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OBSERVÄTIONS
SUR

L’OUVRAGE DE M. ACIIARD.

PAR M. Cu. DEROSNE.

PREMIERE PARTIE.

J e me proposais,en commencant ces observations, (le discu-

ter dans toutes ses parliesl’ouvrage de M. Achard;les nom-

breuses occupations qui me sont survenues m’ont empeche

d’executer ce projet, et alin de ne pas retarder plus long-

tems la publicalion de cet ouvrage , je m’attacherai particu-

lerement a discuter, dans l’ouvrage de M. Achard, la par-

tie que je regarde comme la plus importante : celle qui
traite de la labrication.

Je ne puis cependant passer a cette partie, qui est la

seconde de l’ouvrage , sans dire quelques jnots de la pre-

miere, et sans faire sentir l’importance pour le manufaclu-

rier, de ne cultiver que l’espece de beiteraves dont le

produit est le plus riebe en sucre, et de la cultiver de la

maniere la plus convenable : cet objet est tellement Capital

qu’il doit lui seul decider du succes des etablissemens des

labriques de sucre de beiteraves en France.

M. Acliard assigne positivement le premier rang a la

betterave blanche, et decrit exactemenl les Varietes et sous-

varietes que l’on doit preferer.
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J'observerai que dks cette annee 11011s avons clejk trois

varictes de betteraves blanches, et qu’aucune d’elles ne

parait reunir la totalite des caracteres decrits parM. Achard;

cependant une des Varietes que nous avons obtenues pro-

vient de la graine envoyee par M. le baron de Koppy a.

M. de Scey, et semblerait devoir reunir l’ensemble de ces

caracteres. II sera d’autant plus difficile d’avoir des donnees

exactes sur cette espece que I’on doit prdferer, que plu-

sieurs des caracteres des sous-varietes ebangent suivant

le terrain qui les recoit, et suivant la preparation donnee a

ce terrain ; et j’ai remarque que toutes les espkees de betle-

raves etaient dans ce cas , principalenrent pour lagrandeur
des feuilles et des collets.

Un autre objet important a considerer est l’espece de

terrain auquel on doit confier la graine de betteraves. Dans

diverses instructions publiees derniereinent, on conseille

de cultiver la betterave dans des terres humides, et avoi-

sinant le bord des rivikres; dans d’autres on fa.it esp^rcr

que les sables arides des Landes seront un joursusceptibles

de recevoir cette culture: il en resulterait que tous terrains,

pourvu qu’ils eussent de la profondeur, pourraient etre

cultives en betteraves; ce qui serait une erreur tres-grave.

M. Achard s’explique formellement ii ce sujet. Voyez

page 6 . On a eite l'exemple de la plaine Saint-Denis-, pres

de Paris, oiil’on cultive tres-avantageusement la betterave ,

et oü, dit-on, cette culture a singulierement am 61 iore les

terres ; la simple inspeclion suffit pour prouver que les

sables de la generalite de la plaine Saint-Denis, et princi-

palement ceux des environs des Vertus, sont loin d’etre des

sables ingrats, tels que ceux de la plaine des Sablons, des

J^andes, etc., et quand on saura la quantite enorme de

furnier et les excellentes facons que ces terres recoivent,

il sera facile alors de concevoir qu’elles peuvent rapporter

et de trks-belles betteraves et de tres-beau froment, sans

que cet exemple puisse etre eile pour tout autre pays.
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II faut conclure au contraire, avec M. Achard, que les

tenes de la meilleure qualite, qui sont profondes et point

trop compactes, ni trop humides , conviendront mieux a

la culture de la betterave, et que les autres espfeces de

tenes , quoique netant pas d’aussi bonne qualite, ne de-

vront point etre exclues de cette culture, parce que, si on y

rdcolte moins de betteraves, ilyabeaucoup de probabilites

qu’elles y seront plus riches en sucre. Je crois pouvoir

confirmer ce principe par un exemple tr^s-frappant que

me prdsente notre culture de cette annde. Une meme es-

pece de graine de betteraves, la jaune, a etd semee dans
deux terrains dilferens. L’un etait soumis ä l’assolement

triennal, et etait dans son annee de jachere, et de jachere

d’nne mauvaise qualite, en raison de la trfes-petite quantite

de ruinier que le peu de bestiaux du fermier lui permet-

' tait d'y meltre ; ce terrain recut deux labours profonds

| a la charrue. L’autre terrain etait un peu trop dleve pour

i former un bon pre , et cependant etait en gazon depuis un

;j tems immemorial; ce dernier terrain fut det'once ä la beche

? ä la iin d’octobre, et recut au commencement d’avril un

j antre labour avec le meme instrument, mais sans aucun
! engrais. Lcs autres t'acons que ces deux especes de terres

recurent furent a trfes-peu de choses pres les memes. Par

apercu, je crois pouvoir' estimer le produit du premier a

environ 100 a 120 kil. par are, et porter celui du sccond

au moins a qoo kil. aussi par are, ce qui est un produit

enorme; mais quelle difference pour la qualite de la bette-

I rave! Je ne suis pas tres-eloigne de croire que le pro-

1 duit en sucre sera a-peu-pres le meme pour ehaque are ,

de sorte r/u’d n envisager la culture de la beüerave que saus
le seul rapport de son produit en sucre, j’aurais eu plus
d’avantages ä. cultiver un mauvais terrain, qu’a en culti-

ver un d’unoexcellente qualitd, puisquej’aurais, en sus de

tonte la main-d’ceuvre deja tres-considerable, les frais d’eva-

poration de pres de 5 .jo kil. cl’eau par are de terrain, au
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lieu de Go environ pour celles plus riches eil sucre, en

admettant que chaque quintal melrique de l’une et l’arutre

espece de betteraves me donnerait ’jo pour 100 de suc. Ce

seul exemple suifira pour prouver l’inconvenient qu’il y

aura ä acheter des betteraves dont on ne connaitra pas

l’origine, et semble Commander au manufacturier de cul-

tiver lui-meme celles qu’il se propose d’employer, ou au
moins de surveiller tres-exactement la culture de celles

qu’il pourrait elre dans le cas d’acheter.

On ne doit pas se dissimilier qu’en etablissant la culture
de la bet terave sur desterres soumises a larotationtriennale

de ble, avoine et jacheres, eene soit partir d’un principe

reconnu generalement mauvais en agriculture, celui de la

production successive de deux especes de c^reales. II est

donc presumable qu’on pourra indiquer une succession

de culture plus conforme aux veritables principes agri-

coles, et en meine lems au but qu’on se propose, celui

d’obtenir des betteraves sur lesquelles la fumure du terrain

ne puisse avoir que peu d’influence. Dans les pays oü la

culture de la betterave est depuis long-tems en usage, la

production de cette racine etait tres-abondante, mais les

principes Sucres tres-pauvres , par la raison qu’on fumait

fortement la premiere annee de la rotation qui devait pro-
duire la betterave. II laut maintenant suivre une marebe

contraire et adopter un mode de culture parlequcl la bette¬

rave ne viendrait que comme derniere recolte. Pour les

bons pays ä terre un peu forte, on pourrait avantageuse-

menl suivre l’assolement suivant : i°fevesbien fomeesj.

froment; 3 ° betteraves.

Je n’entrerai point ici dans le detail de toutes les varia-

tions de culture auxquelles on peut soumettre les champs

deslines ä la betterave ; on les trouvera beaucoup mieux

indiquees que je ne pourrais le faire, dans l’excellent traite
des assolemens et successions de culture de M. Yvart. La

culture de cette racine d’ailleurs n’exclura point celle des
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prairies artificielles, avec lesquelles on peut trfes-avantageu-
sement l’intercaller.

Quandon reflechita l’avantage immense qui doitresulter

pour la France dela culture de la betterave, comme devant

servir a l’extraction du sucre etä la suppression des jacheres,

etcommedevant fourniraux cultivateurs un fourrage extre-

mement abondant pendant l’liiver, on ne peul quevivement

souhaiter que celte cullurc prenne promptement loute l’ex-

tension dont eile est susceptible, et sur-lout que les pays

qu’on nomme de petile cullure adoptent avec empressement

uneracine queleurs habitans peuventbeaucoup mieux culti-

verquele träs-fort proprietaire, qui trouveratoujoursun em-

barras assez grandpour se procurer les ouvriers necessaires

pour donner a celle racine les nombreuses i'acons qu’elle

exige , et sur-tout pour la rentree et l’enimagasinage de sa

recolte dans une saison generalemcnt pluvieuse, et k une

epoque qui coincide trop avec les labours qu’il faut donner

aux lerres , principalement a celles qui ont produit la beite-

rave dont la recolte ne peut s’enlever malheureusement

que fort tard.

Le petit cultivateur , en ne plantant qu’un cu meine un

demi-heciare en betteraves , n’aurait aucun de ces incon-

venicns ; il tronverait dans le sarclage et les fa9ons k don¬

ner ;i cette racineune occupation lucrative pour lui et

sa famille , ft une epoque oii ordinairement il n’y a pas de

travaux dans les campagnes. La rentree et la Conservation

de sa rdcolto ne lui causeraient point autant d’embarras

qu’au grand proprietaire qui se trouverait dans le cas den

cultiver par exemple 2 5 hectares. En vendanl sa recolte au

manufacturier , il s’engagerait a n’enlever les feuilles qu’ä

dater du commencement de septembre , et il reprendrait le

marc a für et mesure de la fabrication 5 le manufacturier,

npres avoir exprimd le suc des betteraves , pourrait jour-

nellement remeltre aux cultivateurs une quantitd de ce

marc qu’ils se partageraient entr’cux en raison de la quan-
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tite de betteraves qu’ils auraient livree ; le manufacturier

pourrait meine , sans beaucoup de frais , faire cuire ce

marc ; ce qui, d’apres des observations bien constatees , en

augmenterait beaucoup la qualite nutritive ; et par cet

arrangement les deux parties y trouveraient mutuellemeut

un grand avantage , avantage lei qu’il assurerail a jamais ,

en France , la fabrication du sucre, independamment de

toutes les chances de la paix. Chaque village pourrait ainsi

avoir une espece de manufacture ou l’on se contenteraiL de

faire raper et exprimer les betteraves : on pourrait meine

ä peu de frais , et sans grands inconveniens , etablir des

fourneaux dans ceux oii le combustible n’est point eher ,

pour faire evaporer le suc de betteraves , et le transporter

ensuite ä la rafiinerie sous la forme de sirop.

Un ou deux arpens de betteraves bien cultives rapporte-

raient ainsi au pauvre paysan beaucoup plus que 7 a 8 ,

qu’il s’obstine ä soumetlre ä la rotation triennale , qu’il ne

peut fumer faule de bestiaux , et pour la culture desquels
une nombreuse famille est souvent tout-a-fait inutile. En

cultivant 2 arpens de betteraves ou 84 ares 4 2 centiares ,

il pourra recolter , terme moyen , environ 20 milliers de

kil. de racines dont il retirerait au moins 6,600 k. de marcs,

qui pendant plus de six mois de l’annee lui donneraient

de quoi nourrir au moins deux vaches ou d’aulres bestiaux

cn proportion, et lui procureraientle moyen d’flvoir d’abon-

dants engrais, premiere base de fagriculteur,.et, enoulre,

il retirerait toutes les feuilles clepuis la fin d’aont jusqu’au

commenceinent d'oetobre , ce qui augmente d’un mois et

demi la nourriture de ses bestiaux ; et en admettant ipie le

manufacturier ne lui donnat ( ce qui serait trfes - facile),

que 1 fr. 5 o centim. par chaque 100 kilog. de racines ,

<lont il ne retirerait que le suc , il aurait un produit net

de 3 oo lr. , produit beaucoup plus considerable qu’au-

cun de ceux qu’il retire ordinairement de sa terre , et ce

serait le produit de l’annee de jachere!
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M. Achard , dans son ouvrage , conseille au manufac¬

turier de n’employer que la belterave qu’il aurait lui-mems

cultivee afin d etre certain de la qualite ; mais il est facile

de concevoir que cela est generalement impossible , et que

le manufacturier qui serait sur les lieux , qui fournirait

! la graine au cultivateur a cliarge de remboursement , et

qui exigerait que les betteraves ne fussent cultivees que

pendant l’annee de jacheres , pourrait surveiller celte cul-

: iure, et etre assure de la qualite des betteraves qu’on lui

j fournirait. 11 parait que c’est le parti qu’a pris M. le baron

j de Koppy , qui sur une exploitation de 14.000 quintaux de
j betteraves, en achete aux cultivateurs 8000 : cet estimable

manufacturier , dans un ouvrage qu’il vient de publier et

dont nous donnerons incessamment la traduclion au pu¬

blic , fait voir les grandes diflicultes qui s’opposent a ce

qu’un proprietaire cultive lui-meme sullisaininent de ter-

rain pour produire :4ooo quintaux de Silesie de betteraves

ou plus de 720,000 kilogr. Avec le residu de cette quan-

j tite de racines , M. le baron de Koppy pense qu’on peut

nourrir facilement 12 boeufs qui font tout le travail de la

manufacture , 5o vaches , 5oo moutons , et engraisser en

deux fois 5o boeufs pour la boucherie , et il declare que

ce qu'il aflinne est fonde sur des experiences certaines.

Qu’on juge par cette assertion de l’influence de la culture

de la betterave sur la prospdrite de fagriculture! Je termi-

nerai cette partie en indiquant le mode de culture que

M. le baron de Koppy , et apres lui M. de Sccy, proprie¬

taire de Franche-Comte , ont cru devoir adopter definiti-

vement dans leurs vastes plantations : c’est celui par pepi-

niere , indique par M. Achard , avec quelques modifica-

tions importantes. Voyez Cidture par pcpiniere, pag. 14.

Il prefere les pepinieres dans les champs plntöt que dans

un jardin , ayant remarque que les plants des champs reus-

sissaient mieux. Cette pdpiniere recoit a-peu-prfes les

meines facons que celles indiquees dans l’ouvrage de
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M. Acliard; mais avant d’y mettre la graine, il lui faif

subir une preparation tres-utile ; il la iait tremper pendant

cinq a six jours dans de l’eau un pcu tiede avec de la sciure

de corne (1). An bout de ce tems il jede l’eau et il ex-

pose la graine dans un endroit plutot cliaud que froid , jus-

qn a ce que les gerraes commencent ä parailre , et c’est

alors qu’il seine en rigole coinme l'indique M. Achard.

Quant au cliamp qui doit recevoir les plants, on le linne

enautorane, etonentene de suite ce furnier par un prolond

labour: on donne au commencemenl du printems plusieurs

hersages , et trois semaines apresun labour profond et serre

avec l’araire , 011 un labour croise avec les charrucs ordi-

naires ; liuit jours aprbs on herse de nouveau , et ä l’epo-

que de la plantation on donne un autre labour croise qu’on
liei'se encore avec soin.

Alors avec un instrument que M. le baron de K oppy

nomine le marqueur, et qui ressemble k un grand rateau

a cinq dents a une distance de 20 pouces les unes des au-

tres , et d’une longneur de 6 k 7 pouces , on sillonne le

champ en long et en large ; de cette maniere tont le cliamp

se trouve divise en carres de 20 pouces de long sur aulant

de large. Afin de pröserver les jeunes plants de la seche-

resse , M. le baron de Koppy les fait tremper dans une

bouillie faite avec de la bouse de vache et de l’eau de

furnier ; il en forme des lits qu’il recouvre ensuite de cen-

dres; on transporte dans les champs les plants prepares de

cette manibre ; ils sonl dans cet etat capables de resister

a une secheresse meine trbs-longue , et ils prennent en peil

de tems beaucoup d’accroissement.

O11 ne doit enlever de la pepiniere que les plants dont

les racines auront au moins la grossem' d’un tuyau de

( 1) Il parait que 1’infusion dans du lait est eucore preferable , et que

ce liquide liäte singuliferement la geviuinatien des graiaes eu rabon do
sa riehesse en matikres animales.
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plmne : la transplantation se fait comme celle decrite par

M. Achard , avec cette dilfcrcnce que les plants se mettent

;i l’endroit oü les sillons se croisent, et se trouvent ainsi ä

une distance de 20 pouces en tout sens les uns des autres.

Cette distance est necessitee par l’emploi d’un cultivateur ,

011 petile charrue trainee par un cheval qui remue la terre

ä 3 pouces de profondeur et la verse des deux cötes contre

les plants. On fait passer cette charrue en tout sens ; au

bout de trois semaines, on donne une autre facon avec

une autre espece de charrue plus forte, et semblable au

cultivateur, ou butoir emplo}^ pour les pommes-de-
terre : cette facon est la derniere.

Je pense que pour cette culture, on peut trfes-avanta-

geusement employer la petite herse a dents de fer et a

manche , ainsi que le butoir decrits dans l’excellent Trailc

des successions de Culture de M. Yvart: nous avons em-

ploye l’un et l’autre de ces instrumens dans notre culture

de cette annde, et nous nous en sonnnes trbs-bien
trouves.

Je crois utile de presenter ici l’estimation moyenne du

produit d’un heetare de teiTain seine en betleraves d’apres
divers auteurs.

La conmiission de Flnstitut, dans le rapport fait en mes-

sidor anYlll, porte ce produit ei ü5,ooo kilogrammes pour

34 ares 19 centiares, ou pour 100 ares ou 1 liectare ,

a.. . . 7 3 ) i2okiL

MM. Ba-ruel et Isnard, dans l’instruction

publiee le 21 mars 1811 dans le Moniteur,

n’indiquent pas la grandeur de l’arpent que

je presume etre celui de Paris, ou 34 ares

19 centiares 5 ils en estiment le produit h

i5 ; ooo kilogrammes. — Pour 1 heetare ä , 4^,872 kil,
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M. le Baron de Koppy, dans son ouvrage

publie en 1810 , elablit 100 quinlaux de

Silesie pour le minimuni d’un arpent de

Magdebourg, cjui correspond ä 26 ares, et

dont le quintal correspond k 5i kilograinm.

69 cent. — Pour l’heclare.19,840 kil.

M. Achard (Voyez chapitre VI, päge 27),

porte ä 120 quintaux de Sil6sie le produit

de la meine quantite de terre, 011 pour

26 ares k 6,?.o3 kilogrannnes, ou pour l'liec-

tare k. 23,858

Les cullivateurs de la plaine des Verlus,

Pantin, la Villette, et toute la plaine Saint-

Denis, pour3.'j ares iqcent., i^Sookilogr.

environ, terme moyen pour 100 ares. . . 5i,i85

Dans un memoire remis k S. Exc. le rni-

nistre de l’interieur en avril 1811 , je por-

tais le produit moyen de l’arpent de 100

perches k 20 pieds ; ou 4 2 ares 21 cent. a

12,5oo kilogr., ou pour 100 ares a. . . 29,614

On voit combien peu de rapports ces diverses cstima-

tions 011t entre elles; cependant on peut donner une expli-

cation de ces grandes ditlerences , et la trouver dans les

soins donnes k la cullure, et la quantite d’engrais em-

ploj'Cs dans un charnp d’une etendue donnee. II est presu-

mable neanmoins que la commission de l’Inslitut a 6te in-

daite en erreur, et qu'on lui a donne, comme moyenne,

un des plus forts produits d un ancien arpent de Paris.

On va voir ici combien egalement les auteurs varient

dans l’estimation des frais de cullure.

La commission de 1‘Institut fixe, d’apres les renseigne-

mens qu’elle a pris, les frais de cullure, semence, labours,

sarclage , binage, etc., engrais compris, a 25o fr., pour
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3 /f ares ic) centiares ; eile n’estime pas dans cette somme
la location du terrain qu’on ne peut supposer en raison de

son produit que d’une excellente qualile, et porter ä5o l'r.,

ce qni donne un total de 3oo fr.

Pour un hectare sans location. . . . fr.

Et pour un liectare avec location. . . 877

Le quintal metrique ou 100 kilogrammes de betleraves
reviendrait:

Dans le premier cas, k.1 fr.

Dans le second , a.1 fr. 20 c.

MM. Baruel et Isnard, dans l'instruction precitee , esti-

ment les frais pour la culture d’un arpent, non compris le

furnier , comnie il suit :

Location du terrain , . . 35fr. )

Trois labours ,.45 1184 fr. pour 34 ares

Semences ,.28 >19 cen k > et pour

Trois sarclageset butages, 36 I 100 ares 538 fr.

Arrachis eleininagasinage, 4° '

Le quintal metrique reviendrait h 1 fr. 22 cent.

M. le baron de Koppy n’estime pas les frais de culture

separement; ces frais se trouvent compris dans ceux de la

totalite de son etablissement; mais on voit d’apres le calcul

suivant de M. Acliard qu’ils ne peuvent etre tres-dleves,

d'autant plus que M. le baron de Koppy y emploie ses

bmufs et les ouvriers de sa fabrique , qui en ete se trou-

veraient sans occupation. On peut donc les fixer au mi~

fiiinum de ceux etablis par M. Achard, ce qui porterait le

quintal metrique de betteraves a environ 70 c.

M. Achard (Foyez chapitre VI, pag. 27 et 28), n’estime

les frais de culture de 1’avpent de 26 ares qu’ä 45 fr. 55 c.,

ou pour 100 ares a 175 lr. 5 et dans ce cas, le quintal
12
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metrique serait environ ii 7 4 Centimes 5 mais comme ii ne

porte ces frais qua 35 fr. 77 Cent, lorsqu’on procede par

pepiniere et repiquage , ou pour 100 ares i 3 7 fr. (io ccnt.,

le quintal metrique ne reviendrait qu’a 57 Cent. En admet-

tant , comme M. Achard , une culture dans laquelle on

procederait moilie par semis , et moilie par repiquage , on

aura une moyenue de f\o fr. 66 c. pour 26 ares, ou pour

100 ares de 1 56 fr. 3o cent., ou le quintal metrique a

raison de 66 cent. environ, somme qu’il laut encore di-

minuer, si on cultive par ses propres allelages. 11 n’y a

pas un seid endroit en France ou on puisse faire faire ces

divers travaux a aussi bas prix, et d’apiFs notre culture

de cette annde, nous avons calcule que pour los faire faire

absolument comme ils sont indiques par M. Achard , en

admettanl que nous n’eussions pas employe 110s chevaux ,

et en supposant le prix de la graine a 1 franc le kilogr. ,

comme etfectivemenl le cultivateur peut l’obtenir par lui-

meme, il nous eüt lallu döbourser 23 7 francs parhectare,

que par consequent le quintal metrique, en admeltant le.

produit que j’avais fixe a 29614 kilogr. , serait revenu ä
80 cent. En raison d’une foule de circonstances inuliles a

decrire ici, notre recolte s’est trouvee excessivement infe-

rieure a cette estimation, et j’avouerai franchement que

je m’estimerais trop beureux, si dorenavant nous obte-

nions d’un liectare, fun portant l’autre, le minimum fixe

par M. le baron de Koppy, qui est de 19840 kil., ce qui,

avec les frais etablis ä 287 fr., porterait le quintal metri¬

que h 1 fr. 20 cent., non compris la location et le furnier.

D’apres les renseignemens que j’ai pris auprfes des cul-

tivatenrs des environs de Paris , on pourrait etablir la

culture du petit arpent de 34 ares 19 centiares aux prix
suivans :



OBSERVATIONS. *79

Trois labours a 12 Francs. 36 fr.

Un boisseau de graines pesant 6 a 7 livres. . . 6

Denx facons pour binagc et sarclage. 20

Une troisieme facon, souvent necessaire. ... 10

Frais d’arrachis. i5

Location de lerrain, terme moyen. 00

L’enlevement des racines peut etre porle au

moins h .,. 20

Quinze voitures de Furniers de boue de Paris, ä

4 Francs cliaque.60

Ce qui Fait pour 34 ares 19 centiares.217 fr.

Et pour 100 ares.635

Les 100 kilogr. reviendraient donc a 1 fr. »4 Centimes,
en calculant sur 5 12 quintaux metriques par hectare.

Ordinairement les cultivaleurs des environs de Paris ,

et principalement ceux de la plaine des Vertus, vendaient

a des nourrisseurs la recolte de leur arpent cultive en

betteraves , arpent qui correspond ii 34 ares 19 centiares ,

sur le pied de 200 ii 25o fr. les betteraves prises sur place.

E11 raison de leurs avances, les benefices au premier coup-

d’ceil paraitront peu considerables , ou meine nuls ;
mais ces cultivateurs calculenl et avec raison bien difFe-

remment. Ce furnier qui, dans le calcul precedent, figure

pour une somnie de 60 Francs pour le petit arpent , ou de

175 fr. 5o cent. pour l’heclare (et qui 11’est pas toujours

dans des proportions aussi Fortes), lui sert ii obtenir plu-

sieurs autres recoltes en tout genre, que la destruction des

mauvaises herbes et les influences meteoriques, procurees

par les labours et binages donnes ii la culture de la bette-

rave, luiassurent toujours etre tres-avantageuses, et le de-

dommagent ainsi de la nullite du produit de la premiere
annee.

Je ne multiplierai pas davantage ces exemples , ils suffi-
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sent pour prouver qu’aucune de ces estimations ne se res-

semble; dies seraient encore portees bien plus baut si on

eüt donnd les facons a la beche , au lieu cle la chan ue , ce

qui a peut-etre eu lieu dans restimation donnee h la Com¬

mission de 1'Institut. Au reste, il parait bien constant que

le produit d’un champ quelconque plante en betteraves ,

est en raison des avances qu’on y fait, et s’il n’etait ques-

iion que d’avoir beaucoup de betteraves , nid doute qu'il

n’y eüt de l’avantage a pvodiguer le furnier et la main-

d’oeuvre ; mais il n’en est pas ainsi; on doil avoir pour 1ml

de se prüeurer les betteraves les plus riches en sucre, et

connne je l’ai deja dit d’apres M. Achard , et comnie j’ai

eu lieu de m’en convaincre, le produit en Sucre est en

raison inverse de la grosseur des betteraves, et de la trop

grande fertilile du sol. Il paraitrait aussi que les frequens
labours et l’influence des meteores sur la terre tres-divisee,

augmentent au contraire cette quantite de Sucre, saus

nuire a celle des betteraves; etc’est ce qui rend les labours

d’hiver indispensables et aussi avantageux.

Un des plus grands obstacles qui s’opposent a la pro-

pagation de la culture de la betterave , se trouve dans l’im-

perfection de la generalite des instrumens araloires, et

dans l’ignorance oü sont la plupart des pelits cultivateurs

qu’il y a des charrues avec lesquelles on peut defoncer un

terrain ä 12 et i 5 pouces, et meine jusqu’a 22 et 24 pouces

de profondeur. Teiles sont les charrues de MM. de Fel-

lenberg, Arbuthnot, et autres. Il est vrai que la force de

Jrait necessaire pour ces defoncemens est peu k la portce

des petits cultivateurs5 mais, d’un autre cote, un labour

fait a la cbarrue, quoiqu'inferieur k celui fait a la beche,

revient a un prix tellement diflerent de celui fait avec ce

dernier instrument, qu’il est bien a desirer que les petits

cultivateurs reunissent leurs moyens pour se meltre en

etat de donner des labours profonds a ceux de leurs fonds

qui sont susceptibles de les recevoir.
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On verrait ainsi cesser cet abus inexcusable de n’em-

ployer qu’un seul et meine instnunent, la cbarrue legere ,

pour labourer et les sables mobiles, et les terres com¬

pactes et profondes des vallees ; on rendraitacette derniere

sorte de terres sa verilable valeur aneantie par le defaut

d’instrumens propres a la defoncer; et ainsi cesserait cette

difl'erence ridicule entre la valeur localive de deux por-

tions de terrain, dont Tun est en pre, et l’autre en culture
arable.

Je terminerai mes remarques sur la parlie agricole de

l’onvrage de M. Achard par celle-ci, que je crois tres-im-

portante.

La grande quantite de fourrages que procure la bette-

rave pendant tout l’automne, 1'luver , et meine une parlie

du printems , favidile avec laquelle les betes a cornes

mangent le marc cxprimd doivent faire sentir l’avantage

immense qu’auraient les manufacturiers cultivateurs ä ne

se servir , comine M. le baron de Koppy , que de betes ä

cornes pour leurs attelages. L’entretien peu coüteux du

boeuf sous le rapport de la nourriture, sa Constitution

vigoureuse qui le rend sujet ä moins de maladies , la sim-

plicite de son barnachement, l’avantage qui resulte de sa

venle , lorsqu’ä l’age de dix ans on veut l’engraisser pour

laboucherie, compensent avantageusement le moins de

travail qu’onen relire , comparativement a celui du cheval,

auquel au reste il ne le cede ni en force, ni en perseve-

rance et docilite, inais seulement en vivacit^ (i).

(i) J'ai cssay6 de faire manger du marc de belteraves aux clievaux
que nous employons dans notre exploitalion ; sur laut , deux seulement
ont mange de la betterave räpee et exprim^e sans m^lange , mais peu
avidement. Tous en ont mange apres que ce marc a ete mele avec l‘a-
voine , mais sans beaucoup d’empressement ; quelques-uns lueme ont
fini par refuser de manger ce m^lange dans lequel l’avoine dlait pour
moitie. J‘ai essaye de faire cuire le marc, mais je n’ai pas remavqu6 que
les clievaux le mangeassent plus avidement, et j’ai fini par iven plus
faire donner a ccux qui refusaient totalement de le manger. 11 eslbon
de remarquer que ces derniers etaieut les chevaux les plus vieux de
nos attelages.
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DEUXI^ME PARTIE.

Premiere section. — Du lavage des Belteraves.

Le lavage des belteraves est une Operation si simple , et

qui peut se faire de tant de manieres differentes, qu’elle

ne donne lieu a aucune observalion importante. La ma¬

chine de M. Acliaril l'emplit parfaitement son bat, et n’a

d’autre inconvenientque d’elreunpeu couleuse. Je regarde

d’ailleurs cette Operation comrne peu utile, et je crois meme

qu’on pourrait s’en dispenser, cela economiserait beaucoup

de tems et de frais. En elfet, quand on y reflechit, a quoi

peut servir ce lavage ? A depouiller la betterave des ma¬

tfees terreuses qui peuvent encorc y etre adherentes.

Mais quel mal peuvent produire ces substances terreuses ?

Aucun. Leur insolubilite les empeche d’avoir aucune

action sur le suc de belteraves. Elles se deposent donc au

fonil des vases destines a recevoir le suc, et celles qui

pourraient encore y etre en Suspension, se separent ine-

vitablement par la defecation ou clarilication.

Cependant lorsqu'on proceile a la defecation du suc de

betteraves au moyen del’acide sulfurique, il neserait peut-

etre pas prudent de supprimer le lavage , sur-iout si le sol

qui a porte les betteraves est dune nature calcaire. Dans

ce cas l’acide sulfurique employc porterait d’abord son

action sur le carbonate calcaire que le suc exprime pour¬

rait encore teniren Suspension au moment de son addition,

et n’agirait plus que d’une maniere incomplete sur les prin-

cipes contenus dans le suc, et qu’il c!oil en precipiter.

Lorsqu’on opere la defecation parla chaux, on ne doit plus

avoir la meme crainte , cette substance n’aj'ant dans ce cas
aucune action sur les matieres terreuses.
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Deuxieme section. — De la Inluration des Betteraves.

Cette Operation qui parait an premier coup-d'oeil si

simple , est pourtant celle de tonte la fabricalion qui a

presente le plus de ditliculte ä snnnonter. Cette difficulte

provient de la contextnre interieure de la chair ou pulpe

des betteraves. Cette chair est formee d’nn resean tres-serre,

compose lui-meme d’une foide de cellules extremement

petites, qui contiennent le suc de betteraves ; cliacune de

ces cellules doit etre dechiree pour permettre la sortie

du suc. Le dechirement est absolument necessaire, et

l’experience a prouve que c’etait inutilement qu’on

avait cru pouvoir y suppleer par une pression raerae tres-

forte. IjCs rapes pas trop fortes sont jusqu'ä present les

inslrumens qui operent le mieux ce dechirement; mais il

elait important d’obtenir leur action en grand. cc qui ne

pouvait avoir lieu que par une machine, et malheureuse-

mcnt celles qu’on a construites jusqu’ici ont toujours pre¬

sente quelques inconveniens dans leur manoeuvre. Le plus

grand est que la pulpe ou espece de bouillie formee

s’insere dans les inegalites des rapes, obstrue les ouver-

lures, et forme h leur surface une couche qui empeche la

rapc de mordre et la pulpe de sortir, ce qui oblige a les

netoyer tres-frequemment, et ralentit singulierement leur

marche. La forme et la grosseur des betteraves presente

encore un autre inconvenient; si on en met neu dans la

tremie donton a surmonte les cylindres ai'apes, larotation

de ce cylindre les fait mouvoir en tout sens, et empeche

l’action egale de la rape; si on en met beaucoup , le poids

oppose une grande resislance , et exige l’emploi d’une

grande force pour la vaincre. Jusqu’ä present rien n’a pu

dans l’emploi de ces sortes d’instrumens suppleer avanta-

geusement la pression de la main , qui facilite beaucoup la

sortie de la pulpe qui s’altaehe ä la surface de ces rapes.
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L’ac-tion d’un moulin analogue ä ceux employes pour le

rale, (Tonne une pulpe d’une bonne qualite, et a l’avan-

tage de ne point s’engorger ; mais Temploi de ces sortes de

raachines cxige une grande force necessaire pour ecraser

les niorceaux de belteraves , afin de les faire passer par

Tespece de larainoir coupant qu’elles forment ä Tendroit

oii la pulpe est formee et sort. Celte force deslinee ä

ecraser et laniiner les niorceaux de betteraves est perdue ,

pour ainsi dire, inutilement, puisque d’autres machines

forment une pulpe d’aussi bonne qualite avec une pression

infiniment plus faible. On a annonce dans les journaux

des machines qui devaicnt fournir jusqu’a 5 o et 60,000 liv.

de pulpe par jour ; mais, comme il a ete dit dans flntro-

duction, ces annonces fastueuses se sont rdduiles ä rien ,

et lorsqu’il a fallu faire executer ces machines on a eu la

triste conviction qu’elles ne remplissaient nullement leur
destination.

Le dechirement des betteraves et leur reduction en une

pulpe convenable est pourtant un objet extremement rna-

jeur, puisque c’est de la bonne execution de ces deux

operations que d6pend la quantitd de suc ä obtenir , et

qu'une machine qui opere passablement, et une autre qui

opere tres-bien, presententunedifferencedeplus dea 5 pour
too. Dans les operations en petit, faites avec des rapes ä

main , on prouve qn’011 obtient jusqu’a prfes de 80 pour

100 de suc, et avec les meilleures rapes executees en

grand, il sera difficile d’obtenir les deux tiers ou 66 pour

100. Il laut bien se rappeier qu’un morceau de betteraves

meine de la grosseur d’un grain de millet conserve tout

son suc lors de la pression.

L’action d’un rabot dont la lame est disposee de maniere

a former en meine tems une scie tranchante, parait avoir

fourni a M. Achard Tidee de la niachine qu’il a employee

pour la trituration des betteraves. .11 est certain que l’eö’et

de cette machine est excellent, et que jusqu’a present on
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n’a pu lui en comparer aucune qui donne une pulpe d’une

aussi bonne qualite. La betterave reduite en feuilles aussi

minces que le papiei', est en outre coupee dans un autre

sens par les echancrures faites ä la scie tranchante , et

presente alors une foule de pelits rubans, dont toutes les
mailles dechirees laissent facilement sortir le suc. Cet etat

est bien preferable ä l’espece de bouillie formee par la

rape ordinaire; cette bouillie ne peut etre exprimee qu’au

moyen de toiles ou de sacs de crin, et obstrue tres-laci-

lement leur tissu, eilet qui n’a point lieu avec la pulpe

formee par la machine de M. Achard.

Je n’ai donc point le moindre doule sur la bonte de

cette machine, et c’est ce qui nous a engages a la faire

executer d’abord sur une dimension plus petite que celle

indiquee par M. Achard. Cette machine, dont la marche

n’est point encore aujourd’hui tres-reguliere par diverses

vices dans son execulion, pourra donner par heui’e a5o liv.

de pulpe d une tres-bonne nature, et ne necessitera que

lVmploi d’un seul homme pour la faire marcher.

En comparant faction de cette machine ä celle d’un

moulin analogue a ccux employes pour le cafe, je trouve

qu'elle donne au moins autant de produit en n’employant

guere que la moitie de la force nccessaire pour faire mar¬

cher ce dernier, qui a encore l’inconvenient d’exiger que

les betteraves soient coupees en petits morceaux par une
autre machine.

Je n’en concluerai pas qu’on ne puisse rien inventer de

meilleur que cette machine de M. Achard , mais je pense

que de celles que j’ai vues , et j’en ai deja vu beaucoup,

c’est celle qui l'emporte pour le merite de l’execution. Au

reste , la trituration de la bettei'ave peut devenir un objet

assez important pour esperer que la Societe d’encourage-

ment, qui a contribue si puissamment auxprogresde notre

industrie, et qui saisit toujours avec empressement l’oc-
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casion de recompenser les inventions ntiles, pourra faire

de cet objet le sujet d’un de ses prix annuels (i).

Troisieme Section. — De la pression de la pulpe de bette¬

raves , et exlraclion du suc.

J’ai deja eu occasion de parier de la presse de M. Acliard.

Voyez page xix de l’Introduction et lespages 44 et suiv. de

la Traduction. J’ajouterai senlcmenl ici, qu’une des pre-

cautions les plus importantespour bienpresser la pulpe des

betteraves est d’en former deslits peu epais. Cettc Operation

de l’expression du suc de betteraves, qui est tres-impor-

tante, est mallieureusement celle qui est la plus coüteuse,

en l'aison de la main-d’ceuvre multipliee qu’elle exige , dans

les pressoirs ordinaires. II est ä desirer qu’on puisse indi—

quer une machine qui, en laissant au marc le moins de

suc possible , exigerait aussi le moins de manipulalion ;

M. Acliard avoue que dans un travail en grand , 011 n'ex-

trait gueres au moyen de la presse que 61 pour 100 de suc.

(Voyez page 99 ) M. Drappiez a annonce en avoir extrait

jusqu’a ’j’j pour 100, ce qui etablit la diflerence de plus

d’un cinquifeme, objet tres-majeur dans une fabrique en

(1) Depnis la redaction de cet article, j‘ai eu occasion de voir reifet
cVune nouvelle macliine que je crois tr&s-superieure meine ^ celle de
M. Acliard: cette macliine qni est de rinvention de 3VIM. Piclion et
Moyau , me de la Vieille-Estrapade , n° 27 , a Paris , a räpe en ma
presencc 800 livres ou 400 kilogrammes de betteraves en une lieure . et
n’employait que la force de deux lionunes pour la faire mouvoir, et celle
d*un enfantpour la charger de betteraves. Je pense qu'avec un clieval
et un manege , on pourrait mettre trois de ces machines en activite et
avoiv ainsi un produit de 2400 livres ou 1200 kilogrammes par lieure.
La pulpe produitc est d‘une cxcellente qualit6 . et la macliine ne s*cn-
gorgejamais; eile est tri's-simple , tient tr^s-peu d‘cmplacemrnt et doit
•«tvc peu couteuse.
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grand, ou on roule sur plusieurs millions de betteraves ;

et il n’est pas encore bien certain qu’au moyen d’une räpe

et d une presse l’une et l’autre parfaite, on ne puisse

depasser celte quantite, suivant la qualite des betteraves.

Les personnes qui ne voudront point faire executer la

machine a exprimer de M. Achard, pourront adopter la

presse hydraulique qui jusqu’ä present est encore fort cou-

teuse , 011 lespresses a cammes et coins, employees dans la

Belgique pour l’expression des builes, ou enfin les presses

il levicrs deja usitees dans bien des pays vignobles. Les

presses a vis paraissent etre les moins bonnes, et celles

quiexigent le plus de reparations. On obtiendra des quan-

tifes bien differentes de suc des betteraves, suivant la bonte

de la presse , suivant la disposilion de la pulpe des bette¬

raves sur cette presse, et suivant la qualite des betteraves.

M. Achard reconimande expressement d’eviter (Voyez

page/jd) le contact du suc de betteraves avec le bois qui

entre dans la composilion de sa presse, et il veut qu’on le

garnisse de fer-blanc dans tous les endroits ou lesuc pour-

rail la touchcr, ou qu’on frotte d’huile bouillante ce bois,

et qa’011 le couvrc ensuite d’un vernis. Ces precautions

pourront paraitre minutieuses, et dans bien des cas d’une exe-

cution diflicile. Cependant, M. Achard insiste tellement

sur leur necessitc, qu’il y a lieu de croire que l’alteration

du suc de betteraves a lieu beaucoup plus promptement

qu’on ne serait tente de le croire.

Celle Obligation de garnir d’un metal ou d’un vernis

tous les vases qui doivent recevoir le suc de betteraves

avant qu’il soit ä l'etat de sirop, ne laisse pas que d’aug-

menter beaucoup les frais d’un etablissement, lorsqu’on

opfere sur de grandes masses (1).

(1) Depuis ta redaction de cet article , je me suis convnincu , sur
notre propre exploitation , que cette recomnaandalion ^tait de rigucur ,
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Qüatrieme section .—De l’epuration ou clarficalion du

suc de betteraves .

M. Achaed , lorsqu’il a commence ä se livrer au travail

du sucre de betleraves , ne suivait pas le procedö qu'il

publie dans ce moment: alors il faisait cuire la beüerave

dans l’eau, la coupait partranches , l’exprimait et en faisait

evaporer le suc sans y faire la moindre addition; ce pro-

cede par la coctionqueM. Cadet-de-Vaux voudrait aujour-

d’hui faire revivre, au moins en partie , etait bien certaine-

mcnt peu conforme aux principes de la chimie.

La betterave contient, et en assez grande quantite, de

l’amidon qui par cette coction devient soluble et cornmii-

nique une grande viscosite au suc, rend son extraction

par la presse tres-difficile, et porte encore un bien plus

grand prejudice a la cristallisation du sucre. II est probable

que M. Acliard avait adopte originairemenl ce procede ,

parce qu’il avait remarque que la coction semblait aug-

menter la saveur sucree de la betterave; ce qui est vrai,

mais ce qui ne prouve pas augmentation d’une plus grande

quantite de sucre crislallisable.

M. Dutrone-la-Couture, dans son excellent Trciiie de

la Canue ä Sucre, a le premier indique la difference qui se

trouve entrele sucre cristallisable et la matifere qu’il nomme

corps muqueux sucre. Cette derniere substance peut se

trouver tres-abondamment dans un vegetal, sans qu’elle

soit accompagnee de sucre cristallisable; et il est presu-

mable que c’est celle dont la saveur se developpe par la
coction. Elle se trouve dans tous les fruils: tantöt eile est

et que le suc de betteraves devait etre le moiils possible en contact avec

le bois , que lorsque ce contact 6tait prolonge, ou seulement de peu de
duree avec des bois imbib^s pr^cedemment de suc de betteraves , il se

produisait une altdration assez diificile ä d^linir , mais qui n'en est pas
moins reelle.
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accompagnee du Sucre cristallisable proprement dit, c’est

le cas de la canne äsucre, du mais, del’erable, de la

betterave et du carroubier , et tantöt d’une autre espece de

sucre absolument semblable a celui du raisin, et c’est le

cas desfruits ilans la Vegetation desquels il y a developpe-

ment d’un acide a une epoque quelconque.

Le premier procede de M. Achard lut donc bkirne , et

avec raison, par la Commission de l’Institut, en l’an VIII

( 1800), et cette Commission crut devoir substituer a

ce procede, celui par l’expression a froid du suc de la

racine simplement rapee. M. Achard devait avoir eu con-

naissance de ce moyen aussi simple, puisqu’il se trouve

consigne dans le Memoire de Margratl' publie en 1 74-7 >

et s’il ne l’a pas adople originairement , c’est que pro-

bablement il y avait trouve quelques inconveniens: depuis

cependant il y est revenu, mais en le modiliant d’une teile

manifere que ces deux procedes ne se ressemblent plus.

Lorsqu’on lait simplement cliaulfer le suc de betleraves,

il se depure spontandment, mais le suc relient encore une

grande quantite de matibre colorante et t’eculente , et le

lait de cliaux y forme itn precipite tres-abondant, et pro-

duit une ddcoloralion partielle. Ce serait une erreur que

de croire que la cliaux ne lait ici d’autre fonction que de

saturer im acide ; le suc de betteraves n’est pas acide

pages n 3 et ii4),ou s’il contient un acide , c’est

dans une proportion si faible qu’il ne faudrait qu’une inli-

niment petite quantite de cliaux pour le saturer; la saveur

douceatre de la betterave et de son suc exprime ne denote

point elfectivement la presence d’un acide, pas plus que

celle du vesou ou suc de Cannes des colonies, et parce

que la cliaux servait dans les colonies a facililer la clari-

fication du suc de Cannes , on a voulu en arguer de la pre¬

sence d’un acide; mais M. Dutröne-la-Couture, que j’ai

d6ja eite , a prouve d’une maniere evidente que l’addition

de la cliaux n’avait d’autre but que de faciliter la Separation
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des matieres feculentes, qui sont toute autre chose quc

l’albumine vegdtale. Je crois donc que ce meine raisonne-

ment peut s’appliquer au suc de betteraves , et que la chaux

n’jr fait pas d’autres fonctions que de faciliter la Separation

des matieres colorantes extractives et feculentes, ou au

moins que c’est sa principale. Hermstaedt, chimiste trhs-

distingue de Berlin, conseilla le premier l'emploi de la

cliaux pour le suc de betteraves; il n’a point exposd les

motifs qui la lui avaient fait adopter, mais il dit expresse¬

ment que, par son emploi, il est parvenu ä extraire plus

de deux milliers de Sucre de betteraves. Les experiences

que j’ai repetees en grand m’ont dgalement convaincu de

l’utilite de cette addition. 11 doitdonc paraitre assez extraor-

dinaire que M. Achard exclue formellement cette terre

alcaline , et y substitue une substance diametralement

opposee , l’acide sulfnrique. Cette grande discordance

entre deux chimistes aussi distingues, m’a paru exiger

quelques eclaircissemens.

M. Achard , dans son ouvrage, dit que l’emploi de

l’acide sulfnrique atlenue est necessaire pour faciliter la

Separation de la matiere albumineuse; il pense que la chaux

remplirait le meine but, mais il fexclue, parce qu’il dit

avoir remarque que cette substance alterait la composition

naturelle du suc de betteraves, parag. ao3 de l’original
allemand.

Il ajoute, parag. 2 ö 5 , que les aeides attenues n’ont point

d’action sur le sucre , et ne changent point sa composition

chimique naturelle. Cette derniere assertion , loin d’elre

prouvee, est au contraire formellement dementie par une

foule d’experiences qui demontrentqu’unetres-petite quan-

tite d’acide suffit pour allerer afroid une tres-grande quan-

iite de sucre pur de Cannes, et le convertir en une autre

espece de sucre analogue au sucre de raisin , si eile n’est

pas parfaitement identique avec ce dernier. Il est vrai que

pour que cette alteration ait lieu , il faut que les sirops et
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! l’acicle soienl eil conlacl pendant un certain laps de tems,

et que les vingt-quatre heures prescrites par M. Achard ne

paraissent pas süffisantes pour la produire; mais cette alte-

ration n’en est pas moins complete, et des essais multiplies

m'ont prouve que ious les acides la produisent; el a plus

forte raison Tackle sulfurique, peut-etre le plus energique

| de tous. L’exces de cet acide qui se trouve dans Talun 011

| Sulfate d’alumine et de potasse sulfit pour produire cette

' alteration , quoiqu’ajoute en trbs-pelite quantite. J’ai la

| preuve certaine au contraire qu’un petit exces de cliaux a

' une temperalure continuee de 3 o ä 4 ° degres (Reaumur)

n ähere pas la composilion chimique du sucre de bette-

raves, et en facilite meine la cristallisation.

La nalure de Touvrage de M. Achard ne comportait

point de longues discussions chimiques, et afin de ne pas

i retarder sa marclie , il renvoie aux paragraphes qui con-

| tiennenl le procfes-verbal de M. de Neubeck, en ajoutant
que ses raisons pour exclure la chaux sont fondees sur

des faits , dont les preuves sont consignees dans ce proces-
verbal.

d’ai promis a la page 127 de revenir sur cet article

important du proces-verbal, et voici en abrege ce qu’il
contient.

C’esl i\i. de Neubeck qui parle :

« Pour ddeider la question s’il ne vaudrait pas mieux se

» servir de la chaux pour la purification du suc de bette-

» raves, comme 011 le fait dans les Indes pour le suc de

n Cannes a sucre, il faudrait une suite d’essais afin de

» demontier Teilet que la chaux produit sur le suc des

» planles en general; les resultats diraient alors clairement

» si Ton doit suivre la methode simple employee si heu-

» reusement aux Indes , ou la methode plus compliquee de

» M. Achard, par le moyen de l’acide sulfurique. Nous
» resolümes donc de faire les essais suivans. »
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D’aprks un pareil preambule, on devait s’attendre a voit 1

M. de Neubeck citer des experiences sur le suc de divers

vegetaux, on tout du moins sur le suc de betteraves :

point du tout. II eite simplement des experiences dans

lesquelles on mela de la cassonnade de l inde avec diverses

proportions de chaux.

Dans la premiöre, on mela 20 parties de chaux causti-

que sur 100 de Sucre; dans la seconde, 2 sur 100; dans

la troisieme , r sur 100. A chacun de ces nielanges on

njouta quatre fois son poids d’eau ; on laissa en digeslion

pendant une nuit, et le lendemain chacun des melanges

lut fortement chaufle pendant une demi-heure, ct clarifie

avec du lait ecreme, puis filtre. Chacun de ces liquides

parfailement transparent differait en couleur, et en gout

de chaux caustique plus ou moins fort.

L’acide sullurique ajoule au n° 1 y precipitait du sulfate

de chaux, il precipitait encore davantage avec le n° 2 (1) ,

et ne formait de precipitö avec le n° 3 qu’aprös l'eva-

poration.

Le n° 1 colorait en brun le papier de cucurma.

Les n os 2 et 3 ne le changeaient point.

L'acide carbonique qu’on fit passer a travers ces trois

liquides ne forma de prdeipite qu’avec le premier. O11 fit

alors un quatribme melange dans la proportion de vingt-

cinq parties de chaux vive, et Cent parties de Sucre qu’on

etendit d’eau, fit cuii-e, etfiltraconuneles trois preeedens.

Toutes ces dissolutions furent exposees h une douce

temperature pour faciliter l’evaporation de l’eau et la cris-

tallisation. Au bout de sept ä huit semaines on oblint les

resultats suivans :

Le n° 1 donna une masse seche cristallisee assez sem-

blable au candi brun.

(1) II y a ici probablement erreur ou confusion.
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Lea 0 i ne cristallisa pas du tout (i), et se convertit en

tme masse gluante et tenace comme de la glue.

Le n° 3 donna des cristaux d’un jaune clair, presque
semblable au candi blanc.

Le n° 4 presentait une masse transparente , semblable

a de la gomme entremelee de cristaux de forme rhom¬
boidale.

Une partie de chacun de ces produits fut dissoute de

nouveau , et toutes les dissolutions laisserent precioiter

une portion de carbonate calcaire , et l’acide oxalique

forma des prdcipites dans toutes.

Un lolh de la masse seche n° i expose au feu ne se

fondit pas , mais se reduisit en charbon, enpetillant comme

le sei marin, et en repandant une odeur de sucre brüle.

Les cendres pesaient 68 grains.

Un loth du n° % se liquefia au feu , bouillonna avec

grande effervescence, et repandit une flamme vivej le

charbon qui en r^sulta incinere pesait 16 grains.

Un loth du n° 3, traite de meine, se liquefia, donna de

grosses bulles , et finit par brüler d’une flamme vive. Le

charbon incin^r^ donna un residu de 5 grains.

Pareille cjoanlit^ du n° 4 , traitee de meine, s’amollit sans

se liquefier , repondit une odeur de sucre briile , et brüla

d’une flamme claire. La cendre pesait 43 grains.

Toutes les cendres de ces Sucres brul^s contenaient du

carbonate calcaire.

Ces quatre melanges furent les seuls qui furent sournis

aux diverses experiences qu’on vient de citer d’une ma-

niere abregee, mais cependant exacte.

Je demande, d’aprbs cette citation, s’il n’y a pas lieu

d’etre etonne que M. Achard , chimiste jouissant d’una

iS

(i) Meine erreur ou confusion.
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grarnle rdputation, se soit contente d’expdriences aussi

peu concluantes, et ies ait regardees corame des prenves

que la chaux deconiposail le Sucre contenu dans le suc de

belteraves. Qu’aurait a dire M. Acbard si ä ces expe-

riences on en eut oppose d’autres, faites au moyen de

i’acide sulfurique coucentre , verse sur du Sucre crislal-

lise, fondu dans de l’eau, et qu’on eut ensuite fait eva-

porer? bien certainement , eil quelque pelite proportion

qu’il eut ajoute l’acide, il y aurait eu decomposition du

sucre; et je demande alors , si les conclusions n’eusscnt

pas du elre les meines.

II est bon de faire voir ici les conclusions chimiques

auxquelles ces experiences ont amend M. de iNeubeck, et

je n’ose pas dire M. Aehard, qui parait cependant les

approuver, en renvoyant lc lecteur aux paragraphes oü

elles sont decriles : « Le Sucre etant compose de carbone,

d oxigene et d’hydrogene, la chaux caustique devient car-

bonate calcaire , en enlevant au Sucre son carlione et son

oxigene ; «ne parlie cependant se combine directement

nvec le sucre comme chaux: ainsi, suivant la (juantite de

chaux ajoutee , cette substance alcaline se combinera avec

les elemens du sucre ou avec le sucre, et convertira ce

dernier en sucre visqueux non cristallisable, si eile esten

petitequantite, oucnune matihresemblable ä de lagonune,

si on en ajoute davantage. >'

M. de Neubeck ne fait point attention que cette decom-

position n’a lieu que parce quela chaux ne trouve pas dans

la dissolution du sucre ä laquelle il l’a ajoutde d’autres rna-

tieres avec lesquelles eile puisse se combiner et se precipi-

ter, et que l’action ddsorganisatrice qu’il lui attribue et qui

est reelle, aurait lieu avec toute matiere vegetale quelconque;

que cette action ddsorganisatrice sur le sucre serait pro-

duite au moins aussi dnergiquement par l’acide sulfurique,

meme dans la proportion d’unc partie d’acide concentre

pour 4oo de sucre pur clebclteraves ; si on le laissait long-
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tems en contact avec ce sucre, et si on ne le saturait pas

quelques lieures apres.

En me resumant sur les experiences faites par M. de

Neubeck, j’en concluerai qu’elles ne signifient absolument

i'ien; que c’etait les experiences qu’il disait devoir etre

iaites, qu'il fallait faire, et ne point perdre son tems k

prouver qu’une grande quantite de cliaux decomposait 1«

sucre cristallise : il y a long-tems que ce fait est connu.

C’est dans le suc de betteraves ä ddpurer que doit etre

ajoutee la cliaux, et non pas dans le suc depurd, encore

moins dans le sucre cristallise. Dans le premier cas, cetfe

cliaux doit se combiner avec les malieres feculentes, colo-

rantes, extraclives, etc., avec lesquelles eile se precipiie,

et s’il en restc dans le suc, ce doit etre dans une propor-

tion peu eonsiderable , et eile peut en etre iacilement

separee par divers agens. 11 parait d'ailleurs qu’en petite

quantite, cette cliaux, loin de nuire a la cristallisation, la

facilite beaucoup en diminuant la viscosite du sirop. I,e

sucre obtenu en conserve un goüt peu agreable; mais les

experiences que j’ai faites m’ont prouve qu’on pouvait le

faire disparallre dans le travail du raffinage, et que cepen-
dant il valait encore mieux saturer la cliaux en exces dans

le suc par l'acide sulfurique dont il ne faut qu’une tres-

petite qnantitd.

Tonte celte discussion ne m’enipeche pas de rendre

jnstice au procede de M. Achard. Le succös dont

il a ete couronne dans sa fabrique de Cunern et dans ceile

du baron de Koppy , prouve que par l’acide sulfurique

ires-etendu , et dans une faible proportion d’environ

un 4oo me ä l’dtat concenlre de rt o degres, on facilite beau¬

coup la clarification du suc de betteraves; mais l’addilion

de cliaux causlique que M. Achard emploie d’abord pour

saturer l’acide carbonique degage par la combinaison de

l’acide sulfurique avec la cliaux du carbonate calcaire, et

ensuite en exces pour decomposer ks sels ammoniacaux ,
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prouve qu’on ne peut se passev de celte lerro alcaline; et

il est plus que douleux pour moi que son action se

borne k remplir ces l'onclions.

Lorsque j'eus connaissance pour la premiere fois que

M. Achard employait l’acide sulliirique pour la clarili-

cation du suc de betteraves, j’avouerai que je regardai

celte addition comrne tres-prejudiciable k la quanlite de
sucre conlcnue dans le suc.

Diverses experiences qui m’etaienl parliculieres m’a-

vaient prouve que lous les acides , memo lies - aüenues

par leur melange avec des dissolulions de sucre quoique

dans une proportion inliniment petite, finissaient k l'aide

d un contact prolonge par convcrtir cettc matiere en une

aulre espece de sucre, de la nature de celui qu’on retire

du moüt de raisin ; l'acide sultiirique m’avait particulife-

rement presente ce phenoniene. Je fus encore conlirme

dans cette opinion par uu essai que je fis l'annee derniere

sur 260 kilogr. de betteraves, surlesuc desquellcs j’ajoutai

un i20 me d’acide sulfurique concentre, suivanl le proc6de

consigne dans le Bulletin de P/iarmacie de levrier 1809,

par M. Boudet (i). Quoique j’aie laisse expose a letuve

(1) II y a eu certainement erreur dans les proportions consigndes
dans ce bullelin , pourmoi, j’aicompris qu’il fallait ajouter sur 3 o livres
de suc de betteraves 4 onces d’acide sulfurique concentrdh 66 deg.. mais

etendu preatablement d’eau daus la proportion de 2 onces d'acide sur
3 o onces d’eau ; ce qui fait reellcment d’acide. Ou pourrait k la

rigueur aussi bien couiprendre qu'il fallait ajouter 4 onces de ce in6-

lange sur 3 o livres de suc. Quatre onces de ce melange dans ce cas ne
eontiendraient que 2 gros d'acide sulfurique concentre , et 3 o livres for-
maut 3,840 gros , l'acide ne serait plus alors que dans la proportion de
FjJZ' C es deux proportions se trouvant l’une et l’autre tres- 61oignees de

celies indiqudcs par M. Achard , j’ai employd celle que je regardais

comme la plus probable. Au restc , l’erreur n’est pas que dans ces seules

proportions , dont aucune ne rcssemble k celies consignecs dans
l’ouvrage de M. Achard. Cependant M. le baron de Koppy, dans

Vctablissemeat duquei ÄI. Boudet ayait pris les proportions consignecs
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pendant plus de six mois la terrinequi contenait le sirop que

j’avais retire de ce suc, je ne pus obtenir aucime cristalli-

salion. Un autre essai l'ait avec im 2.4o ine d’acide sulfurique

ne fut guere plus heureux; je n’obtinsque quelques cristaux

noyes dans le sirop qui, en general, refusa de cristalliser,

tandis que le suc des meines betteraves traite par la

chaux me donna une grande quanlite de cristaux assez

bien prononces , pour penneitre d’en delenniiier la forme

de cristallisation. J’avouerai donc que ces experiences

me conduisirent originairement a biämer le procede de

M. Acliardj mais , depuis que j’ai connaissance de son

ouvrage, on m’a fait voir des cristaux et des sirops obtenus

par sa methode , et je les ai trouvcs d’une excellente

qualile : les sirops sur-tout elaient bien superieurs ä tous

dans le Bulletin de Pharmacie, assure dans l’ouyrnge qu’il a publik ceüe
annee qu'il suit le procede de M. Achard h l’ouvrage duquel il renvoie
loujours.

J'observerai ici que dans presque tous les ouvrages ou notes publii?s sur
le Sucre de betteraves il s’est glissk des erreurs extremement graves sur
lesproportions des matikres qu'on emploie dans les divers procedks. Je
coimnencerai d’abord par citer celle-ci : dans l’ouvrage allemand de

M. Aeliard il est repete deux ou trois fois que l’acide sulfurique con-
ccntre il 70 degres est ajould au suc de betteraves dans la proporlion de

Ü77 grains, au Heu de celle de 1977 que donne le ealcul des proporlions
indiquees page 48.

Dans la traduction d’une dissertation d’Hennstaedt sur le Sucre de

betteraves , on a mis qu'il fallait ajouter au suc 200 grains de ciiaux sur
une mesure de Berlin qui correspond h environ 3 livres de nos ancieus

poids , ce qui probablement est une erreur de t8o grains de trop.

Dans la Note inseree dans le Moniteur relativement nu procede remis
par moi h la Societe d'encouragement, il est porte 24 grammes de chaux
Steinte, au lieu de 2 gr. 4 dkcigr. pour un litre de sue de betteraves.

Je pourrais encore multiplier ces citations ; toutes ces erreurs embar-

rassent singulikrement les personnes qui rkpktent les experiences. et

fpnt trks-souvent condamncr fort innocemment tel procede qui etait

bon originairement , et qui ne se trouve defectoux que par les erreurs

qui se glisseut dans la rdiduction ou l’impression.
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ccux que j’ai fabriques par le moyen de !a chaux; ce qui

jn’a fait revenir de ma premiere opinion basee sur des

experiences faites avec de fansses proporlions.

II est donc probable que 1'action de l’acide sulfu-

rique, ajoute dans la proportion d’un 4°° me environ ,

et laisse eil contact avec le suc pendant vingt-quatre

beures seulement , porte son action pvincipalement sur

les antres principes c[iie le Sucre , et n’altfere pas ou

que faiblement ce dernler. Dans ce cas, il se compor-

ierait comme la chaux, et ils formeraient l’un et l'autre

une combinaison particuliere avec les principes contenus

dans le suc de betteraves , principes que je desi-

gne par les noras trop generaux de matieres feculentes ,

extractives et colorantes , taute de les connaitre d’une ma-

mere assez precise pour leur en assigner d’autre's. Apres

tout, que le precipite ait lieu par un acidc ou par im

alcali . peil Importe, pourvu qu'il se forme.

Le procede de M. Achard par facklesulfurique , d’apres

des temoignages irrecusables. parait compleiement reussir,

et a le tres-grand merite de donner immediatemenl un suc

mieux clarifie que par aucun autre procede ; comme a cet

avantage i\l. Achard joint celui de prouver qu’il a obtenu

plus de sucre cristallisable qu’aucun autre chimiste , certes,

c’est beaucoup en sa faveur, et les riclies capitalistes qui

veulent se livrer ä ce genre de speculation ne doivent pas

redouter, dans les circonstances actuelles , de faire les

fortes avances que ce mode de fabrication exige. Le haut

prix du sucre les dedommagera bien avantagensement de

ces avances, qui apres tout ne seront plus fortes relative-

nient aux aulres procedes, que pour le seul article de

l’etablissement des chaiulieres de clarification et d evapo-

ration. On peut , dans les etablissemens oii on auramoins

de fonds disponibles , employer le procede de M. Ilerms-

taedt , chimiste tres-distingue , en le modifiant toutefois

comme je crois pouvoir findiquer. L’assurance positive
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qu’IIormstaedt donne cftie ce procede lui a reussi comple-

temcnt, et qu'en l’employant il a obtenu plusieurs milliers

de sucre bmt, ne doit pas laisser de doutes sur ses avan-

tages (i).

Cependant j’observerai que la clarification ne s’opere pas

par ce procede (tel que le donne M. liermstaedt, et meine

tel que je l’ai modifie) a beaucoup pres aussi r^gulifere—

ment que par celui de M. Adiard. Je n’ai pu encore varier

comme je l’aurais desire les proportions de chaux pour re-

connaitre quelle doit etre generalement la quantite qu’il

taut employer de cette matiere pour operer la delecation

du suc de betteraves , et je crains bien que la grande dif-

ierence qui se trouve entre tel ou tel autre suc de betteraves

ne rende la determination de celte quantite tres-dillicile h.

ctablir d'une maniere positive. 11 parait que cerlaines qua-

lites de betteraves contiennent en tres-grande quantite des

sels ammoniacaux , et principalement du malale d’aramo-

niac, et d'autres sels a base soluble et a base de potasse.

Celte grande quantite de sels decomposables rend l’addition

de la chaux beaucoup moins nuisible qu’on pourrait peut..

etre le eroire : ce qui semble le prouver, c'est que la chaux

ordinairement lovsqu’on l'ajoute en grande quantite ä un

suc vegetal, semble le decomposer immediatement , et le

(l) Dans le Memoire de M. liermstaedt, outre l'erreur relalivement

ti la proportion de chaux dont j'ai parle dans line note pr^cedente , il

s’en est glisse une autre trfes-grave que je ne puis eroire etre d’impres-
sion , parce qu’clle donne lieu a un raisounement suivi. Le voici :
loo livr. de betteraves donnent 3 o liv. de suc. Les 3 o livres de suc don-

nent 6 h 7 livres de sirop , lesquelles donnent entre 2 livres ~ il 4 livres

de sucre brut grenu ; donc il y a 23 ä 24 liv. d’eau evaporee , et 011 ne
distrait de l'aliinent des bestiaux que 6 i 7 livres de nourriture par

quintul. J’avoue que je ne sais comment expliquer ce rnisonnement

qui est faux en tous les points , excepte en celui de la quantite de sucre
brut obtenu d’un quintal de betteraves. ( Voyez -Annalcs de Chitmt .

jiovembre 1809 , page 180. )
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colorer en brun jaunatre ; ajoutee , au contraire , au suc

de betteraves , eile 3' produit meine k froid 11n precipitd

considerable , et le decolore beaueoup : en saturant avec

l’ncicle sulfurique le petit exces de chanx qui pourrait res-

ter dans le suc clarifie , on se met k l’abri de tonte crainte

d’allerer le sncre contenu dans le jus de betteraves.

M. Acbardprescrit l’additionde l’acide sulfurique comme

devant servir , dit-il , k la coagulalion de la matiere albu-

mineuse conlenue dans le suc de betteraves.Mais alorspour-

quoi ajouter une nouvelle matifcre albumineuse , le lait,

pour faciliter cctte Separation? Comment se fait-il encore

que d’autres personnes, pour faciliter la Separation de cette

matiere albumineuse, prescrivent , les uns l’addition de la

cliaux , les autres celle de la craie , et d’autres enfin , la

seule action de la chaleur ? Ne vaudrait-il pas rnieux con-

clure quel’action del’acide sulfurique , pas plus que celle de

la cliaux, n’est pas encore bien determinee, qu’on ignore

au juste les corps sur lesquels celle action se porte , maia

qu’elle a reellement lieu et quelle est avantageuse?

Je ne nie permettrai pas de prononcer sur l’aciion des

acides ou des terres alcalines sur le suc de betteraves ,

mais je suis trks-tente de croire qu’il se separe par la defe-

cation d’autres matikres que de l'albumine ; je croirais que

le suc de betteraves est plus complexe que, ne l'indiquent

les analj'ses deja faites , et ce qui me porte k le croire ,

c est l’action mordicante de ce suc sur les mains des per¬

sonnes qui le travaillenl journellement, lasaveur acre que

laisse la betterave dans la bouche quelque tems apres qu’on

l a mäcliee; c’est l’aspect glaireux que prend le suc lorsqu’il

eommence k se decomposer. Cette consistance n’a aucune

analogie avec lesfaits connus , et doit dependre de quelque

principe immediat qu’on n’est point encore parvenu k bien

determiner, et qu’une partie de ses proprietes aura lait
confondre avec l’albumine.

Si le sucre cristallisable rarie autant en quantile dans
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le suc de betteraves de meine espece , mais provenant

de sols differens , ou cultivees d’unc autre maniere ,

il est probable que les autres matieres qui constiluent

ce suc , doivent varier de meine , et alors on concjoit

l’embarras dans lequel on doit se trouver pour pres-

crire des formules applicables h toutes les betteraves. Dans

la fabrication qui s’opere cette annee sur plusieurs poinfs

de la France , on doit s'altendre a bien des anomalies , et

il est a desirer qu’elles puissent etre reconnues par des

personnes sulfisamment instruites , aiin qn’on puisse

promptement remedier ä leur cause.

Dans notre travail de cette annee 1811 , nous avons

eu une foule de varielcs de betteraves dont le suc variait

encore davantage en richesse. Nous en avons marquant

depuis 4 degres jusqu’a 7 et demi a Fareometre de Baume.

J ai donc du varier la quantite de chaux que j’avais lixee,

dans la premiere publication de mon procede , a a4o gram,

par hectolitre. Cette difi'erence de richesse m’a Fait varier

ces quanlites , pour un hectolitre , depuis ?.oo grammes

jusqu’a 3 n 5 grammes de chaux vive eteiule , mais en poudre

et contenant dans cet etat,environ deux tiers de son poids

de chaux caustique pure et seche.

f^e sirop fait avec le sucre brut que j’avais obtenu en

1810 m’ayant prouve qu’il n’avait rcfuse de se clarifier que

parce qu’il retenait un exces de chaux pour la Saturation

dnquel j’employai alors l’alun , qui par sa decomposition

remplissail dans ce cas un double but, en se combinant

avec la partie colorante restant dans le sirop eten saturant

Fexces de chaux , j’ai du naturellement songer a enlever

cet exces de chaux , et j’ai cmploye a cet eilet l’acide sul-

iurique qui m’a parfaitement reussi.

I.e papier de tournesol rougi ldgferement par un acide ,

me seit a reconnaitre si la chaux est en trop grande quan¬

tite, et j’ajoute de Facide sulfuriquc elendu d’eau jusqu’a

ce que le papier rougi pröcedomment ne perde plus sa
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couleur pour repasser au violet; et en meine tems jnsqu'h

ce qu’un autre morceau de papier violet de tournesol ne

passe pas au rouge par l'exces d’acide qu’on doit egalement

eviter. II se forme un peu de sulfate de chaux qui se pre-

cipite par levaporation et qui pourrait nuire a la qualite du

sirop , si oa le laissail evaporer dans des chaudieres pro-

fondes : mais la disposition de nos chaudieres et fourneaux

ne laisse aucune crainte k ce sujet (i).

En travaillant sur les meilleures especes de betteraves

blanches , meine par le procede de M. Achard , il paraitrait

cju’on n’est pas toujours certain d’obtenir du Sucre crislal-

lisable ; une personne digne de foi m’a assure qu’une fa-

brique etablie en Suisse avait eteobligee, l’annee derniere,

de convertir en alcoliol ou eau-de-vie une grande quantite

de sirops qui avaienl refuse de cristalliser , quoiqu’ils fus-

sent faits avec cette espece de betteraves et par ce procede;

mais il est probable que ces betteraves avaient ete cultivees

dans un sol qui ne convenait nullement pour developper

le principe Sucre cristallisable. Quel resultat pounait-on

donc attendre cette annee des beüeraves d’une foule de qua-

lites et especes differentes cultivees sur une variele peut-etre

plus grande encore de sols , et que les etablissemens nou-

vellement formes auront ete forces d’aclieter, vue l’impos-

sibilite ou ils se sont trouves de cultiver par eux-memes les

meilleures cspbces ?

Je puis assurer que dans la degustation que j'ai

faite eet automne , et sur le sol meine , de plusieurs

qualites de betteraves toutes provenant de la plaine des

Vertus presde Paris, j’ai eu lieu deine convaincrecombien

(i) Deptiis la redactioa de cet nrticle j’ai rep^te en graud le procede

de M. Achard par l’acide sulfurique 9 etc. , et j’arouerai franchement
cpe le suc depur^ ui a paru lellement superieur par sa saveur a celui
obtenu par la chaux que renoncant h. mon premier procede j’y ai

substitue celui de M. Achard , avec la seule difference que j’emploie-

des ckaudibres a feu nud , au lieu de son appareil a la vapeur*
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il y avait de nuances dans leur saveur , et gendralement

j’ai remarque que plus les betteraves etaient grosses , et

moius elles etaient sucrees. Quelques-unes Fetaient si peu

que je doute que le manut'acturier puisse en retirer un atd-

me de sucre , meine en suivant le procede de M. Achard.

Eaudra-il en conclure que cette exlraction ne pourra N'se

faire avanlageusement avec les betteraves crues dans le sol

des Vortus ? Non , sans doute , mais qu’il faudra elre tres-

circonspect dans le clioix qu’on fera des betteraves lors-

qu'on ne les aura pas cultivees par soi-meme.

Cette digression m’a eloignd du procedd de M. Achard ,

auquel je reviens.

Par l’addition de l’acide sulfurique , il parailrait que

le but de M. Achard est de disposer convenablement le

suc de betteraves pour la defecation, et que Faclion

de cet acide a lroid est sutfisante. On pourrait donc

comparer en quelque sorte helfet produit a celui qui a Heu

dans la depuration des huiles pour laquelle on emploie ega-

lement l’acide sulfurique.

L'addition de la craie n’a plus d’autre but selon M. Achard,

que de neutraliser cet acide devenu inulile , et qui serait

meine nuisible , si son action etait prolongee et aidee par

la chaleur. D’apres cela Facide ne lbrmerait poinl de com-

binaison avec la malifere precipilee , mais la disposerait seu-

lement ä se concreler et ä pouvoir etre ensuite separee par

la chaleur, ä l’aide de la matiere caseuse du lait qu’on y

ajoute.

M. Achard n’emploie , dit-il , la chaux causfique que

pour saturer Facide carbonique degage de la craie par Fa¬

cide sulfurique , et en outre pour decomposer les sels am-
moniacaux contenus trfes-abondamment dans certaines Va¬

rietes de betteraves. Je pense que Femploi de cette terre

alcaline, meine dans le procede de M. Achard, ne seborne

point lä. Elle parait se porter sur la matiere coloranle,
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et Ja precipiter. Elle agit aussi probablement sur d’autres

principes peu coiinus.

Dans le cours de notre fabrication, nous avons remar-

que que du suc de betteraves traite avec une forte dose de

chaux , prenait une saveur particuliere qui varie pour ainsi

dire suivant l’espece de betteraves eniployee. Sur certaines

especes tres-peu riches en suere , eile produisait un eilet

assez singulier. Lorsquc le sirop froid etait ä 20 ou 24 degr.

de concentration , il se formait pendant fevaporation une

ecume epaisse d’une odeur tres-desagreable , et qui , lors-

qu’on l’avait enlevee , ne se reduisait point en sirop. Traitee

avec la chaux , cette matiere d^gageait abondamment de

fammoniaque ; avec l’acide sulfurique peu concentre , il

s’en degageait une odeur particuliere sensii)lement acide.

Mes occupations et le manque d’un laboratoire convenable

ne m’ont point permis d’examiner aussi soigneuse-

ment que ie l’aurais desire , cette matiere qui m’a paru etre

formee d’une substance animalisee combinee avec une por-

tion de chaux. Plus cette ecume a ete gardee et plus fodeur

est devenue desagreable , saus que le suc qui se trouvait

tlessous se ressentit de cette decomposition. Les belle-

raves rouges ont specialement offert ce plienomene , qui

ne s’est point represente dans la fabrication de toutes les

nombreuses vai'ietes que nous avons eu ä traiter cette

annee (1).

Quelques-unes de ces Varietes laissaient precipiter des
quanlites enormes de malale calcaire et degageaient consi-

(1) Depuis que nous snivons le procede de M. Achard , nous avons
csssaye de ne pas employer la cliaux. Nous avons eu des sirops trfes-peu

eolores , luais d’une saveur desagreable , et nullement comparables aux
sirops prepares avec addition de chaux. Les betteraves rouges seni-

blent exiger une plus grande quantite de chaux que les jaunes et les
Manches.



OBSERVATIONS. 20 5

derablement cl’ammoniaque , et cependant avaient cru

dans un terrain qui n’avait pasete fume depuis troisans(i).

Les defrichemens de sainfoin , entr’autres , nous ont donne

des beüeraves enormes (mais en petite quantite en raison de

la mauvaise qualite de la graine) , qui contenaient tres-peu

de sucre, et beaucoup de sels ammoniacaux. Ce fait ne

semblerait pas confirmer l’assertion de M. Achard , qu’un

iumier veg6lal, meine en grande quantite , ne nuit point

a la quantite de sucre ä obtenir.

Quant ä l’emploi du lait dont PA. Achard ne prescrit qu’un

litre ou x litre 4 decil. par ioo kil. , on doit sentir qu’il

ne peut gubre nuire ä cette dose. II est, au contraire , ex-

tremement cornmode pour operer la clarification ; il sert ä

donner ä l’ecume qui se forme une consistance teile que le

suc puisse ensuite etre soutire parfaitement clair ; l’affinite

des matieres animales pour les parties colorantes, peut

d’ailleurs etre encore ulilisee ici, et c’est une des causes du

peu de couleur que conserve le suc preparb par le moyen
de M. Achard.

CiNQuii;ME section. — De V ivaporatlon et concentration

du suc pour le convertir en sirop.

M. Achard redonte l’action trop vive et trop prolongee

du calorique , et prescrit pour cette i'aison de clarifier et

(i) Dans le proc^de de M. Achard , la chaux sert encore peut-etre h

saturer Tackle malique qui dans le suc £tait satuvd par de Tamraoniaque
et de la potasse. Ces malates doiyent etre d6eompos£s par Tackle sulfu-

rique ajout£, qui forme des Sulfates d’ammoniaque et de potasse. Le pre-
mier de ces sels peut etre decomposd par la chaux, et il se d£gage alors

de Tammoniaque Irbs-sensiblement. Quant au sulfate de potasse peu
soluble , il se s£pare lorsque le sirop avance dans sa concentration, et
ce sei dont M. Achard ne parle pas doit etre celui qui donne la sayeur

amfere aux croütes cristallines qu’il recommande d’enlever pendantl’dya-

poration, et qu’ilconfond avecle sulfate de chaux ayec lequelil estinek;
*ar tout le tuonde sait que le sulfate de cliaux »’est poiat aiuer.
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faire evaporer a la chaleur de l’eau bouillante. II taut croira

que ce savant a eu de fortes raisons pour donner ainsi la

preference ä im appareil aussi complique que fest celui

qu’il propose. II assure que l'action du calori(|ue ä feu mul

altere le suc , et que ce dernier ne doit jamais bouillir.

M. Achard dit aussi qu’il laut une chaleur assez (orte ,

teile que o degres , et qu’a 5o le suc risquerait de fer-

menler. II esl dilficile de concevoir une fermentation cpii

aurait lieu a 5o degres (]). Quant a l’alteration par febul-

lilion trop prolongee , c’est un fait dejh bien reconnu pour

beaucoup de sucs vegelaux , et que j’ai signale specialement

pour le moüt de raisin.

Les rallineurs de sucre ont reconnu dgalement 1’efTet de

celte alleralion dans la cuite du sucre brut des Colonies,

que pour cctte raison on laisse languir le moins possible sur

le feu. On sait encore que d’un sirop fait avec du sucre le

mieux crislallisd , qu’on a fait bouillir pendant long-lems ,

on ne peut, cn faisant cristalliser de nouveau , retirer la

totalite du sucre employe.
M. Achard est le setil chimiste qui ail prescrit celte

precaution, de ne point faire bouillir le suc de belle-
raves , et sur ce point il est en Opposition formelle avec

(i) Depuis la r^daction de cet article je me suis effectivemeiU eon-
vamcu que le suc de betteraves d^pure par l'acide sulfurique et en-
suite satur£ et clarifie eommer^ait h s'alterer au bout de 8 a io lieures

iorsqu'il etait expos£ k une chaleur faible. et le suc d’une espece de bet¬
terares blanclies m’a specialement presente ce plnhiombne. C’est ce qui

m’oblige a faire clariüer dfcs 2. lieures du matin le suc qu‘011 doit faire
Evaporer a 7. J‘ai essaye deine rendre compte d’une alleration aussi

prompte , sans en avoir encore trouve la v^ritable cause.

Le suc prend alors un odeur singuliere et nauseabonde ; il moussc
beaucoup, ce qui ne peut etre attribue qu’a un degagement d’acide car-
bonique , et lorsque sa concentration avance il ne forme pour aiusi dire

plus qu'une masse d'ecumes , mais le suc , ui le sirop ne prennenl pas

celte consistance glaireuse qu’on remarque dans le suc de betteraves

naturel abandonne pendant quelques jcurs.
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M. Deyeux , qui exige , au contraire , que le liquide

pendant son evaporation soit toujours houillant. S'il

m’etait perniis d’enoncer mon opinion , apres avoir es-

saye l’un et fautre mode d’evaporation , je dirais que le suc

de betteraves ne me parait pas redouter l’ebullilion lorsqu’il

n’est point concentrd , mais qu’une fois qu’il a atteint une

certaine densite , il ne peut plus supporter l’aclion vive du

calorique , et qu’alors il exige une evaporation lente , que

la chaleur trop prolongee de la vapeur d’eau bouillante

est elle-meme trop forte , et que celle de lo a (io degres
est tres-sutfisante.

J’ai l'ait evaporer plusieurs fois du suc de betteraves

a la seule chaleur d’une dtuve tres-fortement chaulTee,

et jamais je n’ai eu de plus beaux ni de plus riches

resultats. On concoit que ce mode d’evaporation en

grand prdsenterait bien des difficulles , et exigerait bpau-

coiqi de frais ; mais je ne doute pas qu’on en obtienne

des sirops infiniment sup4rieurs en qualite ; et au mojmn

de l’appareil ventilateur de M. Curaudeau , convenablement

dispose, peut-etre l’operation ne serait eile point aussi coü-

teuse qu’on pourrait le croire.

11 laut rendre justice ä M. Achard , l'appareil qu’il

propose peut etre coüteux , mais son usage est tres-com-

mode , et n’exige point cette surveillance conlinuelle qu’il

faut donner lorsqu’on fait evaporer ä feu nud. Cependant

l’evaporation doit exiger beaucoup de (eins , et lorsque le

sirop approclie de la consistance requise , celte evapora¬

tion doit etre tres-peu sensible et ralentir consitlerable-

ment le travail. Je pi'efererais mettre les sirops a l etuve

lorsqu’ils marquent 35 a 36 degres, plutöt que de les

faire evaporer jusqu’a 38 a3y au moyende la vapeur d’eau

bouillante. Dans ce cas les surfaces seraient plus multi-

pliees , et faclion du calorique moins vive.

Avant de passer aux modes de cristallisation cmployes

pour le sucre de. betteraves , il pourra etre de quelque uli-
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lite au lecteur de trouver ici consigne et en abrege la mar-

che a'suivre dans le procede par la chaux ; procede qui

appartient reellement ä M. Hennstaedt , et que je n’ai

fait que reformer. Voici la raarche que je suis. Je varie

les quantites de chaux suivant la densite specifique du

suc de betteraves indiquee par l’areometre. Quoique cetie

marche ne soit peut-etre pas parfaitement e.xacte , parce

que , dans bien des cas , la pesanteur sp6cifique du suc

peut etre due plulöt au sucre qu’ä tont autre matifere

etrangere, et dans bien d’autres plutöt aux malieres etran-

geres qu’au sucre cristallisable , c’cst pourtant jusqu’ä pre¬

sent celle qui m’a le xnieux reussi.

Ainsi pour 1000 littres de suc de betteraves a 4 degres ,

j emploie 2,000 gram, de chaux vive eteinte ä l’eau en poudre

sfeche, et remplacant dans ce cas les deux tiers de son

poids de chaux caustique parfuitement pure (1). J 'Aug¬

mente la proporlion de cette chaux vive eteinte de f>oo gr.

par mille litres , et pour chaque degre que l’areometrc
donne en sus.

Ainsi pour 1000 litres

1000 litres.

1000 litres.

1000 litres.

1000 litres.

suc a 4 degres
. a 5.

. a 6.

. a 7 . . .

2,000 gr. chaux.,

2.500.

3,ooo.

3.500.

3,^5o.

( 1 ) Je prends la pr£caution de prbparer ainsi la chaux, parce que
c'estle seul moyen de s’assurer de sa qualite dans un travail un peu en
grand. Lorsqu’on connait celle que I on emploie, celte precaution est

inutile , et on peut se borner & faire fuser innnediatement la pierre de

chaux; mais quelque fois il se trouve du biseuit ou des matteres grave-
leuses qui sont etrangbres h la chaux, et qui laissent alors de l'incertitude

snr la quantit6 rbelleiuent employbe. Fabriquer soi-meme la chaux qn'on
employerait, comme le prescrit M. Achard , scrait le plus sür , si ou

#tait assez habile pour ne pas matiquer cette calcination coüteuse, ern-
barrassante lorsqu’il faut optirer sur de petltes quantites.
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Jamais je n’ai eu celte annee de suc qui m’ait donne

au-delii de degres ä l'areometre. Aussitot le suc expri-

me , on le fait einander ; lorsqu'il est pret ä bouillir , il se

iormc ii la surlace une ecume epaisse qu’on enleve , et on

ajonte ii ce liquide ainsi defeque . un lait de chaux clair ,

fait avec la quantite de chaux designee. On remue forte¬

ment, il se degage beaucoup d’ammoniaque , et il se for¬

me un precipite trfes-abondant. On laisse reposer le liquide,

et au bout de quelques heures , on le soulire dans des

tonneaux , et on sature l’exces de chaux qui peut y etre

conlenu avec de fackle sulfurique efendu d’eau , en pre-

nant les precautions indiquees page 201. Il arrive quel-

quefois que l’addition d’acide forme un nouveau precipite.

La liqueur s’eclaircit un peu , et on la passe sur une etolfe

de laine deslinee a retenir les matieres feculentes qui pour-

raient etre encore en Suspension. Le suc est verse dans des

chaudieres de cuivre trfes-peu profondes, et disposees de

manifere qu’un seid fourneau en cluiufle trois ; celle du

centre recoit toule la force du foyer , et les deux laterales

ne peuvent jamais bouillir. L’evaporation marche tres-rapi-

dement ilans celle du centre, et loracjue le suc donne ;i la-

reomfetre 18 a 20 deg. bouillant, on le fait passer dans les

chaudieres laterales , et on continue a le faire evaporer

lentement jusqu’ä ce qu’il donne 83 degres a fareomfetre,

ii une lemperalure d’environ 60 d.;on verse alors ce sirop

dans de grands pots de vaffinerie qu’on laisse dans un en-

droit un peu chaud. Au bout de quelques jours il se forme

un precipite assez abondant. Le sirop surnageant est suffi-

samment clair pour etre verse dans les vases cristallisoirs

et mis ä l’etuve. Nos chaudieres n'ont pas plus de 3 pouces

de prolondeur. Celle du centre n’est jamais pleine au-dela

de 2 pouces et demi, et celles laterales au-delii d’un pouce

ou un pouce et demi 5 et afin de hater l evaporation dans

les chaudieres , on remue frequemment le liquide avec un

14
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instrument semblable a une ecope. Ce sont les enfans em-

ployds a alimenter les foyers , qui font ce travail ; et par

ce moyen on evite de laisser deposer sur le fond des chau¬

dieres du milieu le sulfate de chaux qui pourrait y former

tine croute et faire ainsi briüer les sirops.

Dans les chaudieres laterales cet accident n’est point a

craindre : le sulfate de chaux qui s’y precipite en pelite

quantile, n’adhere nullement au cuivre, et est sous forme

pulverulente 5 il s’enleve facilemcnt avec les sirops , et se

ddpose ensuite promptement dans les pots. Les chaudidres

ne plongent point du tout dans les fourneaux , eiles sont

seulement supportees par des briques qui y sont disposees

de maniere que la fumde soit obligee de passer par divers

zigzag avant de se rendre dans les deux chemindes

qui se trouvent aux extremites du fourneau. Le foyer est

en forme de voüte ouverte au milieu. II n’entre point un

morceau de fer dans la construction de ces fourneaux qui

est trds-dconomique et qui l-emplit tres-bien sa destination.

Chaque fourneau composd de 3 chaudieres , est long de

prds de 4 metres et large de 3. Les chaudieres tres-simples

sontformees deplanchesde cuivre dont lesbords de3pouces

sont simplementreleves aumarteau. Chaque fourneau ainsi

monte de ses 3 chaudidres ne revient pas h 3oo francs.

Afin d’dviter un calcul pdnible aux personnes qui desi-

reraient suivre le procede de M. Achard , je consignerai

ici les proportions donnees par ce savant, proportions que

j’ai traduites en poids francais , et pour une quantite de
1000 kilogr. de suc de betteraves.
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Suc de betteraves. . . 1000 kilogr.

Aeide sulhirique concenlre it 70 d (i). 2 kil. 5^3 gr ä

ou le menten 66 deg. environ. isk.GSogr. k 2 700.

Craie en poudre.. 5 36 o.

Chaux vive. . . ,.. 1 Goo.

Lail ecremd , de 10 k 14 litres.

II est hon d’observer que l’aeide sulFiiricjiie doit etre

elendu d’eau dans la proporlion d’une partie d’acidc pour

3 d’eau. (3). Voyez pourle procede l’ouvrage deM. Achard,

pages 47 et suiv.

Sixieme section. — De la cowersion du sirop an
Sucre brul.

Lorsque le sirop est reduit a la consistance requise, et

qu’il est parfaitement limpide, M. Aeliard indique deux

moycns d’cn extraire le sucre, i° cclui auquel il donne le

ltom de cristallisation reguliere, par le moyen de l’etuve,

et 2° celui aucpiel il donne le nom de cristallisation irrd-

gulidre 011 grainage, et qui se rapproche beaucoup du tra-
vail suivi dans les ratfineries.

(1) Dans l'Allemagne et sur-tout en Silesie il n'existe pas de fabriquc
d'aftide sulfurique fail au moyen de la combustion du soufre ; cet acide
se retire par la disüllation du snlfate de fer . et est ordinairement beau¬

coup plus conccntr£ que celui de France qu’on ne rapproclie qu'k
66 degres , parce que c’esl le point oü cet acide dissout mieux l’indigo,
objet priucipal de sa consommation. J'ai remplace l'acide h 70 degres
par celuik 66 le seid quon trouve dans le commerce, et yen ai aug-
juente les proportions en consequence.

(2) Depuis que nous avons renonce au procede par la chaux et que
nous y avons substitud celui de M. Achard, nous procedons k l’£v3pora-
tion toujours au moyen des memes fourneaux, et nousn’avons faitaucun

changement ä la marclie et au mode du travail que nous suivions aupa-

xavant pour le procede par la chaux.
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Jusqu’a ce moment on n’a obtenu en France du sucre de
betleraves brnt qu’en se servant du premier moyen, et lors-
qu’on a essayü de faire evaporer le sirop ii leu nud et jus-
qu’ii la consistance requise pour obtenir immediatement du
sucre, on a tout brüte , et le sirop alors ne presenlait plus
qu’une niasse noire epaisse, d’une consistance de tereben-
tliine , dans laquelle le sucre se trouvait allere ou en trop
petite quantite pour que sa cristallisation ne tut pas genee
par la viscosite de la matiere sirupeuse.

C’est en op^rant avec la plus grande prdcaution et en
meine tems en laissant les sirops le moins de tems possible
a l’action du calorique, qu’on peul parvenir a obtenir des
sirops de betteraves non alleres, de 3(i ü 3 7 degres ii l'areo-
metre, lorsqu’ils sont lroids, ce quicorrespond ä 32degres,
si on suppose le sirop bouillant. Sur quel resultat pour-
rait-on donc compter , si 011 poussait a teu nud l’evapo-
ration deces sirops jusqu’au degre auquel 011 i’ail evaporer
le sirop du vesou des colonies , c'est-ii-dire jusqua im de¬
gre de chaleur qui excfede souvent q5 de Reaumur , et
ä un degre de rareometre inipossible ä conslaler , le sirop
eiant iroid, mais qui, lorsqu’il esl bouillant, depasse
42 degres !

Cependant M. Acliard et M. Ilermstaedt ont propose
l’un et l’autre ce second mode de cristallisalion ; le dernier
merae n’enmentionne point d’aulre. M. Acliard, il est vrai,
au lieu de laire üvaporer le sirop ii feu nud, recom-
mande toujours l’evaporalion a la vapeur ; M. Ilermstaedt,
au conlraire , ne dit point que cette precaution soit neces-
saire, et iln’en prend pas d’au Ire que de menagerle feu vers la
findefevaporation. J’avoue queje suis encore a concevoir
comment ce dernier cliimisle a pu reussir. Je pense
donc (ju il n’a point porte la concenlration au meine point
qu’on la porledanslesraliineries pourlesucre brut des colo¬
nies, car je suis persuade que dans ce dernier cas il n’aurait



OBSERVATIO N 5. n i o

obtenu que la imitiere alteree dontje viens de parier, et qu’il

n’aurait pu en extrairc du sucre.

On voit, dans le proces-verbal de M. de Neubeck,

que Ions les essais qui l’urent laifs pour raffiner le sucre

brat de betleraves a leu mul (i) , donneren! im mau-

vais resultat, et que tous les sirops l'urent brules ; on

ne parvint au rallinage qu’en emploj-ant le procede s

la vapeur. Si la dissolution du sucre brat est. sujette
a brüler et a donner de mauvais produits , que doit-

on donc attendre des Premiers sirops retires immediale-

ment de 1‘evaporation du sucre de betteraves, sirops qui,

ontre les impuretes conlenues dans le sucre brat, contien-

nent encore une tres-grande quantite de melasse ou sucre

incristallisable, de lamaliere exlractive et muqueuse , subs-

tances tres-alterablespar un degre dechaleurbien Interieure

ä celui necessaire pour mettre en ebullition le sirop tres-
concentre !

11 laudrait supposer une bien bonne qualite de sirops de

betleraves pour que cette alteration n’eiit pas Heu , et je

pense meine qu'il ne s’en trouve pas une seule espece ca-

pable de recevoir ce <pi’en terme de raflinerie on nomme

la prcuvc.

II parait conslant que les sirops obtenus par M. Achard

et M. le baren de Koppy sontd’une qualite bien superieure

it ceux qu’on a jusqu’ä present obtenus couramment en

France, et eppendant je ne peux croire que meine ces si¬

rops soient capables de supporter cette preuve sans une

grande alteration.

(r) Daus un des paragraphes de ce proces-verbal . voyez page r3 z\

M. de Neubeck dit que le sucre brut des colonies n'est pas ordinaire-

ment Iransporte en Europe tel qu'on l'obtient par une premifcre cristal-
Ksation , etc. (Test une erreur, tout le sucre conuu dans le commerce-

sous le nom de sucre brut est le premier produit de la cristali'isatiun du
resou , et des le raornent qu'il a rc§u la preparation du terrngz il portey
drans le commerce , le nom de sucre terra.
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Dans les raffineries de sucre des colonies, Ie thermome-

tre raonte ä <)3 , <)4 et ;)5 degres de Reaumur , lorsque le

sirop est cuit a consistance necessaire pour donner la

preuve. Ainsi on concevra cpie 1'operation indiquee par M.

Achard, page 78 , ne pent etre comparee a cette parlie du

iravail des raffineries du sucre de Cannes, et que c’est

meine a tort que ce savant a etabli cette comparaison.

En eilet, c’est le haut degre de temperature qu’a ac-

quis le sirop de sucre de Cannes , qui lui donne la fluidite

necessaire pour pennettre de reconnaitre cette preuve ,

et ce haut degre de temperature ne peut et ne doit pas etre

obtenu par le procede de M. Achard. J’affinnerai memo

que le sirop prepare comme l'indique M. Achard n’excede

pas une temperature de ^5 degres; hors, a ce degre de

temperature, les sirops de sucre des colonies sont dejii

en pleine cristallisation, et ne peuvent plus etre essayes

par l’operation de la preuve.

Ce 11’est guere qu’une heure apres que le sirop de sucre

decannesest sortides chaudieres,que lespremierestracesde

cristallisation s’apercoivent etse continuent ensuite avecune

grande rapidite. La cuisson d’unc grande masse de sirop

se laisant k plusieurs reprises , il n’y a que lapremifere por-

tion cuite qui tarde ainsi ä cristalliser; les cristaux form es

dans cette premiere cuite , et le degre de refroidissement

qu’elle eprouve dans le rafraichissoir , determinentpresque

aussitöt la cristallisation des nouvelles ejuantites de sirop

rapproche a für et mesure qu’on les reunit successivement
dans le rafraichissoir.

Dans le procede de M. Achard le sucre a dejä commencd

acristalliser dans la chaudidre (ce qui, toutefois, prouve

son excellente qualite), et alors on doit concevoir avec

quelle rapidite cette cristallisation doit marcher. Elle doit

meme aller si vite, que le sirop doit se prendre en une

masse confuse , composee de cristaux extremement fins

qui, par leur disposition, doivent s’opposer au prompt
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ecoulement des gros sirops ou melasses, engraisser la

matiere , comine on le dit improprement en raffinerie,
et rendre ce travail tres-incertain.

Je me permets de critiquer , non-seulement le pre-

mier moyen indique par M. Achard, qui est la preuve

par le filet, mais egalement le second qui a lieu au moyen

d’un morceau de fer froid, moyen auquel on peut faire les

niemes reproches qu’au premier, c’est-ä-dire d’etre un in-

dice tres-incertain sur la veritable consistance du sirop, et

de ne permettre d’obtenir souvent que des cristaux beau-

coup trop divisespour que l’ecoulement des melasses puisse
se faire facilement.

II est vrai que M. Achard n'emploie pas , comme

dans les ralfineries , le rafraichissoir , c’est - ä - dire

un vase intermediaire entre la sortie du sirop des chau-

dieres et la mise dans les formes, rafraichissoir qui sert

a laciliter la premiere cristallisation du sirop de Cannes ,

qui , sans cela , pourrait etre retardee dans bien des cas,

et etre tres-inegale si on versait directement le sirop

dvapore dans les formes.

Par le procede de M. Achard, le sirop sort a-peu-

prbs de ses chaudieres evaporatoires, ä la meme tempera-

ture et dans le meme etat qu’il sort des rafraichissoirs des

ralliueries , et la cristallisation peut encore, lorsqu’onopere

sur de grandes masses, se faire assez regulierement. Mais,

comme il sera encore long-tems tres-rare (i) d'avoir en

(i) Je dis tres-rare , parce cju’il faudrait cultiver les betteraves soi-

meme pour etre sür de leur qualitö , et que la plupart des fabriques qui
se forment , complent exploiter les betterares cultivees par les pro-

piit’[aires ou fermiers. Hors ces betteraves n’auront que diilicilement la

qualite de celles qu’on cultiverait soi-meme , parce que dans ce cas
l'interet du cultivateur sera en contradiction avec cclui du manufac-

turier. L’interet du premier est que son cbamp lui doune le plus da

betteraves possible; l’interet du second est que la terie en produise
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France des beiteraves aussi riches en sucre que celles de

M. Achard, etsur-lout d’obtenirdes sirops qui commencent

a crisialliser pendant leurevaporation ; que d’ailleurs ce re-

sultat ne peut avoir Heu qu’en operant avec fappareil ä Va¬

peurs de M. Achard, et que vouloir le faire a len mul,

exigerait une surveillance extröme , impossible dans un

grand atelier, vu que la moindre negligence entrainerait la

ddcomposition et falteration du sucre, je pense qu’il baut

s’en tenir au premier moyen indique par M. Achard, celui

dela cristallisation par le moyen de l’dtuve. Je n’y voisaucun

inconvenient et de grands avanlages.
La citation d’un fait semblerait d’ailleurs devoir con-

firmer cetle preference d une maniere peremptoire. En

laissant k l etuve, pendanl plusieurs mois , des melasses

de sucre de Cannes dont il n’y avait plus rien a esperer

par les procedes usitds en raflinerie, j’en ai relire une tres-

grande quanlitede sucrebrut d’un grain trbs-fin , mele avec

une melasse visqueuse et trfes-tenace, qui en rendait la

Separation tres-dillicile pour le moment; mais en laissant

ce melange dans un endroit humide, la melasse attira

rimmidite de l’air , se liqudfia, et le grain du sucre gagna

le fonil des vases , et forma ainsi une espece de moscouade

tres-commune, dont ;t la rigueur on pouvait deja tirer

parti par les procedes ordinaires , procedes loujours longs,

et qui alteren! inevitablement une plus ou moins grande

quantite du sucre existant et cristallise. Pour isoler le

gram ou les crislaux formes,jeine suis servi du procede par

moins, et qu’elles soycnt de meilleure qualU£. ]l n’y aurait qu’une
manifere de s'arranger qui ponrrait concilicr deux inlerets aussi

opposes . ce serait d'aeheter les belteraves d’apres le dcgrö que lern* suc
donnerail a rardomktre , ce qui serait encorc pcu eevtain : mais cora-

meut faire entendre raison an cullivateur surcet article?ll faut quelques
anneespour cela , et pendant long-tcms 1c paysan ne voudra pas s‘en
rapporicr a un inslrmnent bien simple sans doute , mais au-dessus de
la sphere de s?$ connaissauces.
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l’alcohol dont je parlerai plus bas, et j’en oblins ainsi et

sur-le-champ une tres-bonne qualite de cassonade , qui

autremenl eut ete perdue pour la consommation. On voit

donc que par le moyen de l'etuve j’obtins une quantite de

Sucre k laquelle le raffineur avait totalement renouce ,

parce que sa maniere de travaillcr ne pouvait lui permettre

de l’extraire. II est evident qu’il eil eut ete de meine pour

toute espece de sirop mere de betteraves.

La crislallisation par le moyen de l’etuve peut etre

employee pour toutes les especes de sirops , meine les

plus pauvres en sucre cristallisable, et par ce moyenr

on obtiendra de ce dernier tont ce qu’il est possible

d’en esperer ; par la cristallisation irregulierc, ou au-

trement la cuile, qui est le mode employe dans les

ratlineries et dans les sucreries des colonies , si on

opere a teil nu , il faudra supposer les sirops de bette-

raves tres-riches en sucre pour pouvoir esperer obtenir

facilemenl ce dernier degage de sa melasse , ce que je

regarde comme tres-chanceux. et sujet a une loule d’in-

conveniens, si 011 ne suit que la marche ordinaire usitee
dans le travail des ralfineries.

En emplo} ant le procede k la vapeur , on peut bien faire

disparaitre une partie de ces inconveniens ; mais il en reste

toujours assez pour embarrasser le rallineur le plus habile:

car ce 11'est pas le lout que d’avoir du grain de sucre, il

faul encore qu’on puisse l'isoler facilement de la melasse

avec laquelle il est confondu, et je ne pense pas que cet

objel, beaucoup plus important qu’on pourrait le croire,

se trouve completement alleint par aucune des methodes

proposees par M. Achard , et qu’il puisse meine jamais

1 etre tant qu’on ne sortira pas des routes ordinaires.

Je suis cependant persuade que lorsqu’on travaillera

sur de bonnes especes de betteraves, on pourra en obte¬

nir , et dans l’espace de quelques jours, la plus grande

partie du sucre qui y estcontenuj mais alors il faudra
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employer des moyens nouveaux, et j'ai la cerlitude que lc

procede suivant donuera un r^sultat avantageux.

Lorsque le sirop sera bien depure, au lieu de le mettre

h letuve , on le mettra evaporer, soit au bain de vapeurs ,

soit ä leu nud , mais ä une chaleur tres-menagee; on aura

soin del’etendre par coucbes peu epaisses , cjui presentent

beaucoup de surface. On aidera la concentration du sirop

en le remuant de tems en tems et en l’exposant ä un cou¬

rant d’air rapide. Bientot le sirop cristallisera , mais

d’une maniere tres-conluse , et il presentera l’aspect

d'une pategrenue. Si le sirop 6tait d’une qualite inferieure,

il faudrait, lorsque sa consistance devient epaisse, y ajouter

une petite quantile de Sucre brut ou moscouade de bette-

raves , la bien meler avec le sirop , et laisser ensuite ce

melange pendant quelques lieures a une chaleur d’environ

(io degres de Reaumur sans l’agiter.

Gelte addition de moscouade, qui ne doit plus trouver

assez de liquide pour etre fondue , delerminera la crislalli-

sation du Sucre contenu dans le sirop. Alors on continuera

d’evaporer pour obtenir la matiere pateuse et grenue dont

on vient de parier. Lorsque cette matiere sera parvenue a

la consistance convenable, ce qu’il est tres-difficile de

bien deterniiner, et encore plus de bien decrire , on

mettra cette päte cristallisee dans un bain-marie , et on

le fera chauffer ä la vapeur jusqu’ä ce que le thermomelre,

plonge dans cette matiere liquifiee , indique environ

.So degres de Reaumur; le sirop alors prendra plus de

fluidite, mais contiendra encore du sucre non fondu. On

le maintiendra pendant quelquesheures ä cette temperature

quon laissera tomber jusqu a environ 72 ä -j 5 degres. Les

cristaux qui seront restes, determineront promptement la

cristallisation d’une nouvelle quantite de sucre. Lorsqu’on

se sera assure que cette cristallisation s’opfere bien , la ma¬

tiere etant bien chaude sera versee dans de grandes tor-

mes ou caisses de bois qu’on tiendra ä une temperature
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(eile, que le refroidissement ne puisse avoir lieu qu’in-

sensiblement. Ledegre de chaleur qui sera ainsi mainlenu,

en diininuant la viscosite de la partie non cristallisable ,

accelerera la formation du sucre en cristaux assez gros

pour permettre l’ecoulement de la melasse.

Poiu- decolorer promptement cette moscouade, sans

en fondre une partie , comme cela a lieu dans foperation.

du terrage, on pourra employer un moyen tres - simple

et analogue ä celui dont on se seit dans les ralüneries de

salpetre pour purifier le nitre. Ce sera de verser sur le

sucre brut une certaine quantite de sirop de betteraves

aussi peu colore que possible, et evapore seulement au

clegre auquel ilcommence a crjstalliser, c’est-ä-dire ä 36 d.

de l’areometre de Baume, le sirop etant froid. L’emploi du

charbon pourra etre tres-utile pour preparer des sirops de

betteraves peu colores. Ce sirop dejä sature n’attaquera

pas le sucre cristallise , et en se melant avec la melasse,

la liquefiera et decolorera le sucre que cette melasse sa-

lissait. Plus le sirop qu’on emploiera sera decolore, plus

le sucre brut sera beau'; et pour lui donner un degre de

secberesse convenable , il suffira de le laver avec une tres-

petite quantite d’alcoliol. Lorsque le sucre brut sera de

tres-bonne qualite, ce procede remplacera avantageuse-

ment le terrage dont il sera question plus bas.

Lorsqu’au contraire le sirop sera pauvre en sucre cris¬

tallisable, ce qui sera le cas le plus general , et qu’apres la
cuisson et la cristallisation il formera une masse de la-

quelle la nielasse ne pourrait que tres - difficilement, ou

meme pas du tout, se separer, on pourra tout simplement

meler la moscouade avec le sirop decolore, laisser ce me-

lange en digestion pendant quelques beures , lemettre en-

suite dans une toile , et l exprimer au moyen de la presse.

La Separation de la melasse se fcra en raison de la fluidite

produite par le sirop incolore employe, et ce qu’on reti-

rera de la presse pourra ensuite elre complettement
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pouille de sirop au moyen d’une petile quantite d’alcohol,

On voit donc que pour bien reussir , l’objct important esl

d’employer des sirops peu colores, ce qu’on ne pourra

obtenir que par une evaporation tres-menagee et operee

sur des petites masses de sirop presentanl beaucoup de

surface, et clarifiees au moyen ducharbon. C’est dans ce

cas que fevaporation preliminaire du suc de betlerravcs,

au moyen de l'etuve, tres-fortement cliaullee par un cou¬

rant d’air rapide, pourrait elre tres-utile pour se procurer

des sirops peu colores. Les sirops meles de melasse qu on

obtient par ce moyen, peuvenl elre mis de nouveau ii

l’etuve pour cristalliser : cur il ne serait pas prudent de

vouloir les faire cristalliser immedialement ; la nouvelle

quantite de melasse qu’ils contiennent rendrait cette Opera¬

tion tres-dilficile , et d’une reussite incertaine.

Comparons maintenant ii ce procede expeditif les pro-
cedds de M. Acliard.

Par la premiere melliode de M. Acliard, par la erislal-

lisation reguliere, on voit que la cristallisation exige sept

k huit semaines pour etre complete. Je doute que ce ternie

soit süffisant, car des sirops', apres plus de six mois d'ex-

position ä l’dtuve, me donnaieni encore des cristaux e:i

quantite assez notable; je suis d’ailleurs loin tle penser

que la Separation de la melasse puisse se faire facilement

au moyen des formes, dans lesquelles on verse la matiere

composee de cristaux et de melasse. II taut supposer le

grain d’une liien lionne qualile, pour que cet <?coulement

ait lieu ; et d’apres ce que j’ai vu , je ne conseillerais ]ioint

d’attendre cette Separation par ce moyen. M. Acliard fixe

encore de six, huit a dix semaines pour la duree de cet

ecoulement. Je pense que huit semaines sont le minimum

du tems necessaire, et qu’au bout de ce tems la Separation

de la melasse sera tres-incomplete. J’ai meine souvent vu

que la melasse , au lieu de prendre son ccoulement par la

pointe des formes ou coues, laissail precipiter le stiere qui
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formait alors une masse pfiteuse, ä travers laquelle l’icou-

lement etait devenu impossible. Une partie de la melasse

se reunissait a la stirface, et pouvait ainsi etre separee par

decantation. Quant ;i la partie melee avec les cristaux , 011

n’aurait pu la separer que par une nouvelle tonte et cris-

tallisation, ou en y ajoutant de l’eau, et en soumettant ls

tout a l’action de la presse. L’une et l’aulre de ces me-

thodes a l'inconvenient de diminuer la quantite de Sucre

dejä obtenu, soit en l’alterant reellement par le calorique

necessaire pour la lonte, soit en en dissolvant une partie

dans une quantite d’eau , dont ensuite on ne peut plus le

retirer par la crislallisation, en raison de la trop grande

proportion des nielasses comparativement a celle du Sucre.

Je dois avouer cependant que j’ai vu des cristallisations

obtenues par le procede de AI. Acliard assez bien formees

pour permettre f ecoulement des mdlasses, mais je crois
ce cas rare.

Apres huit ii dix semaines d’ecoulement des mölasses ,

on obtient, par le procede de M. Achard, deux especes

de Sucre brut, l un d’une assez bonne qualite, et l’autre

tres-comnmn, et souille encore par une grande quantite

de melasse. M. Acliard recommande d’etendre ces deux

especes de sucre brut dans des greniers tres-aeres, pour

qu on puisse les remuer facilement, et les exposer ainsi

aux inlluences de l air qui desseclie ces sucres bruts, et

les rend d’un gout plus delicat. Je ne nierai point l’in-

fluence de fair sur la saveur des Sucres bruts, j’en ai des

preuves certaines; mais j’avouerai que je ne vois pas ce

que devient la melasse par cette dessiccation. Si eile ne

fait que se dessecher et perdre son mauvais goüt ( ce que

je suis tres-poi te ä croire), il en resulte qu’elle existe

toujours dans le sucre brut, et que par son melange avec

cette matiere eile diminue reellement sa qualite , qu’en

exposant ce sucre brut ainsi desseclie ä im air humide, il

ßnirait par repretidre a l’atmosphere la quantite d’eau qui



222
OBSERVATIONS.

conslituait la melasse a l'etat sirupcux, vu la grande

propriele hygrometrique de cette derniere substance;

que la dessiccation ne fait donc que masquer la mau-

vaise quaiite de ce sucre brut, qui, dans le raflinage,

se cojnporterait toujours en raison de la melasse qui fac-

compagne, et donnerait alors des rbsultats tres-defectueux;

et si M. Achard a eprouve des dilliculles dans le raflinage

de son sucre brut, je n’ai pas le moindre doule que ces

difficultes ne provinssent de la trop gründe quantite de

melasse que ce sucre brut contenait encore.

M. Achard assigne environ trois semaines pour la

duree de cetle dessiccation du sucre brut, qu’il re com-

mande de faire pendanl l’ete ; ce qui retai de de plus de six

inois la vente du sucre brut, en comptant depuis le moment

011 on commence it raper les betteraves jusqu’ä celui oü

on peut niedre le sucre brut en tonneaux.

M. Achard, ii la suite de ce moyon, indique nn aut re

procede connu dans les sucreries des colonies et les raffi-

nei'ies d’Europe sous le nom de terrage. Je ne crois pas

davantage que ce premier mode de raffinage soit avauta-

geax pour le sucre brut des betteraves. J 1 cst dejli trhs-

incomplet pour bien des especes de sirops de vesou des

colonies, et ä plus forte raison pour les sirops des belle-

'raves qui sont generalement inferieurs ä ceux du vesou ,

et doivent donner une bien plus grande quantite de me¬

lasse , qui nuit toujours beaucoup ä la cristallisation et

empeclieque les cristaux de sucre neconservent entr’eux la

distance hecessaire pour que 1’opdration du terrage se fasse
uniformement.

En eilet , quand on considbre feffet du terrage, on voit

quil nest base que sur l’affinite pour l'eau plus grande dans

la melasse que dans le sucre cristallise; mais, qnoiqu il v

ait une tres-grande dilference enlre l'allinite respective de

ces deux substances pour l’eau , il n'en est pas moins vrai

que le terrage ( quelqu'ingenieux que ce moyen soit),
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rfest toujours qu’une Operation tres-imparfaite; et cjne si

on parvient k depouiller le sucre cristallise de toute la

melasse qui lui etait adherente , ce n’est toujours qu’aux

depens de ce meine Sucre cristallise, dont ordinairemerrt

un tiers se trouve dissous par l’eau de l’argile humectee, et

cela dans les circonstances les plus favorables.

Le sucre des betteraves, quelle que soit sa qualite, est

loin de reunir ces circonstances favorables; et il doit

se comporter au terrage comme le font les qualites infe-

rieures de sucre brut , dont la distance entre les petits

cristaux etant inegale , ne permet point un ecoulement

regulier des melasses. Alors il en resulte que l'eau de

l’argile, au lieu de rcmplir ses fonctions aussi bien que

possible, dissout beaucoup plus de sucre cristallise quelle

ne le devrait faire, et n’agit que tres-imparfaitement sur
la melasse contenue dans la totalitb du sucre des ebnes ou

formes k sucre. La partie superieure de ces ebnes est tres-

blanche , tandis que la partie inferieure est aussi coloree

qu'auparavant : en voici la raison : l’eau du terrage ayant

eprouve des dilficultbs pour se faire jour a travers les cris¬

taux , se porte alors sur le sucre cristallise , le dissout, s’en

sature; et lorsque ce sirop sature est parvenu au milieu ,

ou vers la pointe des ebnes, ne pouvant plus se saturcr

davantage, il laisse intacte la melasse qui s’y trouve
melee au sucre brut.

Je ne m’btendrai pas davantage sur les vices de cette

Operation tres-simple; et je crains bien que ce que j’en ai

dit ne soit peut-etre bien clair que pour les personnes qui
connaissent k fond le travail des ratfineries.

Je terminerai cet examen en disant qu’il serait peut-etre

possible de reussir quelquefois k terrer une certaine quan-

tite de sucre brut de betteraves; rnais que gbneralement ce

procede sera sujet a tant de chances , qu’il vaudra mieux

s’attaclier a avoir du sucre brut de bonne qualite qui puisse

supporter directement le raflSnage, que de risquer, par un
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terrage vicieux, de perdre une grande quanlite de sucre;

car, lorsque M. Achard dit qu'on ne dissout que des parti-

cules de stiere, c’est une expression tres-impropre , el

lorsque M. Achard dit encore que les sirops obtenus par¬

le terrage ne valent pas la peine d’en cxtraire le Sucre ,

j’observerai que cela pouvait etre bon dans un moment oü

la valeur des sirops n’etait pas tres-interieure a celle du

sucre cristallise; mais conune dans ce moment et pendant

long-tems encore la valeur des melasses de betteraves sera

h celle du sucre cristallise de bonne qualite, au moins

conune 1 est a i 5 ou 20, je conseillerai lortement aux

perscmnes qui voudraient se servir du terrage, de laire

cristalliser de nouveau ä letuve les sirops quils oblien-

draient, et je leur garantis qu’elles seront bien avanlageu-

sement indemnisees de ieurs l'rais.

M. le baron de Koppy a parfaitement senti les incon-

vdniens de la methode proposee par M. Achard, et il a

publie dans son ouvrage les modifications qu’il a juge it

propos d’y faire. II ne inet le sirop dans les vases evapo-

ratoires qu’ä la hauteur d un pouce et demi, au lieu de

trois pouces. Le sirop , au bout de trois a qualre semaines ,

se trouve couvert d'une coucheepaisse de sucre cristallise,

dans laquelle on fait detix fois par semaine de petites

ouvertures pour donner passage a fair chaud. On enleve

successivenrent ces couches cristallisecs, et on les met

egoutter sur des vases , dont le fond est perce conune une

ecumoire ; on enleve aussi le sucre qui s’est precipite, et

011 le met dans un autre vase perce conune le premier. Ces

deux especes de cristallisations sont deposees dans un en-

droit ou la temperature est moindre que celle de letuve ,

ahn que le sirop puisse prendre son ecoulement sans trop

se dessdeher; et le sirop qui se trouvait entre les deux cou¬
ches de sucre est remis a cristalliser. Tous les mois on

repete cette Operation qu’on continue jusqu’ä ce que le

sirop refuse de donner des cristaux. On trouve alors au
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fond des vases un magma composd de sucre et de melasse

qu’on soumet ä l’aclion de la presse , et le sirop ou me¬

lasse cjni s ecoule est mis dans des baquets ou on l’aban-

donne peudaut plusieurs mois ; il laisse pendanl ce tems

deposer une tres-grande quantite de sucre qu’on separe

encore au moyen de la presse.

M. le baron de Koppy pense avec raison que cette me-

tbode est preferable ä celle de M. Achard , qu’il regarde

comme beaucoup trop longue et embarrassante , et qu’il

sait par experience exiger quatre ä cinq mois pour la seule
cristallisation.

II parait cependant que M. le baron de Koppy a eprou-

ve quelques ditlcultes pour obtenir la Separation de la

melasse du sucre en grain qui s’y trouve mele.

Dans les premieres annees il soumetlait simplement ä

l’action d’une presse ä vis ce magma , qu’il renlermait

dans des toiles ; mais depuis il a renonee ä cette me-

thode , au moyen de laquelle il n’obtenait que tres-len-

tement une qualite de sucre peu pur, et il y a substitue le

procedd suivant.

Il iait chauiler aupres d’un fourneau, et dans de grands

vases plats, le magma compose de sucre et de melasse.

Il le petril comme une päte, en y ajoutant de l’eau tiede ,

et il l’enterme ensuite dans des toiles qu’il soumet ä l'ac-

tion graduee d’une presse a levier. 11 f'aut prendre ses

precautions pour que la matiere soumise a i’expi'ession seit

suliisamment chaude tout le tems que dure l'operation.

Cette methode est, je pense, preferable ä celle employee

par M. Achard ; eile dispense de se servir des formes ä

sucre dont l’usage ne doit pas elre avantageux , et ne me

paroitpas remplir lebut qu’on en attend, celui de laciliter

l’ecoulement des melasses. M. le baron de Koppy, en

enlevant successivement les couches cristallisees, soit su-

perieures , soit inferieures, les debarrasse immediatement

de la melasse qui , lorsqu’on procede comme M. Achard,

15
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s’cpaissit Ions les jours, et se trouve trop peu fluide a la

fmdu travail, pour quelle puisse prendre son ecoulement

ä travers les cristaux avec lesquels eile est melee.

Cependant je trouve encore incomplet le dernier tra¬

vail auquel M. lebarondeKoppysoumet lamasse composee

de nielasse et de sucre en tres-pelits grains. Pour diminuer

la viscosile de sa melasse , et faciliter sa sortie ii travers

la toile , il a recours ä la chaleur et a l’eau tiede, et nul

doute que par ce moyen il ne retablisse ii letal de sirop

nue parlic du sucre qui etait en crislaux; lorsqu’on con-

sidere la grande solubilitd du sucre dans l’eau, et sur-tout

dans l'eau chaude , on ne peut que porter tres-baut la

quanlile qui se trouve ainsi fondue de nouveau, et qui

est irrevocablement perdue.

Tous les sirops de betleraves que j’ai traitds les deux

annees passees, ä l'exceplion d’une seule qualite laile avec

les betleraves blanches provenant de graines de Prusse

011 de Suede , etant infiniment moins riclies en sucre que

ceux obtenus par M. Achard et le baron de Koppy, ne

m’ont donne que beaucoup de cristaux nieles dans mie

grande proporlion de melasse, et peu de ces belles cou-

cbes cfistallincs superieures (i). Apres bien des essais pe¬

nibles, j’ai encore trouve plus economique et plus ex-

pddilif, de me servir de l’alcohol ou esprit de vin pour

(i) Dans notre travail de cette annöe i8xr , ayant cultive nous-

m&mes les bettcraves ? nons en avons eu des blanches et des jaunes

d'excellenle qualite et qui nous donneront trbs-abondamra’ent du sucre.
Nous avons d£jh des croutes cristallines trfes-£paisses ; generaleraent

ce sont les plus petites et celles crues dans les lerrains les plus pauvres

qui sont les plus sucr£es. Leur suc marquait 7 - h TareomcHre.

J !en ai eu des environs de Paris dont le suc donnait 7 ct meme tres-

pres de 8 degr£s k. l'ardombtre : rnais ce degre n’etait que factice et
etait du en grande partie aux matftres salines tenues en dissolution dans
le suc, et qui proviennent des fuinjers abonduns dont les terrus des envi-

rons de Paris sont ehargies.
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obtenir la Separation des melasses du sucre cristallise qui

s’y tiouve mele. Ce procede, au premier coup-d’cril, pa-

rait devoir etre trop coüteux , et ne pouvoir etre indiqud

que coinme une experience de cabinet3 mais pour peu

qu’on veuille reflecliir sur le bas prix de l’alcohol , prive

de ses droits de consommalion et d octroi , sur-tout dans

le midi, sur la pelite quantite qu’il en fallt pour obtenir

un rdsultat tres-avantageux, et impossible par tont autre

moyen ; sur l’avantage tres-grand de retirer une plus

grande quantite de sucre dont la valeur actuelle ne peut

etre mise en comparaison avec celle de l’alcohol necessaire

pour l’operation, je ne doute pas que les personnes qui se

livrent ä l’extraction du sucre de betteraves, ne finissent

par adopter ce moyen contre lequel originairement elles

auraient pu apporter de la prevenlion. Comme d’ailleurs la

bonte de ce procede n’est qü’en raison de la manidre dont

on i’execute, je vais le decrire aussi clairement que pos-
sible.

Procede de purißcation par l’alcohol.

Ce procdde est basd sur la proprietd qu’a 1’alcohol, lors*

qu’il est convenablement dephlegme , de ne pas dissoudre

sensiblemenl le stiere cristallise , de se meler avec la parlie

sirupeuse ou melasse , de la rendre plus fluide, et «par

consequent de faciliter sa Separation d’avec le sucre cris¬

tallise. L’alcohol ou l'esprit de vin, s"il etait a Letal d’eau-

de-vie, et ne marquait que 18 ä 24 degres a Fareometre ,

dissoudrait une trop grande quantild de sucre en raison

de l’eau qu'il retient a cet elat, et alors ne remplirait point

le but proposd ; s’il etait ä son dernier degre de purete , ä

42 ou 43 d., il ne dissoudrait point du tout le sucre, mais

alors il ne se melerait avec les sirops, qu’en raison de la

pelite quantite d’eau qu’ils contiendraient, et souvent la

concentralion de ces derniers s’opposerait a toute dissolu-

tion , et rendrait l’emploi de Faicohol plutot prejudiciable
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qu’avantageux. D’ailleurs , l'alcohol parfaitement dephleg-

me ne se trouve pas dans le commerce, et reviendrait kirn

prix beaucoup trop eleve pour l’employer en fabrique. II
taut clioisir entre ces deux extremes , d’un alcohol

trop deplegme, et d’un autre qui ne le'serait pas sulli-
samment.

C’est donc ä celui qu’on trouve dans le commerce

qu’il taut donner la preference , et ordinairement cet al¬

cohol marquc 34 degres ä l’areometre, et porte le nonv

d’esprit

Pour le faire servil - a la purification des Sucres bruts de

betteraves , meine les plus communs et les plus charges de

melasse , voici comment il faudra proceder.

On sdparera, soit par decantation, soit par expression ,

la plus grande partie du sirop qui se trouve mele avec le

sucre brut au sortir de l’etuve; et lorsque par ce moyen

on ne pourra plus rien obtenir, on pesera une quantite
donnee de cette mauvaise moscouade, on la mellra dans

unbaquet, et on y incorporera environ le douzieme , au

plus le dixidme de son poids d’alcohol a 34 degres. II fau¬

dra prendre quelques precautions en faisant ce melange ;

on ne versera l’alcohol que par petites portions, et suc-

sessivement on le melera avec le sucre charge de sirop.

Si on versait trop d’alcohol h la fois , le melange se ferait

trop diüicilement, parce qu’alors il agirait sur les matieres

extraclo -muqueuses contenues dans le sirop, les c/v's-

perait et rendrait leur dissolution beaucoup plus difhcile.

Il laut aussi faire ce melange tres-rapidement, afin de

laisser dvaporer le moins possible d’alcohol. Si on pouvail

operer dans un endroit peu aere , et meine ferme, ce se-

rait encore plus avantageux; lorsque le melange de l’alco-

hol et de la moscouade sirupeuse sera fait bien exacte-

ment , on le couvrira, et on le laissera ainsi pendant

quelques heures. Au bout de ce tems , on voit le sirop

colorö qui gagne la surface du vase employe, et le sucre
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cristallise qui tend a gagner le fond. On brassera encore

une fois ce melange, et on le versera dans des sacs de

toile ou de crin qu’on soumeüra ä l’action bien graduee

d’une presse ferrnee. 11 taut avoir soin de ne fonner que

des guteaux tres - peu epais, et faire en sorte que les

sacs dans lesquels on met la matiere h presser, ne for-

ment point de bourrelets ou vides dans lesquels les sirops

pounaient sinsinuer, et se meler de nouveau avec le sucre

cristallise lorsqu’on desserre la presse.

Par ce moyen on obtiendra des sirops tres-colores , et

le sucre restant dans les sacs, sera amend a un etat de Sucre

brut tres-salisfaisant, et dans lequel la melasse sera dans

une proportion trop faible pour prejudicier au raffinage.

Ce sucre, lorsqu’il est seclie, n’est plus visqueux, et ne

forme point, lorsqu’on le remue , cette espece de mouve-

jnent vermiculaire , indice certain d’une mauvaise qualitd

de sucre brut, qualite due a la melasse dessechee.

Si de suite on voulait obtenir une qualite de sucre com-

parable au sucre Martinique sec, il sullirait de verser sur

la matiere pressee et encore humide une nouvelle quantite

d’alcohol , mais la moitie moins que la premiere fois. Si

on voulait avoir encore plus de blancheur, au lieu d’em-

ployer pour ce dernier melange de l’alcohol ä 34 degres ,

il serait preferable de n’en employer qu’a 29 ou 3o. On

dissout, il est vrai, un peu de sucre (qu’on peut cependant

lacilement relrouver); mais on ne court point le risque de

crisper et faire adherer aux cristaux du suci'e une petite

quantite de matiere extracto-gommeuse contenue dans le

reste de la nielasse, et qui ne trouve plus alorsune quantite

süffisante de cette derniere pourla dissoudre et lamettre en

etat de resister a l’action de l’alcoliol, qui tend toujours h

isoler cette matiere extracto-gommeuse.

C’est en raison de cet effet de l’alcohol deplilegme sm

les matieres extracto-gommeuses, qu’on ne peutl’employer

en tres-grande quantite pour le lavage immediat du sucre
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brut des betteraves , comrae je l’ai fait avantageusement

pour les bonnes qualites de sucre brut des colonies cjui,

par ce moyen , m'ont donne jusqu ä 77 et ■jR pour ioo d un

Sucre partaitemer,t sec, bianc, et ne ditferanl nullement des

meilleures qualites de sucre blaue Martinique et Havannc.

En quelque petite quantite cpie soit le sucre crislallisc

dans son melange avec la nielasse, on peut facilenient 1 i-

soler par le procede ä l'alcoliol; qu'on se rappelle bien

seulement que le point Capital a observer est , que le de-

gre de l’alcohol ii employer soit regle sur le degre d’epais-

sissenient de lamelasse, et en raison de la quanlile plus

uu moins preponderante de cette matiere.

Si on avait un nielange trfes-epais de beaucoup de

melasse et de peu de sucre brut, il suffirait de delayer

cette matiere avec une certaine quantite de melasse

plus fluide , contenant de l'alcoliol , et qui serait

soriie precedemmeni de la presse. Cette. melasse li-

quefiee serait süffisante pour donner assez de fluidite ä

une nielasse beaucoup plus consistante , et ne laisserait

point craindre la crispaiion de la matiere exlraclo-gom-
meuse.

Cet exemple que je vais cliercher dans les extremes ,

sntfira pour guider dans le traitenient de toute espece de

sucre mcle de melasse , et fait ressortir les grands avan-

tages de ce procede , qui ulilise ainsi une grande quan¬

tite de sucre cristallise qui , autrement , eüt eie perduc.

II peut aussi arriver quelquelbis qu’on ait ä purifier des

croules cristallines de sucre bien seches. Pour que cclle

purification se lasse facilenient , il vaut mieux briser ces

croütes cristallines, les reduire ä fetal du sucre brut , et

les meler avec une petite quantite d’alcohol peu deplilegme,

;i 39 ou 3o degres, par exemple.
11 serait encore plus avantageux de mettre ces croules

cristallines macerer avec du sirop de belteraves incolore ,

ewame il a die indique dans le procede decrit page 53
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de ces Observations ; le sirop licjuifierait la melasse , les

eristaux se delacheraienl saus- se fondre , on separerait lo

sirop au moyen de la presse , et on fmirait d’enlever celui

qui entourerait les eristaux de sucre k I’aide d'une petite

quantite d'alcohol.

Ce procede, au moyen d’un sirop peu colore , peut

meine etre tres-avantageusement employe et de prdference

pour toutes les especes de sucre , et preeeder le lavage ä

l’alcoliol : par la on evitera cette crispation des malieres

exliacto-gommeuses, loujours beaucoup plus a. craindre

avec des melasses tres-epaisses qu’avec des sirops cuits ä

ou 35 degres de l’areoinetre.

Si on avoit de gros eristaux k depouiller de la melasse

qui les salit , 011 pourrait eneore les laver avec une oer-

taine quantite d’alcohol , ä ce meine degre de 2() ou 3o

tlegres.

Ces alcohols de lavage non satures , pourraient ensuite-

servir ii la purificarion des Sucres dans lesquels la pro-

portion de melasse serait plus considerable.

Pour ne point perdre l’alcohol contenu dans les me¬

lasses retirees par ce procede, il suhlt de les distillcr. Celte

distillation peut se faire dans les alambics ordinaires, en

prenant laprecaution d'ajouter un }ieu d’eau dans les sirops

ejui seraient epais, et qui pourraient laisser craindre que la

matiere ne bruhit. Mais le meilleur moyen est de se servir

d’un appareil analogue a celui d’Edouard Adam , et de faire

jiasser k travers ces melasses alcoholiques , au moyen d'un

tube de metal, un torrent de vapeurs d’eau bouillanle.

Ces vapeurssecondensenteneauenpassant ätravers le si¬

rop, et facilitentainsiladistillaliondel’alcoliolqui, iice degre

de temperature, est force de se volatiliser; par ce moyen,

on ne craint jamais de britler les melasses , et l’alcoliol

qu’on obtient est d'une bien meilleure qualite. On peut

ainsi soumeltre ii la distillation toutes les loiles impregnees

üe melasse alcoliolique.
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On voitdonc que par ce procede 011 ne pcrdra d'alcohol

que la petite quantite qui se trouvera volatilisee pendant

Foperation , et celle qui restera adherente au sucre cristal¬

lise,quantites Fune et Fautre tres-peu considerables,et qu’on

peut beaucoup diminuer en prenant certaines precautions.

J’ai deja dit quepour celle qui peut se volatiliser pendant

l’operation du remuement, on Ferait bien de prendre la pre-

caution de ne Faire ces melanges que dans unendroit peu

aere , et meine dans desvases Fermes. Quant a celle retenue

par le sucre brut, on peut Fobtenir toute entifere, si on
veut raffiner soi-meme le sucre obtenu. Dans ce cas , on

melera le sucre avecune quantite d’eau un peu plusgrande

que celle necessaire pour le fondre , et on chauffera dans

un alambic ordinaire, l’alcohol se volatilisera, et il restera

un sirop qu’on traitera par les procedes usites dans les

ratfineries , ou , ce qui vaudra encore mieux, on op^rera

comme il a ete dit plus haut pour les melasses alcoholi-

ques au moyen de Fappareil a vapeurs d’Edouard Adam.

Si on ne raffine pas le sucre brut , il Faudra se resignerä

la perte de cet alcoliol, perte infiniment petite, sur - tout

lorsqu’on la compare ä Favantage d’obtenir rigoureusement

tonte la quantite possible de sucre cristallise, et dans un etat
aussi beau et aussi Favorable a la vente.

L’emploi de l’alcohol est si commode et si avantageux

pour depouiller le sucre cristallise de son sirop ou de sa

melasse , que j’ai cru pouvoirle substituer dans le ratfinage

au procede connu sous le nom de terrage.

Dans ce cas on travaille le sucre brut par les proctkles

ordinaires, c’est-a-dire on le Fond, clarifie et cuit ä la

consistance convenable , et on le verse dans des cones de

terre comme a Fordinaire; le lendemain de sa cuisson , et

aussitöt que le sirop commence a prendre son ecoulemcnt,

on verse sur la base des cones ou Formes une petite quan^

tite d'alcohol a i \ degr^s , et on couvre exactement la suv
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face des cönes (i). Le sirop mere s’ecoule d’abord sans se
meler avec l’alcohol, celui-ci le suit et depouille le sncre
du teste du sirop cpi’il retient ä la surface de ses cristaux,
ä für et mesure qu’il prend son ecoulement, et finit par
laissei’ les cristaux parfaitement biancs. II faut de tems en
iems verser sur la base des cönes une quantite nouvelle
d’alcohol, jusqu’ä ce qu’on voie que celui qui sort par la
pointe n’est plus que tres-peu colore. Les premiers sirops
qui passent, ne sont pas alcoholiques ; ceux qui viennent
cnsuite le sont un peu plus , et successivement 'jusqu’ä ce
qu’ä la fin l’alcohol passe presque pur. L’areometre sert a
connaitre la quantite d’alcohol contenue dans chacune de
ces fractions de sirop. Onpeut distiller , comine il a ete dit
ci-dessus , tous ceux qui marquent plus de i5 degres a
l’areometre pour les sels et sirops 5 les autres peuvent etre
employe's pour etre verses de nouveau sur labase des cönes.
Comrne ils ne sont pas satures de sirop , ils eniövent celui
qu ils rencontrent dans leur passage a travers les cönes , et
avancent ainsi beaucoup l’operation. 11 ne faut ensuite
qu’une quantite infiniment petite d’alcohol nouveau pour
oblenir le Sucre parfaitement blanc.

L’avantage de ce procede consiste en ce qu’on depouille
entierement le sucre de son sirop ou melasse, sans dissou-
dre sensiblement de sucre, avantage tres-precieux, puis-
que , pour obtenir le meine degre de blancheur par le ter-
rage, il est inevitable de fondre entre le tiers et le quart du
sucre reellement cristallise.

Gelte assertion est baseesur plusieurs essais comparatifs,

fr) Coinme je n :ai opere que sur quelques pains de sucre , ce qui me

suffisait pour constater la bonte du procede , je me suis contenta de
touvrir la base des cones de sucre avec un cartou assujeiti avec une

feuille de parchemin mouille et une ficelle. On pourrait en pratiquant
ce proced6 en grand courrirles cones avec des planch.es assujetties avec

de Targile molle. Ces plaaches seraient percees d'un trou pour verse^
faciUmeut Talcohoh
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qui ne peuvent laisser le moindre doule. Je me conten-

ierai d’en ciler un seul fait avec tonte fexactitude possible.

On versa dans deux formes , connues dans les raffineries

sous le nom de trois, une quanlite egale de sirop cuit a

la consistance convenable pour en faire deux pains de sucre.

On proceda pour l’un par le terrage ordinaire, on donna

deux terres et une troisieme tres-Iegere , et le pain de

sucre qui en resulta pesait 3 kilogramm.es 212 gram, elant

bien sec. Celui traite par l'alcohol, lorsqu’on le sortit de

la forme, pesait 4 kilogrammes 772 grammes , et retenait ,.

ä cet etat, une certaine quanlite d’alcohol que l’etuvage lit

volatiliser, et lorsque le pain fut parfaitement sec, il

n'avait pas conserve la moindre trace d’odeur d’alcohol, et

pesait encore 4 kilogrammes 558 grammes , ce qui lait en-

ire les deux pains une diderence de 1 kilogramme .t.jii

grammes, difference enorme ! Le sucre fondu par l’eau du

terrage n’est pas perdu sans doute, mais lorsqu’on recuit ce

sirop, il y en a toujours une portion alteree par feilet de

la clialeur necessaire pour le cuire a la consistance neces-

saire , et cette portion de sucre alteree passe alors comme

melasse, et perd au moins les trois quarls de sa valeiir.

Il y avail eu, par l’operation de l’etuvage , une quantite

de 214 grammes 011 environ 7 onces d’alcohol perdu. Cet

alcohol n’avail pn prendre son ecoulement, et mouillaitla

surface de chaque pelit cristal de sucre. On eüt pu en en-

lever la plus grande partie , soit cn donnant un trhs-leger

terrage, soit en versant sur la base des cones un sirop de

sucre incolore et sature; mais on prefera le perdre afm de

pouvoir calculer ce qu’on gagnerait de teras par ce pro-

cede , compare a celui du terrage. Le resultat fut que le

pain de sucre traite par l’alcohol fut pret ä etre vendu six

jours apres la cuite du sirop qui avait servi a le former , et

que celui qui fut terre ne liit pret que le quarante-huilieme

jour, en suivant tous les procedes d’usage en raflineric ;

et ce terme est encore tres-court, compare a la moyenne
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cla tems exige pour le raffinage du sucre ordinaire ; raflfi-

nage qui exige l’un dans i’autre enlrc deux et trois mois ,

parce que toutes les preparations ne se donnent pas comme

je l’ai t'ait au terme rigoureusement necessaire.

Ce benefice, sur le tems , est inliniraent precieux pour

le manufacturier, qui ne court plus le clanger des chances

politiques , cause de la ruine de la pluparl des raffineurs

de sucre , lors de la paix de i^63 , i 783 et autres.

II me reste maintenant ;i demontrer que ce procede par

falcohol n’est pas plus couteux que tout aut re , et qu'il est

meine plus avantageux. Nous voyons que pour purifier un

quintal decimal de moscouade de betteraves , il laut em-

jdoyer le douzieme cm tout au plus le dixieine de son poids

d’alcobol oit esprit | , marquant 34 degres ä l’areometre.

E11 prenant la moyenne , le onzieme , nous aurons <) kil.

d’alcohol par quintal mdtricjue.

Le meilleur alcoliol du commerce, pme de ses droits

de consommalion , octroi , varie , dans le midi de la

Erance , depuis a5 jusqu’a l\o IV., l’ancien quintal, ou le

double environ pour le quintal decimal. II y a deux ans

ce prix etait encore plus bas , puisque l’ancien quintal net

de tare ne valait que 18 ä iq IV.

Sur les i) kil. d’alcoliol employes pour la purification

d'un quintal melrique de moscouade , j’admettrai qu’il j-

eil aura la moitie perdue (et cette supposilion est tres-

lorcee) , ce sera donc 4 kil. Sliect. d’alcoliol pour un quin-

tal m^trique de moscouade , dont on doit au moins atten-

dre ^o pour 100 de sucre bien sec. Ce sera donc la valeur

de 4 kil. Sheet, ä repartir sur 70 kil. de sucre brut d’excel-

Icnte cjualite. 4 kil. 5 liect. d’alcohol, au prix moyen de

('S IV. le quintal metrique, couteraient donc 3 fr. 93 Cent,

qui, repartis sur 70 kil. de sucre brut d’exceilente qualite,

font 4 Cent, et quelque chose par kilogr. , somme infini-

ment petite en comparaison de lavanlage de retirer mi-^
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mediatement une plus grande quantite de sucre qu’on ne

peut le faire autrement , et de l’avoir a un tel degre de pu-

rete et secheresse , qu’il n’y a plus a craindre pour lui les

dangers du raffinage ; dangers qui ne sont qu’en raison de

la quantite de melasse que les sucres bmts ou moscoua-

des retiennent , car c’est toujours falteration de ces mb-

lasses qui rend le raffinage si dilficile, cette matiere ne pou-

vant supporter qu'un degre de chaleur tres inferieur ä celui

necessite pour la cuite du sirop.

J’estime que l’avantage sera encore plus grand en em-

ployant l’alcohol pour suppleer le terrage , car je ne pense

pas que la perte totale en prenant les precautions , ou de

donner un leger terrage , ou de verser sur lajrase des cones

un sirop incolore sature de sucre, qui par son ecoulement

entrainerait le restc de fialcohol adherant au sucre , je ne

pense pas , dis-je , que la perle serait de 4 pour 100 d’al-

cohol par quintal de sucre ralfine. Je laisse a calculer ce

que peut etre cette valeur comparee a l'avantage d’avoir

en huit jours de tems un resultat que , tenne moj^en , on

n’obtient en raffinerie qu’en soixante-dix jours , et sur-tout

a celui de retirer en aussi peu de tems du tiers au quart

de sucre en sus de celui que le ralfineur obtient par un pre-

mier procede ; car je n’hesite point ä diminuer au moins

d’un quart de sa valeur tout sucre fondu par le terrage ,

et qui doit alors necessairement retourner aux ebaudieres

pour recevoir une alteration considerable ; non que d’un

quintal de sucre ainsi fondu , on perde reellement a 5 pour
ioo , mais parce que la perle reelle qui peut etre portee

h 18 et 20 pour i.oo, jointe aux frais de raffinage, excede

souvent ces 25 pour ioo.

J’ai supposö dans tous ces calculs que le manufacturier

acheterait l’alcohol qui lui serait necessaire ; mais eomme

il aura un tres-grand avantage ä le fabriquer lui-meine ,

soit avec le marc des betteraves , soit avec les melasses qui
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n’anront jamais une tres-grande valeur commerciale , il en

resullera que la perte que j’ai dvaluee plus haut sera en-

core susceptible d’une diminulion considerable.

Les personnes qui savent que mon freie et moi avons

pris un brevet d’invention de i 5 annees , en avril 1808 ,

ponr ce procede de raffinage par l’alcohol , brevet qui nous

a coüte prfes de 1600 fr. , pourront etre etonnees de voir

que je le publie moi-meme d’une maniere aussi detaillee ,

et que je semble ainsi renoncer aux avantages exclusifs

que nous nous etions reserves par le brevet. Voici les rai~

sons qui nous ont determines ä publier nous-memes tous

les delails de ce procede :

i°. 11 nous serait impossible de le cacher ä tout fabri-

canl qui eilt voulu connaitre nos moyens de proceder j il

11’cn est point de ce procede comme de tout autre pour

lequel on peut operer en secret , et sur de petites quanti-

tes. Ici, il laut proceder sur de grandes masses , et il serait

lacile ä tout ötranger qui penetrerait dans nos ateliers de

reconnaitre l’alcohol ä fodeur qu’il degage , ce qu’on ne

peut cmpecher totaleraent. L’agent connu , il ne serait plus

dilficile de connaitre par les ouvriers la maniere de l’em-

ployer , et alors c’eüt eie une source de proces intermi-

nables avec tous les contrefacteurs , que le plus diffi-
eile eul ete de connaitre.

2 0 . A l’epoque ou j’ai imagind ce proedd^ , en 1808 ,

il a dte annoned et rdpete en pelit, dans tous les cours de

chimie qui se font dans Paris , et alors il n’etait pas diffi-

cile , apres avoir vu opdrersur de petites quantites , d’o-

perer sur de grandes.

3 °. La plus forte raison qui nous a determines ä cetle

publication , est l’importance meine du procede. Dans un

mornent ou il est si intdressant pour la France de s’af-

franchir du tribut annuel que nous payons , soit directe-

ment ou iiidirectement , aux Anglais , pour la consomma-

tion du Sucre des Indes, nous avons cru faire une chose
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agreable aux yeux du Souverain , eil nous rendanf ?

nous-memes , les Organes de la publication d’un proeede

qui s’applique au sucre brut de betteraves , beaucoup plus

avanlageusement encore tpi’ä toute autre espbce de sucre.

Diminuer la perte de ce sucre , häter considerablement

la fabricalion , tels sont les avantages qu’on retrouve dans

ce proeede , avantages dejä sentis par plusieurs labricans

de sucre de betteraves , qui m’ont assure qu’ils se pro-

posaient de l’employer cette annee.

Des differentes manieres d’utiliscr le residu de betteraves.

La manibre la plus directe d’utiliser generalement le

marc de la betterave, sera de le faire consommer aux bes-

tiaux. Sur ce point lout lemonde estd’accord. Vouloir dans

les pays meridionaux l’employer a fabriquer de l'alcohol ,

serait', au moins dans les civconslances präsentes, une en-

treprise tres-hasardee. L’alcohol ou eau-de-vie de vin a

une teile superiorite de saveur, et peut se donner dans le

midi ä un prix lellement bas , qu’il n’est point presumable

que l’alcohol de betteravespuisse soulenir laconcurrencc;

mais, dans le nord, la speculation sera autrement avan-

tageuse: les fraisetlalongueurdu transport, la perte enorme

qui resulte de l’evaporation prolongee, font souvent plus t[ue

doubler, dans ces contrees, la valeur de l'alcohol de vin ;

alors nul doute que l dtablissement de distilleries d’alcohol

de betteraves n'y füt assurd du succes. Car generalement

dans les departemens du nord de la France, la main-d'cru-

vre est moins chere que dans ceux du midi ; le combus-

tible, les frais de transport sont a un prix si modiqup,

qu’une Operation qui serait ruineuse dans le midi, peut

y etre trds-avantageuse.

L’alcohol de betteraves est comparable , si meine il

n’est pas preferable a celui de grains. On epargnerait donc,

dans les annees ou la rdcolte est peu abondante, une con-
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sonrmation de grains qui ne laissepas que d’etre tres-consi»
derable.

Les procedes donnes par M. Achard, pour la fabrica¬

tion de l’alcohol , sont fondes sur une trbs-bonne theorie ,

et sont d’une execution facile. Ils ont le rnerite de con-

server pour la nourriture des bestiaux une matifere qui

serait peiclue pour eux , si au lieu de faire cuire le raarc

et d’en exprimer la decoction commel’indique M. Achard,

on le faisait Fermenter directement. Quelque simples ce-

pendant que soient ces procedes, je les crois encore sus-

ceptibles de perfectionnemens , et je pense qu’on pourrait

pour la coction du marc employer avantageusement le

procede ä la vapeur, et pour la dislillalion, ceux d’Edouard
Adam et Isaac Börard.

Les denominations de Cognac, Rlium, Rack donnees

aux diverses espbces d’eau-de-vie obtenues de la dislilla-

tion des marcs de betteraves, pourront paraitre uii peu

ambitieuses 5 je ne me permettrai pas de prononcer ii cet

egard. Je n’ai pas encore vu de ces divers produits oble-

nus par des procedes que je crois inconnus jusqu’ici en

France; j’ai seulement vu des eaux-de-vie simples relirees

de la decoction des marcs de betteraves , et je puis assu-

rer que leur saveur etait pröferable a celle des eaux-de-vie

de grains.

Quant ä la fabrication des vinaigres , j’ai deja eu occa-

sion de dire que je ne presumais pas que cette branche

d’industrie fut susceplible de prosperer en France. Cepen-

dant il serait possible que dans le nord la fabrication du

vinaigre des petites eaux obtenues par la distillation, fut

encore avantageuse. Corarne ce vinaigre est un produit qui

n exige d’autres frais que de prolonger la distillation, et

que cette matiere form.ee par la conversion de falcohoi

en acide acetique , ne peut point avoir de mauvais gout,

etant privee des diverses matieres susceptibles de le com-

muniquer , ä finconvenient pres de sa faiblesse, il peut
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devenir un objet de consommation pour le nord , ou les

vinaigres de vin nepeuveut parvenir qu’a grands frais.

Quant aux vinaigres a obtenir par la fermentation des

residus de la distillation , je pensc cjue vouloir les l'abri-

quer en France pour la consommation de la table , se-

rait une Operation mal concue. 11 n’est pas possible que

ces vinaigres aient une saveur agreable. Les essais faits

par M. de Neubeck prouvent meine que leur fabricalion

est sujfete a beaucoup d’accidens. Si on joint ä cet incon-

venient dejä tres-grave l’embarras que doit donner le tra-

vail d une matiere aussi encombrante , je pense qu’on par-

tagera mon avis ; il ne pourrait y avoir quelque avantage k

fabriquer de ces sorles de vinaigres , quautant qu’on les

ferait servir directement a un autre gerne de fabricalion ,

tel qu’ä une manufacture de ceruse , de verdet, elc. , elc .,

et encore cet einploi me parait-il trfes-douteux, car il au-

rait a lütter contre celui des vinaigres de bois , qui peu-

vent se donner ä un prix excessivement modique.

Quel que soit le mente de ces divers produits, soit coinme

alcobol , soit comnie vinaigre , on ne peut se refuser a

louerM. Acliard de sa noble perseverance , et je tlirai de

la tenacite qu’il a mise a faire ressorlir ainsi de la bette-

rave une foule d’avantages peut-etre nuls pour la France ,

mais certainenient prdcieux pour un pays comme la Si-

ldsie , pays dans lequel les proced^s employes par M.

Acbard ont eu le merite de la nouveautd. M. Acliard peut

donc etre considerö comme un des chimistes qui s’est

le plus occupd ä populariser la cbiinie , en appli-

quant cette Science aux grands objets de consomma¬

tion gdndrale ; application peut-etre encore trop rare , et

point suffisamment appreciee par les savans du premier
ordre.

Je ne ferai aucune retlexion sur l’emploi du marc des

betteraves , comme devant servir a la fabricalion d un

cal'e indigdne et a celle de la biere. M. Achard lui-meme
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ne parait pas y attacher une tres-grande importanee. Ce-

pendant, si le cafede chicoree est devenu enAllemagne et

raeme en France l’objet d’un commerce assez etcndu , il

n’y a pas de raison pour qu’on ne s’accouiume aussi bien au

cafe de betteraves. Au reste , qu’on parviemie ä lui com-

muniquer la verlu stimulante et le parfum du cafe d’Arabie,

et alors je ne m’etonnerai plus qu’on le vende 2 francs le

kilogramme , cornrne on me l’a assure.

J’en dirai aulant de la biere de betteraves , a laquelle je

souhaite mais ne crois pas qu’on pnisse jamais donner le

goüt de 110s bonnes bieres flamandes.

Description des bätimans, ustensiles et nialidres nicessaires

pour la Jabricotion du Sucre de betterares.

Ce chapitre est nn de ceux qui doivent presenter le plus

d interet pour la plupart des speculateurs qui se proposent

d’entreprendre la fabrication du sucre de betteraves.

Dans le Systeme de fabrication adopte par M. Achard,

Systeme de fabrication par lequel on tire parti de tout , on

voit que les frais de construction et d’elablissement des

divers appareils doivent s’elever a une somnte assez con-

siderable \ et elfectivemenl, M. le baron de Ivoppy, dans

une de ses leltres dont l extrait se trouve dans foiivragG

de M. Achard , les fail monier a 3o',ooo rixthalers, c’est-ii-

dire a environ 120.000 francs. L’etablissement propose

par M. Achard . et execute a la lettre parM. le baron de

Koppy , ne peut guere l’etre en France , oii on serait tres-

loin de tirer des residus les grands avantages qu’on en ob-

tient en Silesie , pays dans. lequel les eaux-de-vie et vi-

naigres sont fort rares , ou d’une qualite tres-inferieure.

Les speculateurs feront donc peut-etre tres-prudennnent

en France , de reserver leurs capitauxpour laseule fabri¬

cation du sucre de betteraves, et de n’employer d’abord

les residus qu’a la nourriture des bestiaux j les seuls pavs
16
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du nord pourront avoir de l'avantage a fabriquer des eaux-

de-rvie de betteraves ; mais comme cet ol>jet peilt etre in-

dEpendant de la falnication du sucre de belteraves , et elre

caicule sEparEment, je crois ne devoir parier ici que des

frais nEcessites pour la fabrication du sucre.

Getle fabrication elle-meme peut etre isolee de tous les

frais qui ne sont pas rigoureusement nEcessaires , et etre

reduite ä ses elemens les plus simples et indispensables.

Cliaque entrepreneur pourra ,ensuite facilemenl faire le

calcul des frais que l’administrationd’ungrand Etablissement

doit necessairement entrainer , tels que ceux de commis,

surveillans , bureaux de comptabilite, et de construction

de batimens nEcessaires , soit pour loger les commis, ou-

vriers , etc. , etc., soit pour etablir les bureaux. On

pourra , pour tous les frais, ajouter une somme ronde a

celle que j'indiquerai plus bas.

Les batimens rigoureusement indispensables pour une

fabrique de sucre de betteraves sont, i° ceux indiques

dans la |planche IV de fouvrage de M. Acliard, et inar-

ques par les leltres A aaa, B, C, D, E, F,

M , N.

Chacun pourra faire a cette disposition tels cliange-

mens que les localites pourront lui rendre plus avanta-

geux.

En suivant le procede de defecation par la chaux , on

pourra meine supprimerle lavoir, comme je l’ai dit a l’ar-

ticle du lavage des betteraves; mais, si on suit le procEdE

de M. Acliard par l’acide sulfurique , il ne faudrait sup-

primer ce lavage qu’autant qu’on serait assure que les

terrains qui ont rapporte les betteraves ne sont point de

nature calcaire; car il serait a craindre que la craie qui

pourrait encore etre adherente ä ces racines, se trouvant

delar ee dans le suc, ne neutralisat une partie de l’acide

sulfurique, et ne diminuat d’autant son action chimique
sur le suc de betteraves.
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La fabrication ayant lieu pendant tout l’hiver, il est in¬

dispensable de se mettre a l’abri de la gelee, et il laut que

les lavoirs , machines h triturer et pressoirs , soient dans

des emplacemens qu’on puisse fermer et meine chauffer

dans les grands froids , afin que le suc de betteraves con-

serve toujours sa fluiditd.

Quant au local destind pour le manege et pour les ap-

pareils d’evaporation, quels qu’ils soient, on peut, et il

est möme plus avantageux de les dtablir sous un hangar

aere , ct cependant abritd des vents froids.

On fera bien aussi de profiter de l’excedent de la chaleur

des appareils d’evaporation , en les faisant passer dans l’e-

tuve dcslinee a la cristallisation. On y parviendra tres-bien

en etabüssant dans les cheminees des tuyaux de tole oil

bouches de chaleur qui prendront a la naissance de la

cheminee , et aboutiront au premier dtage , oü il sera

toujours plus avantageux d’etablir l’etuve. Par ce moyen

tres-simple, et qui a eie indique par Conte, on s’emparera

de presque toute la chaleur qui se perd ordinairement par

les cheminees, et on l’utilisera de la mani&re la plus con-

venable ; mais il sera important d'eviter que le courant

d'air qui doit etre etabli dans cette etuve, ait une de ses

ouvertures dans le local destind a l’dvaporation : il porte-
rait conlinuellement dans cette etuve une humidite tres-

prejudiciable.

Dans la pifece marqude N, planche IV, on pourrait

dtablir une presse , et donner au sucre sortant des plats

de cristallisation les preparations que j’ai indiquees , et

que je crois necessaires avant de le livrer au commerce.

En reduisant la fabrication du sucre de betteraves k des

eldmens aussi simples , il est faoile de se convaincre que

les frais se trouveront diminues en proportion.

D’apres ce qui a ete dit ci-dessus, on voit que pour ela-

blir une fabrique dans laquelle on se proposerait de tra-
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vailler environ un million de betleraves par an, il ne

Serail point necessaire d'avoir des batimens d'une grandeur

dEmesuree , et cjue ceux indiques dans la IV e planclie de

l’ouvrage de M. Achard , doivent etre suffisans, etpeu-
vent meme etre encore reduits.

II serait difficile d’assigner positivement le prix cjue coü-

teraient ces diverses constructions, s’il fallait les faire l'aire

exprfcs. Ce prix pourrait trop varier ä raison des localites ,

soit sous le rapport de la valeur des materiaux , soit sous

celui de la cherte de la main-d'oeuvre; mais il est cerlain

qu’il ne nionterait pas a la moitie du prix indique par M.

le baron de Koppy , qui rEunissait dans son Etablisse¬

ment , outre la fabrication du Sucre , celle de diverses es-

peces d’eaux-de-vie , de vinaigres , bieres , etc., etc.

Quant aux machines et ustensiles nEcessaires pour l’ex-

ploitafion d’un million de betleraves . il est certain que s’ii

fallait monter l'etablissement sur le pied de celui decrit par

M. Achard , il faudrait y depenser une somme de ])lus de

25,ooo francs; mais je pense que ces frais pcuvent encore

etre considerablement diminuEs , sur-tout si on ne cons-

truil pas l'appareil de chauffage comme le eonscille M.
Achard.

Des frais et du produit d’une fabric/ue de Sucre de betteraves.

Avant de me livrer ä ce gerne de fabrication, j'avais

voulu me rendre compte des frais qu’elle exigerait, et j'en

avais fait une espece de devis. Je donnerai ici cette esti-

mation faite par aperqu , et que , d’apres sa demande, je

communiquai a son excellence le ministre de l'interieur ,

dans le moisd’avril 1811. 11 est bon dese rappeier que cette

estimation n’Etait faite que pour une tabrique oü on tra-

vaillerait d’aprhs le pTocede par la chaux , et dans laquelle
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on exploiterait journellement (>,ooo kilogramnies de bel-
teraves.

Lorsqne nous avons f'abiiqoe , je me suis convaincu que

mon estimation etait vieieuse sous plus d’un rapport, et

neanmoins j’ai trouve que de toutes celles publiees c\ la

meine epoque , c’etait encore celle qui s'eloignait le moins

de la realite, comme le lecteur pourra s’en convaincre.
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