et lcs paroisdu verre, et qui augmcniercnt suc-
cessivement.

Une portion des quatre especes de Sucre, produit.
des quatre quintaux de betteraves, fut ainsi soumise
ä cette cxpericncc; mais avant on eut soin de les
faire seclier completement a l’aide d’une clialeur
douce et aussi uniforme que possiblc. On prit la
meine precaution pour tous les stieres d’Amerique
qui devaient servir d’objet de comparaison.

11 se passa les niemes plienomencs pour toutes les
qualites de Sucre, et lorsqu’on ne vit plus augmenter
la quantite des cristaux deposes, on decanla avec pre¬
caution le liquide surnageant, qui etail: clair ettrans-
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parent, et on pl.aga les vases contenant le sucre pur

precipiteäune temperaturc chaude pour faire vapori-

ser les parties alcoholiques qui y etaient adlierentes.

Sur les liqueurs decantces on ajouta cncore sur chaque

portion 8 loth d’alcoiiol a 100 pour ioo dcpurete,

pour s’assurer si le liquide contenait encore du sucre
en solution.

On laissa ce raelange pendant plus de lmit joursj

mais au bout de cc teins et long-tems aprcs, on ne

remarqua pas la raoindre trace de cristallisation.

Les produits de ces diverses experiences lurent

notes avec exactiiudc , et on trouva les residtats sui-

vans :

Le Sucre brut des formes A

avait donne.2 draclini. iögrainsb

Le sucre brut couvert des

formes B.2 draclim. aggrains.

Et ainsi de suite.

II est inutile d’indiquer en detail le norabre des

draclimes et grains obtemis des divers Sucres sourais

ä l’experience ■, on a prefere reduire le tont en un

tableau , 011, d’apres le produit de chacune de ces

especes de sucre, on a calcule ce qu’ellc contenait

de Sucre pur sur 1000 parties.

Tableau des rapports des differentes especes de
sucre d’Amerique civec celui de bettercivcs.

Sucre non couvert de la cristal-

lisation irreguliere. . . . A. 1000.. 564-

-couvert. de la raeme cris-

tallisation. B. 1000. 662.
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Sucre non couvert, cristallisa-
tion retruliere.C.

-couvert, cristallisation re-
1000.

654 -

guliere.D. 1000. 666.

-brut, brun , Janiaique. . 1000.
5 gi.

brut, brun, Bresil. . . . IOOO. 651 .

-blaue , Bresil. 1000. 760.
brun , Havanne. 1000. 668.

-brun , Saintc-Croix. . . . IOOO. 685 .

-blanc , llavanne. IOOO. 681.

——blanc , Portugal. IOOO. 668.

-blanc, Martinique. . . . IOOO. 664.
-brut, cristallise couvert,

fabrique de Cunern. . .
•-brut, cristallise, non cou-

IOOO. 655 .

vert, fabrique de Cunern.
-brut, reeuit, clarifie avec

IOOO.
64 ?.

le lait , exprime ä la
presse, fabrique de Cu-
nern. IOOO.

5 i 7 .
-brut, non| couvert et re-

cuit, avec sang de beeuf
et eau de chaux, fabrique
de Cunern. IOOO. 660.

Couclie superieurc de Sucre brut
couvert et reeuit avec

sang de beeuf et eau de
chaux. IOOO. 666.

Couclie faisant partie du milieu
de la forme du meine
Sucre. IOOO.

654 .

Toutes ccs differentes especcs de Sucre avaient ete
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sechees ä une douce chaleur, comme il a etc dit
ci-dessus. II etait necessaire de connaitrc cc qu’clles
contcnaient d’humiditc, ahn d’apprecier leur poids
reel en Sucre brat tel qu’on le trouve dans le com¬
merce.

Un loth de Sucre brut et brun de la Jama'iquc, cjui
etait l’espece de Sucre qui avait le plus de ressem-
blancc avec le Sucre des fonncs A et 13 , ne pcsait
plus, apres la dessiccation bien mcnagec, quoique
complete , que 5 draclnncs 5 i grains, et donnait g
grains ou i '^ o- de perte.

Un lotli de Sucre A, cristallisation irreguliere, uon
couvert, desseclie, pesait 5 drachmes 5 o grains , ct

donnait io grains , ou 7^77 de perte.

U11 lotde sucrc 13 , cristallisation irreguliere , inais
couvert , donna la meine perte.

La difFerence qui se trouve entre —— et — — est

si petite , puisqu’elle ne fait que 7^—, qu’on ne peilt
en <iater(i).

D’apres ces calculs il resulte i° que les 7 liv. 5

loth i draclime du Sucre A, contcnaient 5 livrcs

28 loth 1 drachme stiere pur.

2 0 . Que les 6 livrcs 5 loth sucrc B , contcnaicul
5 livres 29 loth] 1 drachme 10 grains Sucre pur.

5 °. Qu’au contraire, 7 livres 5 loth Sucre brun
Jama'ique , en contenaient 4 livres 2 loth 2 drach.
56 grains.

(1) Il Mt tres-important de mnarquer ici que les quinlaux rt livres
sont ceux de Silösie , qu'il fallt 132 livres pour le quintal de Silesie ,
que roo livres de Silesie valent 3jkil. i6,ct quclc quintal vaut5l kil.69.



4°. Et que 6 livres 5 loth du meme sucre conte-
naicnt 3 livres x6 loth i drachme 23 grains Sucre
pur.

i°. II est donc evident qu’un quintal de Silesie,
sucre brut, non couvcrt et non desseche , contient
71 livres 17 loth 1 drachme 57 grains Sucre pur, ou
le quintal decimal 54 kilogr. 20 decagr.

2°. Qu’un quintal de sucre couvert non desse¬
che , contient 83 livres 5o loth 1 drachme 5i grains
de sucre pur, ou le quintal decimal 63 kil. 5o dec.

3°. Qu’un quintal de Sucre Jama'ique du com¬
merce, contient 75 livres 8 loth 3 tlrachm. 28 grains
de sucre pur, ou le quintal decimal Bq kil.

Dans le courant de ces essais , M. le docteur
Neubeek voulul s’assurer de l’aclion de l’acide sul-
furique commc retardant la fermentation, et de la na-
ture de la maticre qui se separe par la clarification;
il voulut en outre veriücr si l’action de la cliaux
etait prejudiciable a l’extraction du sucre. Pour sa-
voir si l’addition de l’acidc sulfurique dans le suc
debetteraves retardait la fermentation, on remplit
deux vases l’un de suc de betteraves sans aucune
addition , et l’autre de suc de betteraves acidifie dans
la proportien employeedans lafabriquede M. Achard.
Ces deux vases f’urent mis dans une chambre a une
temperaturc de 10 degres Reaumur.

Aubout de hait jours 011 examina ces deux liquides:
celui qui avaitete acidifie nc donnait aucune marque
de decomposition, celui non acidifie etait complete-
ment decomposc; il avait contracte une odeur desa-
greable , son gout etait aigre , et il etait devenu
visqueux et fdant.
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La maticre separec par l’acide sulfuriquc ct. la

clialeur, apres avoir etc lavoe a plusieurs reprises, et

secliee , fournit unc maticre lioire , cassante , ct lui-

sante dans sa fracturc. Cctte subslance chauffee , se

gonflait considerableinent ct finisait par bruler avec

une flamme vive ; la fumce repandait unc odeur de

corne ou de blaue d’ceufs bmles : les acides n’avaient

point d’aetion sur eile.

Les ccumes bien lavees ct les depöts du fond de

la cliaudiere ä clariuer presenterent ä-peu-pres les

niemes pbenomenes. En outre les acides en dega-

geaient de l’acide carbouicpic.

L’ecumc (ftii se fonnait pendant l’evaporation, ne

produisait point ces ellets , et il lut reconnu quelle

n’etait composee que de sull'ate de chaux (i).

De ces divers essais M. de Ncubeck tire les con-

sequences suivantes :

i°. L’acide sulfurique est, tres-propre ä faciliter la

Separation des parties qui se coagulent.

2°. Le Sulfate de chaux, que son addition forme

dans le suc, peut en etre separe par la simple cva-

poration.

5°. La chaux ajoutee en plus grandc proportion

qu’il ne faut pour la neutralisation de l’acide , se

separe a l’etat de carbonate calcaire, et son exccs

seit a decomposer les sels ammoniacaux.

Pour decidcr la queslion s’il ne vaudrait pas micux

employer la chaux caustique pour la clarification et

le raffinage du Sucre de betleraves comme on l’em-

(l) Nous avons supprim^ tous les dÄtails chimiques , commc 6tant
peu iinportaus , tr^s-itiiautieux . et jnutiles ä la geueralit^ des lecteuis.
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ploic en Amerique pour le sucre de Cannes, M. de
Neubcck fit divers cssais avec la cassonade d’Ame-
rique ä laquelle il ajouta differentes doses de cliaux
caustique. Apres ces divers essais il resta convaincu
que l’addition de la cliaux non-seulement etait inu-
tile , niais meine nuisible (1).

Lcs essais faits sur les quatre quintaux de bette-
raves 11’avaient pas pour but unique de determiner
la quautite de Sucre qu’011 pouvait en retirer , on
voulait encorc tirer parti des marcs et residus.

O11 a vu qu’apres l’expression des quatre quin¬
taux de betteraves on avait obtenu 181 livres de
residu; on le fit cuire avec 180 ijuurt d’eau, et apres
avoir exprime la decoction , 011 obtint 81 livres de
niare, qui donnait. une bonne nourriture pour les
bcstiaux. La decoction fut mise en fermentation apres
y avoir ajoute trois qucirtcX demi delevure de biere.

( On lait cuire le residu afin de le depouiller d’une
niatiere volatile particuliere qui communiquerait son
goüt a l’eau-de-vie, et dont on ne pourrait plus la
separer apres la distillalion.

O11 ne met a fennenier que le liquide sortant
de la presse , parce qu’il faut employer beaucoup
liioins de levure de biere , et qu’on tire parti du
residu pour les bestiaux , ce qu’on ne pourrait faire
en le faisant fermenter a l’etat pateux , parce qu’a-

(1) On a abr£ge consid(frablettient ce passage , parce qu’il contient
tle grandes erreurs et qu’il exige une longue discussion $ pouvant

&trc separe du corps de l’ouvrage , on a prefere placer cet arlicle et
les obscrvations auxquelles ii donnera lieu ä la lin du yolume , aßn
d’^viler des ropedtions inutiles.
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lors la surface se moisirait et que le marc, dans cet
etat, repugnerait aux animaux. )

Quelques jours apres , la decoction ou le malt
prlt un gout viueux qui annoncait un commcnce-
ment de fermentation , et; au bout de quinze jours
on jugea la llqueurau point couvenable pour la dis-
tiller. Le premicr produit lut de 25 quart ä 8 pour
100 d’alcohol qui, redistille , tlonna 7 quart a divers
degres , dout le melange portait a 5 degres de Richter.

O11 obtint eil outre 7 quart de petites eaux ;\ 4
pour ioo, auxquelles on ajouta un quart d’cau-de-yie
de graius pour les porter a 6° et les rendre propres &
la fahrication du vinaigre.

O11 mit celtc maticre dans un endroit cliaud, et six
semaines apres le vinaigre etait cn fort bon etat.
Pour connakre la force relative de cc vinaigre avec
celui de vin, on satura ime quantite egale de run et
de i’autre avec la potassej il en fallut ihoitie moins
pour !e vinaigre des petites eaux que pour celui du
vin , ce qui pronve moitie moins de force.

Lc resiuu de la distillation du malt fut egalement
mis en fermentation : il y en avait 8i quart. O11 ne
couvrit qu’imnarfaitement le vase qui le contenait,
afin de facilitcr convenablement le contact de l’air
atmospherique ; mais on ne put savoir le resultat de
cette Operation, parce cpie le liquide se gäta.

M. de Neubeck dit qii’on lui a montre un vinaigre
fait avee un residu de distillation du malt; il le trouva
bon ct. semblable au vinaigre de biere, mais la moi¬
tie moins fort.

La melasse qui s’ecoule des formes du Sucre brut,
peut cncore etre employee a la fabrication de l’eau-
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de-vie ; mais da ns la fab ri que de Cnnern on en tire
un meilleur parti en la vendant tres-couramment
deux bongros, environ 55 cent. la livre de Silesie.
Elle sei t aux meines usages que la melasse du Sucre
de Cannes. La totalite de la melasse obtenue des deux
especes de Sucre, s’eleve ä 14 livres 5 loth. Desi-
rant connaitre la quantite d’eau-de-vie qu’on pourrait
retirer de cette imitiere, et quatre quintaux de bet-
teraves n’en fnurnissant qu’une trop petite quantite,
M. de Neubeck en fit venir le quart d’un quintal de
Silesie de la fabrique de Cunern. On le mdla avec
198 quart; d’eau, et au moyen de 6 quart de levure
de biere 011 excita la l'ermentation dans ce melange.
Aubout de dix ä donze jours on distilla et on obtint
4i quart de premiere liqueur ä 6 degres Richter,
qui, soumis ä la rectilication , donnerent 10 quart
d’eau-de-vie ä divers degres, dont le melange donna
une moyenne de 26 degres Richter, et de plus xo
quart de petites caux ä 5 degres , que l’on porta ä
6par l’addiLion d’un quart d’eau-de-vie de grain, afln
de rendre ce liquide plus propre ä la fermentation
aceteuse. O11 en obtint 8 quart j de vinaigre d’assez
honne quali'te , mais d’une force xnoitie moins grande
que celle du vinaigre de biere,

On essaya de faire fcrmeuter le residu de la dis-
tillation j mais lout se gäta, et on ne put compter
sur aucun produit.

M. le docteur de Neubeck voulut savoir si les
avantages accessoires que l’on peut tirer des bette-
raves pouvaient etre obtenus aussi abondamment et
plus facilement sans employer avant les betteraves
a l’extraction du Sucre.

9
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On tritura un quintal de beltcraves; on le fit cuire

dans 1S0 qucirt d’eau j on eil exprima Je jas avec

beaucoup de soin , et on le lit fennenter avec 5 et ~

de qucirt debonne levure de biere. Le marcpesait 22
livres La decoction ou malt fut distillee dix ou4
donze jours apres, et donna 29 qucirt de premier pro-

duit a 6 degres de Riehlcr. Ce premier produit fut

rectille et donna 5 qucirt d’eau-de-vie a divers degres

c[ui, melanges, marquaient a rareometrc 20 O11

obtinten outre 5 qucirt de petiles eaux de 5 £ qn’on

porta a 6 avec derean-de-vie degrain ponr en faire du

vinaigre. Le residu de la distillalion, qui avait ete

1111s dans le meine local que Ions ccux donL il a ete

parle, sc gäta coinine eux. 11 est. probable que cet

eilet fut du a rinegalite de la cbaleur a laquelle ces

divers produits avaient ete exjioses.

Le resultat. de cet cssai fut que 181 livres de marc

exprimede quatrequinlauxdebeUeraves,fourmssaieiit

Line eau-de-vie qui surpassait proportionnellcmcnt en

quantite et cu qualite celle obtenue d’un quintal de

belteravcs non expriine. O11 crut pouvoir en assigner
les causcs suivantes :

1. Les betteraves perdent par l’expression beau¬

coup d’cau inutile a la formation de feau-dc-vie.

2. Quoiqu’elles perdent par 1’expression beaucoup

de la matiere sucree , il leur en reste toujours; ce qui

est prouve par le gout Sucre cpie le marc conserve.
3 . La partie amylacee, par la fermentation spiri-

tueuse, produit de l’alcohol 5 ce qui est prouve par

celui que fournit la pomme-de-terre, et cette matiere

amylacee se trouve beaucoup plus concentree par

la suppression du suc.



DE BETTERAVES. 131

M. de Neubeck fit encore un essai avec un quintal
de collets de bettcraves, et il n’en obtint, par la
fermentation spiritueuse, que 4 quart d’eau-de-vie
a 16 pour £ Pachter. Ce produit est tellement faible,
qu’il ne vaut pas les frais; il ne s’accorde guere avec
celui obtenu par M. Riem, qui assure avoir obtenu
de 85 livres de collets de betteraves 20 livres d’une
tres-bonne eau-dc-vic.

M. de Neubeck s’occupa ensuite a perfectionner
les eaux-de-vie obtenues par les diverses operations
precedentes. O11 avait mis toutes ces eaux-de-vie au
degre commun de 20 Richter par Padditiou d’eau;
on en reserva un quart pour servil' d’objet de com-
paraison.

Le melange des diverses eaux-de-vie l'ormait 20 -
quart , mesure de Silesie. O11 mit le tont dans un
alambic avec 2 livres 28 lolli de charbon precedem-
ment chauQe et. pulverise , et 011 y ajouta de l’acide
sulfurique plein la mesure d’etain qui sert a acidilier
les pots de suc de betteraves.

La distillation donna 5 quart de rluini a 71,6g,
67 et 62 degres de Richter; on obtint ensuite 2 autres
quart a 5o degres Richter.

Ce dernier produit colore avec du Sucre brüle
ressemble tellement a 1’eaii-de-vie de Cognac, qu’on
le vernl sous ce nom dans la fabrique de Cunern. On
rctira encore apres 5 quart ä 24 degres, et en outre
2 quart de petites eaux a 10 degres propres a faire
du vinaiure.

O

O11 voulut faire une liqueur analogue au rack avec
le rhum precedeimnent obtenu. On fit d’avance un



melange de deux quart de nielasse avec six mesurcs
d’etain d’acide sull’urique qui sei t ä acidifier le suc.

On laissa ce melange eil digestion pcndant plu-
slcurs semaines dans un vase ferme, place dans un
lieu chaud. Trois qnarts de qucirt de ce melange
fLirenL verses dans quatre et demi quart de rlmm
mele avec trois quart d’eau-de-vie obtenus apres le
rhnm. Onmit le tont dans un alambic, et on proceda
a la distillalion. Le produit fnt 5 ^ quart d’alcohol a
67 degres rdcliter , semblable au rack pour le gout
etl’odeur, mais plus fort. On lui donna la couleur
du rack par l’addilion d’un peu de caramel. La dis-
tillation continuee donna cncore un quart de petites
eaux a 4 x propre a faire du vinaigre.

M. le doctcur de Neubeck, outre tous ces divers
produits accessoires ä la fabrication du sucre, tcls
que eau-de-vie, vinaigre des petites eaux, vinaigre
du residu de l’alambic , melasse et marc pour les
bestiaux, parle de l’emploi des feuilles comme sur-
i’Ogat du tabac, et croit cet objet d’une grande impor¬
tante; il en etablit le prix ä 5 rixtlialers le quintal.

Dans le cours du proces-verbal, il est cncore
question de divers essais tendant a ralliner le sucre
brut de betteraves (1). Ces experiences tendent a
prouver la superiorite du proeede du cliauilage a
la vapeur.

M. de Neubeck en coinmencant la description de
ces essais assure, comme une chose certaine, que le
sucre brut des colonies n’est jamais transporte en
Europe lei qu’on l’a obtenu d’une premiere cristalli-

(0 Voyta les notes et observations ä la fia de l'ouvrage.
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sation, mais qu’ordinairenient il est refondu , cris-
tallise de nouveau, et ensuite terre.

On prit donc du sucre brut de betteraves qu’on
fit refondre sur une cliaudiere ä feu nu , etc. etc.
II est inutile de s’etendre davantage sur cette Ope¬
ration , dont le resultat fut que le sucre fut brule
au fond de la chaudiere. Un second essai fut tout
aussi infructueux.

O11 prit alors le parti de raffincr avec le lait au
lieu du sang de boeuf, et de cliauü'er les cliaudicres
avec la vapeur d’eau bouillante. On opera sur zf i /J. liv.
sucre brut, auquel on ajouta 60 quart de lait , un
quart de vinaigre de petites eauoc, et 5 18 livrcs eau
de cliaux. La clarification cxigea six lieures de chauf-
fage, et l’evaporation dix-lniit lieures. Au bout de
ce tems le sirop se trouva donner la preuve , et
cristallisa bientöt apres. On saisit ce moment pour
le verser dans dix-sept formes ä sucre qu’on placa sur
autant de pots pour recevoir les sirops , etc. etc.

M. de Neubeck terniine son proces-verbal en t<$-
moignant combien il est satisfait de la methode de
M. Achard , et en lui proposant les questions qu’on
trouvera ä la suite du rapport fait ä S. M. le roi de
Prasse.

Piece anneocee au proces-verbal de M. de Neubeck

M. le baron de Koppy, dans une lettre adrcssee
a M. de Neubeck, declare que les machines a laver,
triturer , et exprinier les betteraves , sout tres-bien
imaginees , et reniplissent parfaiteinent leur but, et
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il donne l’etat suivant des depenses pour la fabri-

cation de 10,000 quinl. de betleraves.

i°. Uri inspecteur , ä 3 oo
rixllialer. silv. francs.

rixthalers.
3 oo

1,200

2°. Un contre-maitre me-

canicien. 1 5 o 600

3 °. Un raffineur. i 5 o 600

4 °. Un distillateur. i 5 o 600

5 °. Seize ouvriers qui pen-
dant toute l’annee sont

payes et nourris dans la

fabrique, ä go rixthalers,

nourriture coraprise. . . 1440 5,760

6°. Deux ouvriers pendant

l’hiver ä 6 silverg. (80 c.

envii’on)pour 148 jours.
5 g 6 s 56

7 0 . Le combustible estde la

tourbe que M. de Koppy

exploite sur ses terres, et

qu’il n’estime qu’a. . . .
600 2,400

8°. Eclairage.
5 o

200

9°. Reparations aux cuves ,

cliaudieres , etc.
3 oo

1,200

1 o°. Acide sulfurique, chaux,

craie, etc. 600 2,400

11°. Interct d’un Capital de
5 o,ooo rixth. a 5 p. 100. r 5 oo 6,000

rixlit. 5299. 6 21,196 b 80
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Le bäliment tres-conside-

rable revient a.17,000rix. 68,000 fr.
Lesmachinesctustensilcsä. 6,5oo 25,200
Des changemens rendus in¬

dispensables par les lo-
calites ont entraine une
depcnse, qu’on portera
ä. 6,700 26,800

Total. . . 5 o,ooorix. 120,000 fr.

Dans sa leltre , M. le baron de Koppy dit encore
que si on n’cxploitait les betteraves que pour en
fabriqucr des eaux-de-vie et. du vinaigre, la depense
pour les bätimens ne serait pas inoindre, et que
bien au contraire eile serait peut-etre plus consi-
derablc.
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