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RAPPORT

Fait ä Sa Majeste le roi de Prusse par M. le
docteur Neubeck sur l’examen de la fcibrication
du Sucre de betteraves } d’apres la methode de
M. Achard.

J’ai l’honneur de remettre, avec le plus profond
respect, ä V. M., le proces-verbal conceniant la fabri-
cation du sucre de betteraves, etc.

Les principaux resultats , fondes sur des faits con-
signes dans le proces-verbal, sollt les sulvans :

i°. Les betteraves n’ont pas ete portees, par une
culture artificielle que l’on ne saurait execuler en
grand, a cette quallte qui les rend propres h. fournir
du sucre. |

2 °. Elles peuvent se conserver et etre fabriquees
jusqu’au mois d’avril.

5° La methode de M. Acbard, pour clarifier le suc
de betteraves, cst fondee sur de bons principes de
chimie j car non seulement les ingrediens qui y sont
destines remplissent bien cet objet, maisaussi, apres
l’avoir rempli, ils sont separes du suc par les opera-
tions posterieures.

4°. La cliaux n’est pas propre ä clarifier le suc de
betteraves comme le suc de Cannes, parce quelle le
decompose.

5°. La maniere de clarifier et d’evaporer le suc dans
les chaudieres chaufFees par les vapeurs, a des avan-
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tages tres-considerables sur des chaudieres exposees
au feu vif.

6°. La maniere de mettre a profit les residus, en
les faisant cuire pour la fabriculion de l’eau-de-vie,
est tres-conforme au but.

7 0 . Ou obiient d’un quintal de betteraves par la
cristallisation reguliere ou irreguliere :

Par la crislallisation irreguliere.

7 livres 5 lotli i drachme de Sucre brut non cou-

vert, d’un jaune brun qui est doux, mais non pas d’un

gofit pur, et qui, par rapport ä sa quantite de Sucre ,

est au Sucre brun de la Jamaique comnie 564 ä 5g i.
On obtient en sus 2 livres 17 loth 1 drachme de

sirop brut ou melasse.
Ou bien

6 livres 5 loth de Sucre couvert plus clair, qui a le
meine gout, et qui est au Sucre de la Jamaique, par

rapport ä sa quantite de Sucre pur, comme 662 a 651,

et 5 livres 27 loth de sirop brut ou melasse.

Par la crislallisation reguliere.

6 livres de sucre brut non couvert, d’une doucetir
convenable, cependant d’un gout un peu mielleux,
qui est au Sucre brun du Bresil comme 662 a 631 ,
au sucre brun de la Jamaique comme 662 a 5gi , et
au sucre blanc de la Martinique comme 662 a 664 >
avec 3 livres 25 loth de sirop ou melasse.

Ou bien

5 livres de Sucre brut couvert, d’une couleur plus

claire, qui, par rapport ä sa quantite de sucre pur,
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tient le milicu entrc lc sucrc Liane portugais et ie

Martinique, et 4 Hvrcs 1 loth deux draclimes de

sirop on melasse.
8 °. La cristallisation reguliere a des avantages sur

celle irreguliere.

9 0 . La matiere visqueuse 011 melasse est propre a

1:0us les Sucres bruts de preniiere cristallisation ,

ainsi qu’au Sucre brut des Indes, sur-tout a celui
des Indes-Orientales.

io°. Le Sucre brut ne peut pas etre suffisamment

separe de la melasse par la presse.

ii°. Le Sucre brut des bclteravcs peut etre purifie

en se servaut des chaudieres a vapeurs , comine il a

ete dit dans le proces-verbal.

i2°. On rctire encore du residu d’un quintal de
betteraves 1 ~ queirt d’eau-de-vie de 20 pour Cent,
dont le quart vaut 2 silvergros (27 Centimes envi-
ron. )

1 quart. de vinaigre de petites eaux, dont Ie

quart vaut 2 silvergros 1 ~ denicr (29 Centimes envi-

ron.)

10 quart de vinaigre de residu de dislillation qul
•vaut G — de pf. le quart (4 Centimes environ.) Car
sur 46 quart, produit de 4 quiutaux, on compte
six quarts de perle.

20 4 livres de nourriture pour les bestiaux.

i 5 °. Un quintal de betteraves, sans etre employees

ä la fabrication du Sucre , fournit:

5 quart d’eau-de-vie de 20 pour cent, qui vaut

2 silvergros le quart (27 Centimes environ.)
4 — quart de vinaigre de petites eaux a 2 silver¬

gros 2 fpf. le quart (29 Centimes.)
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io quart de vinaigrc de residu de distillation, a
6 pf. le quart (4 Centimes.) On compte 4 quart de

pertc.
32 4 livrcs de nourriture pour les bestiaux.
i 4 °. Si on prend pour base le produit du sucre

brut cristallise commc celui de meilleure qualite, et
si on compte d’apres une estimation moyenne du
prix du sucre brun de la Jama'iquc, comme on l’ob-
tient de Hambourg, si on compte, dis-je, seulement
i ggr. (presque iq Centimes) pour la livi’e de sirop
brut (quoiqu’on le vende tres-facilement 2 ggr. dans
la fabrique de Kunern , ) le produit d’un quintal de
betteraves employecs ä la fabrication du sucre, et
celui du residu employe a cclle de Fcau-de-vie et du
vinaigrc, seraient de i rixt. 9. ggr. 4 j dcniers (5 fr.
72 cent. )

Au contraire, le produit d’un quintal employe uni-
quement ä l’cau-de-vic et auvinaigre serait de 21 ggr.
1 4 pf- (3 fr. 34 Cent. )

i 5 °. II est plus avantageux de travaillcr les bette¬
raves d’abord pour la fabrication du sucre, etle residu
pour celle de l’cau-de-vie et du vinaigrc.

16 0 L’eau-de-vic de betterave pcrfectionnee donne
le rhum de Kunern , une eau-de-vie semblable ä celle
de Coignac, et enfin une eau-de-vie semblable au
rack pour le gout, mais superieure en force.

iq°. Les frais de culture des betteraves sont stifFI-
samment couverts par la vente des feuillcs destinees
au tabac , si elles se mainticnnent au prix actuel.

18°. La quantite reelle de sucre pur des huit cspeces
de sucre des Indes fournies par les rallineries est ä
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celle du Sucre brut cristallise couvcrt corame 667
666. La difference se reduit donc presqu’ä rien.

19 0 . Si on reussitä trouver un moyen d’extraive le
Sucre pur du Sucre brut de betteraves avec autant
de facilite, et avec aussi peu de perte cpi’on l’extrait
du Sucre brut d’Amerlque, il donnera les meines
produits en quantite et en qualite.

20°. Si la quautite de Sucre brut est prise pour base
de la valeur d’un sucre quelconque, le sucre brut
cristallise couvert tient, ä la verite, selon le tableau
annexe au proces-verbal, le milieu eutre le sucre
blaue Portugals et le sucre blaue Martinique ; niais
a cause des parties colorantes qui rendent son raffi-
nageplus difilcile, et qui occasionnent plus dedechet,
il ne peut etre evalue qu’au prix moyen fixe sur les
prix de dix ans par la raffinerie d’Hirschberg, savoir:
5 ggr. 10 ~ pf. la livre (65 cent. environ), jus-
qu’a ce que les epreuves de raffinage augmentent sa
valeur.

2 i°. Le sucre de betteraves non couvert, quoiqua
plus riche en sucre pur que le sucre brun de la
Jamal que et le sucre brut de Sainte-Croix, doit etre
evalue au prix du premier par les meines raisons.

22*. Le sucre brat et couvert obtenu par la cristal-
lisation irreguliere , egal en quantite de sucre pur au
Sucre brun du Bresil, doit etre aussi evalue au prix
du sucre brun de la Jarnalque.

23 °. Le sucre brut non couvert, obtenu par la cris-
tallisation irreguliere, etant inferieur au sucre de la
Jama'ique de 564 & 5g 1 en quantite de sucre pur, doit
etre evalue seulement au prix diminue de 3 ggr.
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(5o cent.. ) de celui de 5 ggf. io pf. (65 Cent,
euviron. )

2 /\°. Le debit de tous ces produits est sur, leur
nature et 1’experience le prouvent; le vinaigre des
residus de la disiillation seid fait exception, car on
ne peut etre assure de son debit tant que son usage
ne sera pas iutroduit daus les manufactures,

11 s’agirait donc encore de prouver que le Sucre
obtenu par la metliode de M. Acliardpeut, non-

seulemenl etre raftine, mais encore que parle rafli-

nage il ne perd pas plus qu’une autre espece de

Sucre d’Amerique.
Cette experience ne pouvant se faire que dans une

raftinerie, je prends la liberte de supplier Yotre
Majeste de daigner permettre que les differentes
especes de Sucre brut soient raffinees sous mes yeux
dans la raftinerie d’Hirscliberg.

Ledirecteurde l’Academie, M. Acliard, s’est offert
ä supporter les frais du raflinage et des ustensiles.

11 depend donc de la volonte de Yotre Majeste
(ju’on fasse cet essai sur un objet qui peut devenir
uue source de ricliesse pour l’Etat.

Le succes de cette experience donnerait les preuves
qui sont encore necessaires, pour ne plus laisser au-
cun doute sur les avantages de la fabrication de bet-
teraves, d’apres la metliode de M. Acliard.

Signe j Neübeck.
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