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TROISIEME PARTIE.
CHAPITRE XI.

Extrait du Procés-verbal fait par M. le docteur
de Neubeck sur les divers procedes de la fabri.
cation du sucre indigéne de betteraves, d’aprés
les ordres de S. M. le Roi de Prusse.

SUIL la demande de M. Achard, S. M. le Roi de
Prusse chargea M. le docteur Neubeck d’examiner
dans tous ses détails les procédés de la fabrication
du sucre indigéne. L’examen qui eut lieu fut fait
avec la plus grande exactitude. M. Achard, dans son
onvrage , donne textuellement le proces-verbal tel
quil fut remis aw Gouvernement. En raison de sa
longueur et des répétitions qu’il contient, nouns avons
cru devoir n’extraire que les parties les plus impor-
tantes de ce proces-verbal. L'examen ordonné par
le Roi de Prusse avait pour but de connaitre le pro~
duit net du sucre de betteraye comparativement ayec
celui du sucre de 'Amérique, et les produits d’autre
nature qu'on pourrait espérer d'une quantité donnée
de betteraves.

On fit des essais sur quatre quintaux de Silésie de
betteraves, qui furent pesées, lavées selon la mé-
thode de M. Achard. Les betteraves soumises a U'ex-
périence étaient blanches, et M. de Neubeck approuya
la préférence donnée a cette espece sur les autres
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Parune expérience préliminaire, on s'agsura, anmoyen
du papier de tournesol , que la betterave fraiche con-
tenait un acide libre. Ce papier prit une teinte rou-
gedtre, tandis que le papier de curcuma ne changea
pas de couleur. M. de Neubeck approuva également
la machine employée pour laver les betteraves.

Pour donner plus d’exactitude a Pexpérience, au
lien des plateaux tritureurs qui auraient laissé perdre
ane trop grande quantité de mati¢re , on employa
des ripes ordinaires ; cependant M. de Neubeck ap-
prouva emploi des plateaux tritureurs qui abregent
le travail des deux tiers. Le suc de betteraves, apres X
Iexpression, ne contenait plus d’acide libre. On en e
obtint 336 livres, le résidu pesait 181 livres, perte ety
11 (1). La presse a cylindre fut regardée comme pré- i
férable, sous tous les rapports, a toutes les autres

especes de presse.
La pesanteur spécifique du suc était comme 1055
est a 1000.
Son acidification eut lieu aussitot quil fut exprimé,
et M. de Neubeck approuva la préférence donnée a
l'acide sulfurique sur tous les autres acides.
L’addition de cet acide a pour but de s'opposer a _
la fermentation, et de faire coaguler I'albumine. e
Le lendemain de Vacidification, la pesanteur spé- S
cifique du suc était la méme que la veille ; il parai-
trait que le suc avait regagné en poids par l'acide
sulfurique ce qu’il avait perdu en matiéres préci-
S
pitees.
On le mit dans une chandiére avec la quantité de

(1) Tous les poids et mesurgs employés ici sont ceux de Silésie,
Q
(=
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craie nécessaire : le suc éprouvé de nouveau rougit
Ie papier de tournesol; la liqueur, aprés avoir été
chauffée, ne rougit plus ce papier, ce qui prouve que
cette couleur était due a la présence de lacide car-
bonique, que la chaleur fit ensuite dégager.

On y ajouta la chaux a P'état de lait de chaux, et
aprés cette addition le papier de tournesol ne chan-
gea plus de couleur. On versa ensuite du lait et on
chauffa. La clarification faite, on enleva U'écume et
on passa le suc clarifiée, dont la pesanteur spécifique
était alors de 105¢), Veau & rooo.

On ajoute la craie en méme tems quon verse le'suc
aci

=g

ifié dans la chaudiére, afin de faciliter la combi-

naison de la terre calcaire avee Pacide sulfurique , et
d’emipécher sonaction sur le métal de la chaundiére.
il faur toujours ajouter uane plus grande quantité de
craie quil est nécessaire, afin d’étre assuré de la sa-
turation complette de Vacide sulfurique.

Par laddition de cette craie, il se dégage de I'a-
cide carbonique dont une portion forme une écume
ou mousse a la surface du liquide, et Tautre reste en
dissolution dans le suc. Cet acide carbonique pour-
rait nuire, et la chaux vive est employée dans le but
de le saturer; on en ajoute un excés afin de décom-
poser les sels ammoniacaux qui se¢ trouvent toujours
dans le suc de betterave.

L/addition du lait nest pas rigourcusement néces-
saire ; mais, vu'quil facilite beaucoup la clarifica-
tion, et qu'il est a tres-bas prix lorsqu'il est écrémé,
on a jugé convenable de l’umph_:‘)‘cr.

La préférence donnée a Pappareil a vapeurs pour
clarifier et évaporer le suc de betterave est fondée
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sur la certitude qu'on a de ne point briler la ma-
tiére, ni de la faire bouillir, et sur ce qu'un-ouvrier
d’'une intelligence trés- commune réussit - toujours
parfaitement , tandis quavec des chaundieres ordi-
naires , il faudrait la plus grande surveillance.

L’appareil & vapeurs a en outre Vavantage d’épar-
gner le combustible , puisquavec une chaudiére a
vapeur de trois pieds de diametre on chauffe deux
chaudiéres dont chacune a trente-six pieds carrés de
surface.

Apres la clarification , Ie poids réel du sue a 1055
de pesanteur spécifique n’était plus que de 5035 liv.
29 loth, Pécume pesait 20 liv. 28 loth, et le dépot
g liv. On pouvait attribuer la perte ou déficit & 'é-
vaporation, et a la quantité de suc qui s'attache aprés
les parois des vases, et qui est toujours perdue.

On versa le suc clarifié dans une chaudiere 4 la
hauteur de quatre pouces ; on chauffa par la vapeur,
ct au bout de quelques heures ce suc se trouva reduit
par 1‘<‘\;ipf}|‘:lliun & la hauteur d’'un pouce un quart;
i mesure que I'évaporation avait lieu, il se formait a
la surface du suc une crofite mince, cristalline , cas-
sante sous la dent, qui nétait que de la sélénite ou
sulfate de chaux, et qui, a mesure que leau qui le
tenait en dissolution s'évnlmrui[ , était obligé de
cristalliser. Ce phénomene tait important , en ce
quil prouvait que ce sulfate de chaux ne restait point
en dissolution dans le suc.

On jugea que le suc était suffisamment évaporé,
lorsqu’en le prenant dans ume cuillére , on le vit
tomber en forme de nappe ou filet large.

A cette consistance, le suc ou maintenant le sirop,
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retiré de la chaudicre, pesait 56 livres , c'est-a-dire
Ie sixiéme da poids du suc retiré dela betterave, t{Lli
p(.smt 536 livres, et était le produit de qu atre quin-
taux de betteraves.

On mit le sirop dans des pots & sédiment, pour
qu'il laissét précipiter les mati¢res impures qu’il pou-
vait encore tenir en suspension, surtout le sulfate de
chaux qui y était tenu en dissolution, a Paide de la
chalenr, et qui avait di se précipiter par le refroi-
dissement.

Le lendemain on enleva Vécume qui s’était formée
i la surface, etapres avoir laissé déposer ce sirop
grenie-six heures, on ddécanta la p:-l‘liv claire qui
pesait ,w livres 33. Ge sirop marquait 59 degrés &
Paréometre de Bmumc, sa pesanteur Hilt“lll(lul‘ était
;lu 1348, Feau a 1000. On clarifia le sirop resté dans

e dépot formé au fond des vases a sédiment, en
.|Jc)umu! dans la chaudiere, par livre de sédiment,
une livre un quart d’'ean de chaux et un quart de lait
écreme. Ce (iép(‘){ fournit encore 17 lnusfs; de sirop
qui, Téunt aux 43 5 23, donne 50 livres 37 de \']!‘n})
furent divisées d’'a u.'-ld en deux

Ces 5o livres 37
pzlr!i(r:s. Une moitié fut envoyée a Steinau pour étre
convertie en sucre brut par la cristallisation végu-
liere; lautre moitié fut elle-méme divisée en deux
IJ()l‘tiull‘i dont Vune devait ¢tre réduite en sucre
propre & dtre terré, et Vautre en sucre brut, toutes
deux par la cristallisation irréguliere.

Une de ces derniéres parties, c'est-a-dire le quart
du sirop obtenu qui l‘C]}I'i"‘;(:Ill'i;l un qniuml de bet-
teraves , et qui pesait 12 livres 37 , fut versée dans la
chaudiére évaporatoire. Aprés quaue heures d’éva-
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poration on put faire ce qu'on appelle I'épreuve du
filet. Quelques momens apres, . on répandit sur la
matidre contenue dans la chaudiére -4 loth de sucre
en gros grains, provenant de la fabrique de Cunern,
et préparé dans la raffinerie de Breslau. On remua
bien le sivop, on cessa le feu, et la cristallisation
séiant formée presquaussitot, la matiére ful versée
dans trois formes marquées A, dont auparavant on
avait bouché la pointe avec des morceaux de linge.
Cette matiére pesait 9 livres 3+.

Un autre quart on 12 23 fut évaporé de méme, et
le poids se trouva de 10 livres. On le mit dans deux
formes marquées B. Ces deux produits furent poriés
dans une chambre chaude pour faciliter I’écoulement
de la mélasse.

Au bout de quelques jours la mélasse cominenga
A couler des cing formes, et continua ainsi pen-
dant environ six semaines. Comme 1l est d'usage
dans les Indes de couvrir d’une conche d'argile le
sucre contenu dans les formes, on jugea & propos de
se servir de ce pmc(zdé pour les formes ma rquées B
Avantle terrage le poids de lamasse, qui était originai-
rement de 10 livres, se troava réduit & 8 =. A cet
état le sucre contenait encore de la mélasse a la pointe
du cone. On procéda au terrage, etlorsquil eut pro-
duit son effet, et qu’il ne se fit plus d’écoulement de
sirop , on vérifia le poids de ce sucre couvert qui se
trouva étre de 6 livres 37 Ce sucre ¢tait d'une cou-
leur jaune claire; il avait un golit doucedtre , et
n'ayait point encore le godt franc d'un sucre pur
raffiné.

Les formes marquées A furent abandonnées trés-
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long-tems jusqu’a ce qu'on vit qu'il ne découlait plus
de mélasse. Au bout de sept semaines, on vérifia le
poids de ce sucre, qui sc trouva étre de 7 livres 15
loth et un drachme. Cesucre avait une couleur jaune
brunitre, était un peu humide sous les doigts comme
tous les sucres brats de premicre cristallisation, et
avail un gowit encore moins pur que le précédent.

Ces deux especes de sucre étaient encore humides
vers' la pointe; c'est pourquoi, déduction faite des
quatre loth de sucre rafliné a gros grains quon -y
avait ajouté lors de la cuite, il faut encore éter quel-
que chose pour Phumidité: ainst on peut compter
6 livres 5 loth pour le sucre terré ou couvert, et
7 hvres 5 loth une drachme pour le sucre non terré
ou nuon couvert. La réunion de ces deux produits
donne 13 livres 10 loth un drachme de sucre tant
brut que couvert pour deux quintaux de Silésie de
betteraves, ou un peu plus de 5 pour 2.

Les formes A donnérent, y compris la partie de
melasse non écoulée , et dont on a tenu compte dans
Pestimation du poids du sucre, 2 livres 15 loth une
drachme de mdélasse.

Les formes terrées B, 3 livres 22 loth.

On va parler maintenant de la portion de sirop
qu1 avait été envoyde & Steinau pour y étre conyertie
en sucre brut par la cristallisation réguliére. Cette
poruion représentait 25 livres 14 loth de Sirop ou
deux quintaux de betteraves. On la versa dans des
vases plats qu’on mit dans une étuve chaufliée & 25
ou 30 degrés.

On doit observer que la cristallisation plus ou
moins prompte dépend de la surface des vases, de
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la quantité de matiére qu'ils renferment, ct du degré
de chaleur qu'on maintient dans 1'¢tuve.

M. Achard préfere la cristallisation réguliere & la
eristallisation irréguliere, pour plusieurs raisons ;
1° parce quelle s’nln‘:l‘(‘. mieux; 2° parce qu'on ¢par-
gne le combustible; 53° parce qu'on gagne du tems
précisément dans les mois ot il est le plus 1impor-
want de hater la fabrication ; 4° parce que cette €ris-
tallisation ne demande tout au plus que deux Mois ,
pendant lesquels 1l ne sagit que d’entretentr la cha-
leur nécessaire dans 'éiave.

Apres cette disgression revenons au SITOP (u'on a
mis Crist

alliser dans une étuve.

11 se passa |1lll:ii(’.lll‘5 jours avant gqu'on remarguat
la formation d’aucuns cristaux ; ce ne fut gueres que
dix jours apres quon en apergut les premicres traces.
La cristallisation se coutinua ensulte assez rapide-
ment, et au bout de cing semaines on remarqua quil
ne se formait plus de nouveanx cristanx. La matiere,
composée de mélasse et de sucre cristallisé , fut mise
dans deux formes & sucre, qu'on marqua CetD. La
masse contenue dans G pesait 9 livres 22 loth, et
celle contenue dans D pesait g livres 1 loth 2. Cette
derniére ayant été plos pres du pocle qui échaulla
la piece, était la plus évaporée.

On abandonna lu*m'uml. quelque tems ces formes
pour que Pécoulement de la mélasse se fit, et lors-
qu'on remarqua quil n'en sortait plus sensiblement,
on terra la forme D. Au bout de trois mois et demi
de sa cuisson , et plus de deux mois apres que le
sucre mélé de mélasse avait été mis dans les formes
C D, onles visita; on trouva quelles n’étatent point
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encore déﬁanée: de leur mélasse. La forme C, qui
n dvutpounetuenec donna G livres 15 loth desucre,

et la forme D, qui avait é1¢ terrée, seulement 5 livres
15 loth. En raison dela mélasse que ces formes conte-
naient, on peut 'uluuc‘ ces :1;1,1[;11105 aux nombres

ronds de 6 livres et 5 livres. La petitesse des formes
employdes avait prnha slement beaucoup concourn i
empécher la mélasse de prr'mlu, son ¢coulement,

Ces dcu\espt ces desucre étaient suffisamment douces;;
celui (‘[Lll n’avait pom[ été couvert avait un ﬂcml ana-
logue a celni du miel; Vautre, an contraire , était
bmucm:p plus blanc et avait un gotit beaucoup plm
pm La Juimc C laissa écouler 3 livres 20 h:Lll de

mélasse, et la forme D 4 livres 1 loth 2 dr: agmes. La
forme D, comme la forme B de Iulwi.ilmn par la
cristallisation irrédguliére, donne plus de mélasse a
cause de 'eau contenue dans I’ argile qui, en s'écou-
lant, dissont du sucre, et forme cllo—m{ uu‘jn.uia dans
le produit.

La séparation de la mélasse du sucre brut est dife
ficile a sni:r rer. M. le baron de }\r‘-lmx a 1maginé une
espece de cone de terre cuite fig. 74, troué comme une
11.1“»(1 ire, que | wnm-ulmf les formes vers lear lmmrr'
en dirigeant la partic plate du c¢one vers le bas. Ce
moyen tres-simple facilite beaucoup I'écoulement
de la mélasse.

M. le docteur Neubeck j jugea les quatre e speces de
sucre ohtenues sm]n'\nmn urp'nm pour ]mnwu étre
comparées aux diverses sortes de sucre de ' Amé |1que

By 1 o Q
il I;H pour base de ses exy périences la ])IHI}II[IL. qu-i

Palcohol d up legmé et J“»-n:!..n de dissoudrele sucre

pour ensuite le laisser précipiter par le refroidisse-
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ment A 1'état eristallisé : mais comme il est trés-diffi-
cile on méme impossible de dissoudre du sucre dans
de Talcohol, qu'on supposerait complétement de-
phlegmé, M. le doctenr Neubeck adopta le mode
suivant,

11 fit dissoudre dans un matras a2 col étroit et
fermé avec une vessie percée de trous d’épingle un
loth de sucre brut non couvert sortant des formes A
avec 1 ~ loth d’eau : il y ajouta 16 loth d’aleohiol &
100 degrés de Richter. Le liquide se troubla, prit a
I'instant un aspect laitenx , mais au bout de 15 a
20 minutes, au moyen de la chaleur d’'un bain
d’eau bouillante , il redevint clair et transparent;
on filtra aussitot la dissolution chande : elle laissa
déposer surle filtre une matiére brane, cluante qui,
séchée, restait Lmlinu"q adhérente au papier du filtre;;
la llqllt'm filtrée fut mise dans une houteille bien fer-
mée et dans un endroit frais. Une heure ¢ nl)wa 1l sy
était déja formé des petits cristanx qui [dl‘)l‘s‘it rent ]P
fond et les par ois duverre, et :lm nugmcnlutm sue-
cessiyement.,

Une portion des quatre especes de sucre, produit
des quatre quintaux de betteraves, fut ainsi soumise
i ceite expérience ; mais avant on eut soin de les
faire sécher complétement a Paide d'une chaleur
douce et aussi uniforme que possible. On prit la
méme pu‘{:uuuon pour tous les sucres & A\mumue
qui devaient servir d’objet de compar aison.

Il se passa les mémes J1hf nomenes pour toutes les
qualités de sucre, et lorsqu’on ne vit plus augmenter
la quzmtii‘é des cristaux déposés, on décantaavec pré-
caution le liquide surnageant, qui étaii clair ettrans-
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parent, et on plaga les vases contenant le sucre pur
précipité a une température chaude pour faire vapori-
ser les parties alcoholiques qui y étaient adhérentes.
Sur les liquenrs décantées on ajouta encore sur chaque
pnr[inn 8 loth d’alcohol & 100 pour 100 de pui'vl:’:,
pour s'assurer si le 1iqlnidc contenait encore du suere
en solution.

On laissa ce mélange pendant plas de huit jours;
mais au bout de ce tems et long-tems aprés, on ne
remargua pas la moindre trace de cristallisation.

Les produits de ces diverses expériences furent
notés avec exactitude , et on trouva les résultats sui-
vans :

Le sucre brut des formes A

avait donné. . . . . . . 2 drachm. 15grains .

Le sucre brut convert des

formesB.. . . . . . .. 2drachm. aggrans.

Et ainsi de suite.

Il est inutile d'indiquer en détail le nombre des
drachmes et grains obtenus des divers sucres soumis
a l'[.‘xin"i'i(_'lu_'u; on a ln'el{:':‘ﬁ. réduire le tout en un
tableau , oui, d’apres le produit de chacune de ces
especes de sucre, on a calculé ce quielle contenait
de sucre pur sur 1000 parties.

Tableau des rapports des différentes espéces de
sucre rf’_zfmrjr':'r,rr((r avee celut de betterasves.

Sucre non couvert de la evistal-

lisation irréguliere. . . . A. 1000.. 5064.
———couvert de 1a méme cris-

talliSanen: s ol i i L Bl otn s n e
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Sucre non couvert, cristallisa-
tion réguliere. . . . . . G. 1000. 654.
———couvert, cristallisation ré-

guliére. . . . . ... .D. 1000. 666. =
——Dbrut, brun, Jamaique. . 1000. Hgr. s
———brut, brun, Brésil. . . . 1000. G651,
— blanc., Brésil.. ..., & .. 1000. 750.
~——Dbrun , Havanne. . . . . 1000. 0668,
— brun, Sainte-Croix. . . . 1000. 685, il
— 5 SUhlane o Hayanne, o s 1000. 681. B
) _hlanctsPortrgal.r. e 1000. 068. i
—— blanc, Martinique. . - . 1000. 664. 4
——Dbrut, cristallisé couvert, B

fabrique de Gunepn, & . 1000. 655.
——brut. cristallisé, non cou-

vert, fabrique de Cunern. 1000.  047.
———Drut, recuit, clarifié avec

le lait , exprimé a la

presse, fabrique de Cu-

o g I R L 1000. 517.
———Dbrut, non} couvert et re-

cuit, avec sang de beeuf

etean de chanx, fabnique

de Uunerns Ji. . Sunt 1000. 66o.
Couche supérieure de sucre brut

couvert et recult avec

sang de bozuf et eau de

CHANT e ot e e 1000.  G66.
Couche faisant partie du miliew

de la forme dn méme

SUCTB S002t g 45 1000. 0654.

Toutes ces différentes espéces de sucre avalent ¢1é AR
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séchées a une douce chaleur, comme il a été dit
ci-dessus. Il ¢tait nécessaire de connaitre ce qu'elles
contenaient d’humidité, afin dapprécier leur poids
réel en sucre brut tel qu'on le trouye dans le com-
merce.

Un loth de sucre brut et brun de la Jamaique, qui
était 'espece de sucre qui avait le plus de ressem-
blance avec le sucre des formes A et B, ne pesait
plus, aprés la dessiccation bien ménagée, quoique
complete, que 5 drachmes 51 grains, et donnait g
grains ou ——— de perte.

Un loth de sucre A, cristallisation irréguliére, non

couvert, desséché, pesait 3 drachmes 50 grains , et
-
G L L perte.

L1737

donnait 10 grams , ou <

Un lotde sucre B, cristallisation irréguliére , mais
couvert , donna la méme perte.

417
— @5t

12cc0

La difftrence qui se trouve entre 22 et
si petite, puisquelle ne fait que Tooos (u'on me peut
en dater (1),

D’apres ces caleuls il résulte 10 que les 7 liv. 5
loth 1 drachme du sucre A, contenaient 3 livres
28 loth 1 drachme sucre pur.

2°. Que les 6 livres 5 loth sucre B, contenaieat
53 livres 29 loth] 1 drachme 10 grains sucre pur.

50, Qu'au contraire, 7 livres 5 loth sucre brun
Jamaique , en contenaicnt 4 livres 2 loth 2 drach.
56 grains.

(1) Il est trés-important de remarguer ici que les quinlaux et livres
sont cenx de Silds:

. quil faut 132 livres pour le quintal de Silésie ,

que 100 livres de Silésie valent 39kil, 16, ct quele quintal vaut 51 kil. 6o,
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4°. Et que 6 livres 5 loth da méme sucre conte-
naient 3 livres 16 loth 1 drachme 23 grains sucre
pur.

~ 1% Il est donc évident quun quintal de Silésie,
sucre brut, non couvert et non desséché , contient
71 livres 17 loth 1 drachme 37 grains sucre pur, ou
le quintal décimal 54 kilogr. 20 décagr.

2°. Qu'un quintal de sucre couvert non dessé-
ché , contient 85 livres 50 loth 1 drachme 51 grains
de sucre pur, oule quintal décimal 65 kil. 50 déc.

32, Qu;un quintal de sucre Jamaique du com-
merce, contient 75 livres 8 loth 3 drachm. 28 grains
de sucre pur, ou le quintal décimal 57 kil.

Dans le courant de ces essais, M. le docteur
Neubeck voulut s'assurer de Vaction de l'acide sul-
furique comme retardant la fermentation, et de la na-
ture de la matiére qui se sépare par la clarification;
il voulut en cutre vérifier s1 l'action de la chaux
érait préjudiciable a Pextraction du sucre. Pour sa-
voir s1 Paddition de lacide sulfurique dams le suc
de betteraves retardait la fermentation, on remplit
deux vases 'un de suc de betteraves sans aucune
addition , et Vautre de suc de betterayes acidifié dans
laproportion employéedans lafabriquede M. Achard.
Ces deux vases furent mis dans une chambre a une
température de 10 degrés Réaumur.

Aunbout de hait jours on examina ces deux liquides:
celui qui avait été acidifié ne donnait aucune marque
de décomposition, celui non acidifié était compléte-
ment décomposé; il avait contracté une odeur désa-
gréable , son godt était aigre , et il était devenu
visqueux et filant.




-

126 SUCRE EUROPEEN

La matiére ‘S(‘J]'ll(,c par lacide sulfurique et la
chaleur, aprés avoir été lavée a plusieurs reprises, et
séchée , fournit une maticre noire , cassante, et lui-
sante dans sa fracture. Cette substance chauflée , se
gonflait considérablement et finisait par briler avec
une flamme vive ; la fumée répandait une odeur de
corne ou de blanc d’ceufs briilés : les acides n’avaient
point d’action sur elle.

Les écumes bien lavées et les dépots du fond de
la chaudiére a clarifier présentérent a-peu-pres les
meémes })ht'-nrnnf*[m-' En outre les acides en déga-
geaient de Tacide carbon ique.

L/écume qui se formait pendant Pévaporation , ne
pmdui%uit imi"t ces effets , et il fut reconnu qu’elle
n'était composée que de sulfate de chaux (1).

De ces divers essais M. de Neubeck tire les con-
séquences’ suivantes :

1°. L/acide sulfurique est trés-propre a faciliter la
séparation-des parties qui se coagulent,

29. ' Le sulfate de chaux, que son addition forme
dans le suc, peut en étre séparé par la simple éva-
poration.

5°. La chaux ajoutée en plus grande proportion
qu'il ne faut pour la neutralisation de Tacide , se
sépare & I'état de carbonate calcaire, et son exces
sert a décomposer les sels ammoniacaux.

Pour t.vuu':“ la r[uosll()n s'il ne vaudrait pas mieux
employer la chaux ¢ caustique pour la clarification et
le raffinage du sucre de betteraves comme on Pem-

(1) Nous ayons supprimé tous les détails chimiques, comme Etant
peu importans , trés-minuticux , et joutiles 3 la généralité des lecteus.
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ploie en Amérique pour le sucre de cannes, M. de
Neubeck fit divers essais avec la cassonade d’Amé-
rique & laquelle il ajouta différentes doses de chaux
caustique. Aprés ces divers essais il resta convaincu
que l'addition de Ta chaux non-seulement était inu-
tile, mais méme nuisible (1).

Les essais faits sur les quatre quintaux de bette-
raves mavaient pas pour but unique de déterminer
la quantité de sucre qu'on pouvait en retirer , on
voulait encore tirer parti des mares et résidus.

On a va quapres Pexpression des quatre quin-
taux de betteraves on avait obtenu 181 livres de
résidu; on le fit cuire avec 180 quart d’eau, et apres
ayoir ('x}n‘imt" la (}l':(t:lcliml , On ni)l.il'll 81 fiVl‘CS de
marc, qui donnait une boune nourriture pour les
bestiaux. La décoction fut mise en fermentation aprés
y avoirajouté trois guart et demi de levure de biére.

( On fait cuire le résidu afin de le dépouiller d’'une
]

matiere volatl

ey
o

particuliére qui communiquerait son
golit a Peau-de-vie, et dont on ne pourrait plus la
séparer apres la disullation,

On ne met a fermenter que le ]iqui(lc sortant
de la presse , parce quil faut employer beaucoup
moins de levure de biére S qll’ml tire P;‘H‘I.i du
résidu pour les bestiaux , ce qu'on ne pourrait faire
en le faisant fermenter a I'état péiteux , parce qua-

(1) On a abrégé considérablement ce passage , parce qu'il contient
de grandes errcurs et qulil exige une longue discussion ; pouvant
érre séparé du corps de I'ouvrage , on a préféré placer cet article et
les observations auxquelles il donnera lieu & la fin du yvolume , afin
déviter des répétitions inutiles.
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lors la surface se moisirait et que le marc, dans cet
¢tat, 1'épurr|'crait aux animaux. )

Quelques ]mns 1pma, la décoction ou le male
prit un golit vineux qui annongait un commence-
ment dL, fermentation, et au bout de quinze jours
on jugea la liqueur au point convenable pour la dis-
tiller. Le premier produit fut de 25 quart a 8 pour
100 d’alcohol qui, redistillé, donna 7 quart a divers
degrés, dont le mélange portait 25 degrés de Richter.

On obtint en outre 7 (,fmut de petites eaux a 4
pour 100, auxquelles on alnum un guart d’eau-de-vie
de f:;r(lms pour les porter a 6° et les rendre propres a
la fabrication du vinaigre.

On mit cette matiére dans un endroit chaud, et six
semaines ;'5 ¢s le vinaigre était en fort bon état.
Pour conneitre la force relative de ce vinaigre avec
celui de vin, on satura une quantité ¢égale de 'un et
de Vautre avece la potasse; il en fallut moitié moins
pour le vinaigre des petites eaux que pour celui du
vin, ce qui prouve moitié moins de force.

Le vésidu de la disullation du malt fut également
mis ¢n fermentation : il y en avait 8t quart. On ne
couvrit quimparfaitement le vase qui le contenait,
afin de faciliter convenablement le contact de lair
.d*m‘w.n Ii\]l‘l‘; mais on ne put sa woir le résultat de
cette opération, parce que le liquide se gita.

M. de Neubeck dit qu’on lui a montré un vinaigre
fait avec nn résidu de distillation dn malt; 1l le trouva
bon ¢t semblable au vinaigre de bi¢re, mais la moi-
ti¢ moins fort.

La mélasse gui s’écounle des formes du sucre brut,
peut encore étre employée a la fabrication de Feaun-
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de-vie ; mais dans la fabrique de Cunern on en tire
un meillear parti en la vendant trés-couramiment
deux bongros, environ 35 cent. la livre de Silésie.
Elle sert aux mémes nsages que la mélasse du sucre
de cannes. La totalité de la mélasse obtenue des deux
especes de suere, séléve A 14 livres 5 loth. Dési-
rant connaitre la quantité d’eaun-de-yie qu'on pourrait
retiver de cette matiére, et quatre quintaux de bhet-
teraves n’en fournissant quune trop petite quantité,
M. de Neubeck en fit venir le quart d’'un quintal de
Silésie de la fabrique de Cunern. On le méla avec
198 quart d’ean, et au moyen de 6 guart de levure
de biére on excita la fermentation dans ce mélange,
Au bout de dix & donze jours on distilla et on obtint
fx quart de premiére liqueur 4 6 degrés Richter ,
qui, soumis a la rectification , donnérent ro quart
d'ean-de-vie & divers degrés, dont le mélange donna
une moyenne de 26 degrés Richter, et de plus ro
quart de petites eaux a 5 degrés que Ton porta a
6 par Paddition d'un guart d’eau-de-vie de grain, afin
de rendre ce liguide plus propre a la fermentation
acéteuse. On en obtint 8 quart 5 de vinaigre d’assez
bonne qualité , mais d’une force moitié moins grande
que celle du vinaigre de biére,

On essaya de faire fermenter le résidu de la dis-
tillation ;- mais tout se gita, et on ne put compter
sur aucun produit.

M. le docteur de Neubeck voulut savoir si les
dvantages accessoires que I'on peut tirer des bette-
raves pouvaient étre obtenus aussi abondamment et
plus facilement sans employer ayant les betteraves
& Vextraction du sucre.

9
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On tritura un quintal de betteraves ; on le fit cuire
dans 180 quart d’eau; on en exprima le jus avec
beaucoup de soin, eton le fit fermenter avec 5 et
de guart debonne levure de bicre. Le marc pesait 22
livres 2. La décoction ou mait {ut distiliée dix oun
douze joursapres, et donna 29§ quart de premier pro-
duit a 6 degrés de Richter. Ce premier produit fut
rectifié et donna 5 quart d’eau-de-yie a divers degrés
qui,, mélangés , marquaient a l'aréométre 20 2. On

o

obtint en outre 5 quart de petites eaux de 5 2 quion
portaa Gayec de Veau-de-vie de grain pour en faire du
vinaigre. Le résidu de la distillation, qui ayait été
mis dans le méme local que tous ceux dont il a ¢été
parlé, se gita comme eux. il est probable que cet
effet fur di & Vinégalité de la chaleur a lagquelle ces
divers produits ayaient été eXpOsEs.

Le résultat de cet essai fut que 181 livres de marc
L::s"l::'inu_'-.ti{:cinal|'<-,cluinLuuxthrI)clit‘l'u\.'vml'muninmivut
une can-de-vie (ui surpassait proportionnellement en
quantité ct en qualité celle obtenue d’un quintal de
betteraves non exprimé, On crut pouyoiren assigner
les causes sulvantes :

i. Les betteraves perdent par Iexpression beau-
coup d’eau inutile & la formation de l'eau-de-vie.

2. Quoiquelles perdent par expression beaucoup
de la matiére sucrée, il leur en reste toujours ; ce qui
est prouvé par le goiit sucré que le marc conserve.

5. La partie amylacée, par la fermentation spiri-
tueuse, produit de I'alcohol; ce qui est prouvé par
celui que fournit la pomme-de-terre, et cette maticre
amylacée se trouve beaucoup plus concentrée par
la suppression du suc.
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M. de Neubeck fit encore un essai avec un quintal
de collets de betteraves, et il n'en obtint , par la
fermentation spiritueuse , que 4 quart d’eau-de-vie
a 16 pour 2 Richter. Ce produit est tellement faible,
qu'il ne vaut pas les frais; il ne s’accorde guere avec
celut obtenu par M. Riem, qui assure avoir obtenu
de 83 livres de collets de betteraves 20 livres d’'une
trés-bonne eau-de-vie.

M. de Neubeck s‘occupa ensuite a perfectionner
les eaux-de-vie obtenues par les diverses opérations
précédentes. On avait mis toutes ces eaux-de-vie ‘au
degré commun de 20 Richter par addition d’eau;
on en réserva un quart pour Servir d’objet de com-
paraison.

Le mélange des diverses eaux-de-vie formait 20 L
quart, mesure de Silésie. On mit le tout dans un
alambic avec 2 livres 28 loth de charbon précédem-
ment chaufé et pulvérisé , et on y ajouta de lacide
sulfurique plein la mesure d’étain qui sert a acidifier
les pots de suc de betteraves.

La distillation donna 5 guart de rhum a 71, 69,
67 et62 degrés de Richter ; on obtint ensuite 2 autres
quart a 50 degrés Richter.

Ce dernier produit coloré avee du suere briilé
ressemble tellement a eau-de-vie de Cognac, qu'on
le vend sous ce nom dans la fabrique de Cunern. On
quart a 24 degrés, et en outre
2 quart de petites eaux a 10 degrés propres a faire
du vinaigre.

4
]

]‘l‘l.H'(l encore ﬂ]"ll'l.’.S <

On voulut faire une liqueur zmalogn{: au rack avec
le rhum précédemment obtenu, On fit d'avance un
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mélange de deux quart de mélasse avec six mesures
&’étain d’acide sulfurique qui sert a ac idifier le suc.

On laissa ce mélange en digestion pendant plu-
sieurs semaines dans un vase fermé, placé dans un
lieu chaud. Trois quarts de quart de ce mélange
furent versés dans quatre et demi quart de rhum
mélé avee trois quart dean-de-vie obtenus aprés le
rhum. On mit le toutdansun alambic, et on procéda
a la distillation. Le produit fur 5 § quart d’alcohol &
67 degrés Richter, semblable au rack pour le goiit
et Podeur, mais plus fort. On lui donna la couleur
du rack par Vaddition d'un peu de caramel. Ta dis-
tillation continuée donna encore un r{um‘{' de 11{_:[1[(:&
eaux & 4 2 propre & faire du vinaigre

M. le dn(l( ur de Neubeck , outre tous ces divers
produits accessoires a la fabrication du sucre, te s
gue eau- -de-vie, vinaigre des petites eaux, vinaigre
du résidu de Valambic , mélasse et marc pour h).
bestiaux , parle de Vemploi des fenilles comme sur-
rogat du tabac, et croit cet objet d'une grande impor-
tance; il en établit le prix & 5 rixthalers le quintal.

Dans le cours du proces-verbal, il est encore
question de divers essais tendant a raffiner le sucre
brut de betteraves (1). Ces expériences tendent a
prouver la supériorité. du procédé du chauflage a
la vapeur.

M. de Neubeck en commencant la description de
ces essals assure , comme une chose certaine, que le
sucre brut des colonies n’est jamais transporté en
Europe tel qu'on I'a obtenu d'une premiere cristalli-

(1) Foyes les notes ct observations & la fin de L'ouvrage.
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sation, mais quordinairement il est refondu , cris-
tallisé de nouveau, et ensuite terre.

On pritdonc du sucre brut de betteraves quon
fit refondre sur une chaudiére & feu nu, etc. etc.
Il est inutile de s’étendre davantage sur cette opé-
ration, dont le résultat fut que le sucre fut brilé
au fond de la chaudiére. Un second essai fut tout
aussi infructueux.

On prit alors le parti de raffiner avec le lait an
lieu du sang de beeuf, et de chauffer les chaudiéres
avec la vapeur d’eau bouillante. On opéra sur 414 liy.
sucre brut, auquel on ajouta 60 quart de lait, un
guart de vinaigre de petites eaux, et 518 livres ean
de chaux. La clarification éxigea six heures de chauf-
fage, et I'évaporation dix-huit heures. Au bout de
ce tems le sirop se trouva donner la preuve, et
cristallisa bientot aprés. On saisit ce moment pour
le verser dans dix-sept formes & sucre qu'on plaga sur
autant de pots pour recevorr les sirops , etc.. ete.

M. de Neubeck termine son proces-verbal en té-
moignant combien 1l est satisfait de la méthode de
M. Achard, et en lui proposant les questions qu'on
trouvera a la suite du rapport fait a S. M. le roi de
Prusse.

Piéce annexée aup roces-verbal de M. de Neubecl

M. le baron de Koppy, dans une lettre adressée
a M. de Neubeck , déclare que les machines a laver,
triturer , et exprimer les betteraves, sont trés-bien
imaginées , et remplissent parfaitement leur but, et
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il donne 1'état suivant des dépenses pour la fabri-
cation de 10,000 quint. de betteraves.

1%, Un mspecteur , a 300
rixthalers.

2%, Un contre -maitre mé-
canicien,

-'n

. Un raffineur.

4 . Un disullatenr.

5°. Seize ouyriers qui pen-
dant toute l'année sont
payés et nourris dans la
fabrique, a go rixthalers,
nourriture comprise.

6°. Deux ouvriers pendant
I'hivera 6 silverg. (8oc.
environ) pour 148 jours.

7°. Le combustible estde la
tourbe que M. de Koppy
exploite sur ses terres, et
quil n’estime qu'a.

8°. Eclairage.

9°. Réparations aux cuves ,
chaudicres , ete. -

10° Acrdmu]im‘lquc (,h.m\,

Lr.llo, ete. ;
. Intérét d'un CdPlldl du

50,000 rixth. a 5 p. 10

rixthaler.
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Le bAument trés-considé-
rable revienta. . . . . . 17,000rix. 68,000 fr.
Lesmachinesetustensilesa. 6,500 25,200

Des changemens rendus in-
dispensables par les lo-
calités ont entrainé une
dépense, quon portera
e Ry e R T 26,800

TorAL. . . 50,000r1X. 120,000 fr.

Dans sa lettre, M. le baron de K(}pp_y dit encore
que si on n’exploitait les betteraves que pour en
fabriquer des eaux-de-vie et du vinaigre, la dépense

* : : o' !
pour les bitimens ne serait pas moindre, et que
bien au contraire elle serait peut-éire plus consi-

dérable.
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