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OBSERVATIONS

SUR
IOUVRAGE DE M. ACHARD.
PAR M, Cu. DEROSNE.

e o i e

PREMIERE PARTIE.

Jn me pmimsais,cn commencant ces observalions, de discu-
ter dans toutes ses parlies 'ouvrage de M. Achard ;les nom-
hreuses occupations qui me sont suryenues m’ont empeché
d’exécuter ce projet, etafin de ne pas retarder plus long-
tems la publication de cet ouvrage., je m’attacherai particu-
Jerement & discuter, dans 'ouyrage de M. Achard, la par-
tie que je regarde comme la plus importante : celle qui
traite de la fabrication.

Je ne puis cependant passer & oette partie, qui est la
seconde de I'ouvrage, sans dire quvlquus mots de la pre-
miere, et sans faire senlir 'importance pour le manufactu-
rier, de ne cultiver que l'espece de belteraves dont le
p:‘uduil est le plus riche en sucre, et de la cultiver de la
maniere la plus convenable : cet objet est tellement capital
quil doit lui seul décider du succes des établissemens des
fabriques de sucre de belteraves en France.

M. Achard assigne positivement le premier rang a la
Letterave blanche, et décrit exactement les variétés et sous-
variétés que L'on doit préférer,
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Jobserverai que dés cetle année nous avons déjh trois
rariétés de betteraves blanches, el qu'aucune d’elles ne
paraitréunir la totalité des caracteres décrits par M. Achard;
cependant une des variétés que nous avons obtenues pro-
vient de la graine envoyée par M. le baron de Koppy &
M. de Scey, et semblerait devoir réunir U'ensemble de ces
caracleres. Il sera d’autant plus difficile d’avoir des donndes
exacles sur celte espece que 'on doit préférer, que plu-
sieurs des caracléres des sous-variétés changent suivant
le terrain qui les recoit, et suivant la préparalion donnée &
ce terrain ; etj’ai remarqueé que toutes les especes de bette-
raves €taient dans ce cas , principalement pour la grandeur
des feuilles et des collets.

Un aulre objet important & considérer est Pespece de
terrain auquel on doit confier la graine de betteraves. Dans
diverses instructions publiées derniérement, on conseille
de cultiver la betterave dans des terres humides, et avoi=
sinant le bord des rivieres; dans d’autres on fait espérer
que les sables arides des Landes seront un joursusceptibles
de recevoir cette culture: il en résulterait que tous terrains,
pourvu quils eussent de la profondeur, pourraient étre
cultivés en belteraves; ce qui serait une erreur trés-grave.
M. Achard s’explique formellement & ce sujet. Foyes
page 6. On a cité I'exemple de la plaine Saint-Denis, prés
de Paris, oitl'on cultive trés-avantageusement la belterave ,
et ol dit-on, cette culture a singulitrement amélioré les
terres 5 la simple inspection suffit pour prouver que les
sables de la généralité de la plaine Saint-Denis, et princi-
palement ceux desenvirons des Vertus, sont loin d'étre des
sables ingrats, tels que ceux de la plaine des Sablons, des
Landes, etc., et quand on saura la quanlfilé énorme de
fumier et les excellentes facons que ces terres recoivent,
il sera facile alors de concevoir qu’elles peuvent rapporter
et de trés-belles belteraves et de trés-bean froment, sans
que cet exemple puisse étre-cilé pour tout aulre pays.
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Il faut conclure au contraire, avec M. Achard, que les
terres de la meilleure qualité, qui sont profondes’ et point
trop compactes, ni trop humides, conviendront mieux &
la culture de la betterave, et que les autres especes de
terres , quoique n'étant pas d’aussi bonne qualité, ne de-
vront point étre exclues de cette culture, parce que, si ony
récolte moins de betteraves, ily a beaucoup de probabilités
qu'elles y seront plus riches en sucre. Je crois pouvoir
confirmer ce principe par un exemple trés-frappant que
me présente notre culture de cette année. Une méme es-
pece de graine de betteraves, la jaune, a été semée dans
deux terrains différens. L'un était soumis & l'assolement
triennal , et élait dans son année de jachere, et de jachére
d’une mauvaise qualité, en raison de la trés-petite quantité
de fumier que le peu de bestiaux du fermier lui permet-
tait d’y meftre ; ce terrain requt deux labours profonds
a la charrue. L'aufre terrain était un peu trop élevé pour
former un bon pré, et cependant éiait en gazon depuis un
tems immeémorial ; ce dernier terrain fut défoncé & la héche
a la fin d'octobre, et recut an commencement d’avril un.
autre labour avee le méme instrument, mais sans aucun
engrais. Les autres fagons que ces deux espéces de terres
recurent furent a trés-pen de chases prés les mémes. Par
apercu, je crois pouvoir” estimer le produit du premier a
enyiron 1oo & 120 kil. par are, et porter celui du second
au moins & goo kil, aussi par are, ce qui est un produit
énorme ; mais quelle différence pour la qualité de la bette-
rave! Je ne suis pas trées-éloigné de croire que le pro-
duit en sucre sera a-peu-prés le méme pour chaque are ,
de sorte qu'a n'envisager la cullure de la betlerave que sous
le seul rapport de son produil en sucre, jaurdis eu plus
d'avantages & cultiver un mauvais terrain, qu'd en culti-
ver un d'une excellente qualité puisque j'aurais, en sus de
toute la main-d’cenvre déja trbs-considérable, les frais d'éva-
poration de pres de 640 kil. d'eau par are de terrain, au
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lien de Go environ pour celles plus riches en sucre, e
admeltant que chaque quintal métrique de I'une et I'autre
espece de betteraves me donnerait 70 pour oo de suc. Ce
seul exemple suffira pour prouver linconvénient quil y
aura i acheter des betleraves dont on ne connailra pas
l'origine, et semble commander au manufacturier de cul-
fiver lui-méme celles qu'il se propose d'employer, on au
moins de surveiller trés-exactement la culture de celles
qu'il pourrait étre dans le cas d'achefer.

On ne doit pas se dissimuler qu'en établissant la culture
de la betterave sur desterres soumises a larotation triennale
de blé, avoine et jacheres, ce ne soit partir d'un principe
veconnu généralement mauvais en agriculture, celui de la
production successive de deux especes de céréales. Il est
donc présumable qu'on pourra indiquer une succession
de culture plus conforme aux véritables principes agri-
coles, et en méme lems au but qu'on se propose, celui
d’obtenir des betterayes sur lesquelles la fumure du terramn
ne puisse avoir que peu d’influence. Dans les pays ou la
culture de la betterave est depuis long-tems en usage, l2
production de cette racine étail tres-abondante , mais les
principes sucrés trés-pauvres, par la raison qu'on fumait
{ortement la premiere année de la rotation qui devait pro-
duire la betterave. Il faut maintenant suivre une marche
contraire et adopter un mode de culture par lequel la bette-
rave ne viendrait que comme dernitre récolte. Pour les
bons pays & terre un peu forte, on pourrait avantageuse-
menl suivre l'assolement suivant : 1° feves bien [umeées;
2° froment; 3° belteraves.

Je n'entrerai point ici dans le détail de toutes les varia-
jons de culture auxquelles on peut soumettre les champs
destinés a la betteraye 5 on les trouvera beaucoup mieux
indiquées que je ne pourrais le faire , dans 'excellent traité
des assolemens et successions de culture de M. Yvart. La

i

culture de cette racine dailleurs n'exclura point celle des
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prairies artificiclles, avec lesquelles on peut trés-avantageu-
sement I'intercaller,

Quand on réfléchith l'avantage immense qui doitrésulter
pour la France dela culture de la betterave, comme devant
servir a l'extraction dusucre eta la suppression des jacheres,
etcommedevant fourniraux cultivateurs un fourrage extré-
mement abondant pendantl’hiver, on ne peul que vivement
souhaiter que celte culture prenne pl‘mnptt.‘nmnt toute 'ex-
tension dont elle est susceptible, et sur-tout que les pays
qu’on nomme de petite culture ;ulnpi'\fnt avec empressement
uneracine que leurs habitans peuvent beaucoup mieux culti-
verque le trés-fort propriétaire, qui trouvera toujoursun em-
barras assez grand pour se procurer les ouvriers NECESSAIres
pour donner & celte racine les nombreuses fagons qu'elle
exige, et sur-tout pour la rentrée ct 'emmagasinage de sa
récolte dans une saison généralement pluvieuse, el & une
époque qui coincide trop avec les labours qu'il fant donne:
aux lerres, principalement & celles qui ont produit la bette-

rave dont la récoelte ne peut s’enl

ever malheureusement
que fort tard.

Le petit caltivateur , en ne EIIIEUI'.HIII. (quun eu meme un
demi-heclare en betteraves , n'au rait aucun de cés incon-
véniens ; il trouverait dans le sarclage et les facons a don-
ner A cette racine , une occupation lucrative pour lui et
sa famille , & une époque ou ordinairement il n'y a pas de
fravaux dans les campagnes. La rentrée et la conservation

T Al am T s lul s sratent point antant d'embarras
(i€ S& recolie ne lul causeraien [.Hlll duiant demparras

qwau grand propriétaire qui se trouverail dans le cas d'en
cultiver par exemple 25 hectares. En vendant sa récolte au

manufacturier , il s'engagerait & n'enlever les feuilles qu'a

dater du commencement de septembre , et il reprendrait le

mare & fur et mesure de la fabrication ; le manufacturier,

apres avoir exprimé le suc des betteraves, pourrait jour-
nellement remeltre aux cultivateurs une quantité de ce

- | A s e . -
marc qu'ils se part nt enlr'eux en raison de la guan=
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tité de betteraves quils auraient livrée 5 le manufacturies
pourrait méme , sans beaucoup de frais , faire cuire ce
marc j ce qui, d'apres des observations bien constatées, en
augmenterait beaucoup la qualité nutritive ; et par cet
arrangement les deux parties y trouveraient mutuellement
un grand avantage , avantage tel qu'il assurerait & jamais ,
en France , la fabrication du sucre, indépendamment de
toutes les chances de la paix. Chaque village pourrait ainsi
avoir une espece de manufactare ot l'on se contenterait de
faire rdper et exprimer les betteraves : on pourrait méme

a peu de frais, et sans grands incenvéniens , établir des

fourneaux dans ceux ot le combustible n'est point cher ,
pour faire évaporer le suc de belleraves , et le fransporter
ensuite a la raflinerie sous la forme de sirop.

Un ou deux arpens de betteraves bien cultivés rapporte-
-alent ainsi au pauvre paysan beaucoup plus que 7 a8,
quil sobstine & soumetire & la rotation triennale , qu'il ne
peut fumer faule de bestianx , et pour la culture desquels
une nombreuse {amille est souvent tout-A-fait inutile. En
cullivant 2 arpens de betteraves ou 84 ares 42 centiares ,
il pourra récolter , terme moyen , environ 20 milliers de
kil. de racines dont il retirerait au moins 6,600 k. de mares,
qui pendant plus de six mois de I'année lui donneraient
de quoi nourrir au moins denx vaches on d’autres besliaux
en proportion , et lui procureraientle moyen d*voir d’abon
dants engrais , premiere base de I'agriculteur, et, enoulre,
il refirerait.loutes les feuilles depuis la fin d’aoit jusqu’an
commencement d'octobre , ce qui augmente d'un mois et
demi la nourriture de ses bestiaux 3 et en admettant qne le
manufacturier ne lui donnit ( ce qui serait trés- facile),
que 1 {r. Jo centim. par chaque 100 kilog. de racines,
dont il ne retirerait que le suc, il aurait un produit” net
de 300 [r., produit beaucoup plus considérable qu'av-
cun de ceux quil retire ordinairement de sa terre , et ¢

serait le produit del'année de jachere !
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M. Achard , dans son ouyrage, conseille an manufac-
turier de n'employer que la betterave qu'il anrait lui-méme
cultivée afin d’étre certain de la qualité ; mais il est facile
de concevoir que cela est généralement impossible , et que
le manufacturier qui serait sur les lieux , qui fournirait
la graine au cultivateur a charge de remboursement , et
qui exigerait que les betleraves ne fussent cullivées que
pendant I'année de jacheres , pourrait surveiller celte cul-
ture, et étre assuré de la qualité des betteraves (u’on lui
fournirait. Il parait que ¢’est le parti qu’a pris M. le baron
de Koppy , qui sur une exploitation de 14000 quintaux de
betteraves , en achete aux cultivateurs 8coo : cet estimable
manufacturier , dans un ouvrage qu’il vient de publier et
dont nous donnerons incessamment la traduelion au pu-
blic , fait voir les grandes difficultés qui s’opposent i ce
qu’un propriétaire enltive lui-méme suflisamment de ter-
rain pour produire 14000 quintauxde Silésie de betteraves
ou plus de 720,000 kilogr. Avec le résidu de cette quan-
tité de racines , M. le baron de Aoppy pense qu'on peut
nourrir facilement 12 beeufs qui font tout le travail de la
manufacture , 50 vaches , 500 moulons , et engraisser en
deux fois 50 beenfs pour la boucherie , et il déclare que
ce quil affirme est fondé sur des expériences certaines.
Qu'on juge par cette assertion de l'influence de la culture
de la betterave sur la prospérité de l'agriculture! Je termi~
nerai cette partie en indiguant le mode de culture que
M. le haron de Koppy , et aprés lui M. de Scey, proprié-
taire de Franche-Comlé , ont cru deyoir adopter définiti-
vement dans leurs vastes plantations : c'est celui par pépi-
niere ; indiqué par M. dchard , avec quelques modifica~
tions importantes, Voyez Culture par pépiniére, pag. 14
[l préfere les pépinieres dans les champs plutét que dans
un jardin , ayant remarqué que les plants des champs réus-
sissaient mieux. Ceite’ pépiniere recoit a-peu-pres les
memes fagons que celles indiquées dans Touvrage de
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M. Achard ; mais avant d’y mettre la graine, il lui fait
subir une préparation tres-utile ;illa fait tremper pendang
cing & six jours dans de I'eau un peu tiede avec de la sciure
de corne (1). Au bout de ce tems il jette l'eau et il ex-
pose la graine dans un endroit plutét chaud que froid, jus-
qu'a ce que les germes comnencent a parailre ; et Cest
alors qu'il seme en rigole comme lindique M. Achard.

Quant au champ qui doit recevoir les plants, on le fume
enautomne, etonenterre de suite ce fumier par un profond
labour: on donme au commencement du printems plusieurs
hersages , et trois semaines aprésun labour profond et serré
avec Paraive , ou un labour croisé avec les charrues ordi-
naires 3 huit jours aprés on herse de'nouveau , et a I'épo-
que de la plantation on donne un aufre labour croisé qu'on
herse encore avec soin.

Alors avec un instrument que M. le baron de Koppy
nomme le marqueur, et qui ressemble & un grand raleau
A cing dents a une distance de 20 pouces les unes des an-
tres , et dune longneur de 6 @ 7 pouces , on sillonne le
champ en long et en large ; de cette maniére toul le champ
se trouve divisé en carrés de 20 pouces de long sur antant
de large. Afin de préserver les jeunes plants de la séche-
resse , M. le baron de Koppy les fait tremper dans une
bonillie faite avec de la bouse de vache et de I'ean de
fumier ; il en forme des lits qu'il recouvre ensuite de cen-
dres ; on transporte dans les champs les plants préparés de
cette maniére 3 ils sont dans cet état capables de résister
a une sécheresse méme'trés-longue , et ils prennent en pen
de tems beaucoup d’accroissement.

On ne doit enlever de la pépiniere que
les racines auront au moins la grosseur d'un tuyau de

s plants dont

(1) Il parait que Iinfusion dans du lait est encore préférable , et que

singulitrement la germination des eraines e raison de

ce liquide ha
sa tichesse en matieres anamales
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plume : la transplantation se fait comme celle décrite par
M. Achard, avec cette différence que les plants se mettent
a I'endroit ou les sillons se croisent, et se tronvent ainsi &
une distance de 20 pouces en tout sens les uns des autres.
Cetle distance est nécessitée par emploi d’'un cultivateur ,
ou petite charrue trainée par un cheval qui remue la terre
a 3 pouces de profondeur et la verse des deux cétés 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 employé pour les pommes-de-
terre: ceite facon est la derniere.

Je pense que pour celle culture, on peut trés-avanta«
geusement employer la petite herse a dents de fer et a
manche, ainsi que le butoir décrits dans 'excellent Zraité
des successions de Culture de M. Yvart: nous avons em-
ployé I'un et T'aulre de ces instrumens dans notre culture
de cette année, el nous nous en sommes trés-bien
trouvés.

Je crois utile de présenter ici I'estimation moyenne du
produit d'un heetare de terrain semé en belleraves d’aprés
divers auteurs.

La commission de I'Institut, dans le rapport fait en mes-
sidor an VILL, porte ce produit & 25,000 kilogrammes poux
34 ares 19 centiares, ou pour 100 ares ou 1 thectare,
e A A BB R R O I R 73,120 kil,

MM. Baruel et Isnard, dans linstruction
publi¢e le 21 mars 1811 dans le Moneteur ,
n'indiquent pas la grandeur de Parpent que
je présume étre celui de Paris, ou 34 aves
19 centiares ; ils en estiment le produit 2

15,000 kilogrammes. — Pour 1 hectare & . 43,872 kil
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M. le baron de Koppy , dans son ouvrage
publié en 1810, élablit 100 quintaux de
Silésie pour le minimum d'un arpent de
Magdebourg, qui correspond & 26 ares, el
dont le quintal correspond a 51 kilogramm.
69 cent. — Pour l'hectare.. . . .. . . 19,840 kil.
M. Achard ( Foyes chapitre VI, page27),
porte & 120 quintaux de Silésie le produit
de la méme (]u:mtill". de terre, ou pour
26 ares 4 6,203 kilogrammes, ou pour 'hec-
PAPE R IINT edil o BHAG USRI JI 30 o SRS
Les cultivateurs de la plaine des Vertus,
Pantin, la Villette, et toute la plaine Saint-
Denis , pour34 ares 1gcent., 17,500kilogr.
environ, lerme moyen pour 100 ares. . . 51,185
Dans un mémoire remis a S. Exc. le mi-
nistre de l'intérieur en avril 1811 , je por-
tais le produit moyen de larpent de 100
perches a 20 pieds; ou 42 ares 21 cent. &
12,500 kilogr., ou pour 100 ares a. . " . 29,614
On voit combien peu de rapports ces diverses estima-
tions ont entre elles ; cependant on peut donner une expli-
cation de ces grandes différences , etla tronver dans les
soins donnés & la cullure, et la quantité d'engrais em-
ployés dans un champ d'une étendue donnée. 11 est présu-
mable néanmoins que la commission de U'lnstitut a été in-
duite en erreur, et qu'on lui a donné, comme moyenne,
un des plus forts produits d'un ancien arpent de Paris.
On va voir ici combien également les auteurs varient
dans l'estimation des frais de culture.
La commission de I'Institut fixe, d’apres les renseigne-
mens qu'elle a pris, les frais de cullure, semence, labours,
sarclage , binage, elc., engrais compris, a 2bo fr., pour

——— e e
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273 A PO . A ’
3/ ares rq cenfiares ; elle n’estime pas dans cette somme
la location du terrain qu’on ne peut supposer en raison de
son produit que d'une excellente qualité , et porter 250 fr.,
ce qui donne un total de Joo fr.
Pour un hectare sans location. . . . =30 fr.
Ef pour un hectare avec location. . . 877
Le quintal meétrique ou 100 kilogrammes de betteraves
reviendrait :
Dang1aipremiericas, & 90 Slntie s L vafr
PDaaile dedond § 8. U5 TIERE 4oy She Sanera:
MM. Baruel et Isnard, dans linstruction précitée, esti-
ment les frais pour la culture d'un arpent, non compris le
fumier , comme il suit :

Localion du terrain, . . 35 fr.

Trois labours:, 1 s n wrain 4D 184 fr. pour 34 ares
DEMENCES sianiyh v st s to 20 1g cent. , et pour
Trois sarclages et butages, 36 100 ares 538 fr.

Arrachis elemmagasinage, 4o
Le quintal métrique reviendrait & 1 {r. 22 cent.

M. le baron de Koppy n’estime pas les frais de culture
séparément ; ces [rais se trouvent compris dans ceux de la
totalité de son établissement; mais on voit d’apres le calcul
suivant de M. Achard qu'ils ne peuvent étre trés-éleves
d'autant plus que M. le baron de Koppy y emploie ses
beeufs et les ouvriers de sa fabrique , qui en été se tron-
veraient sans occupation. On peut donc les fixer au mi-
nimum de ceux établis par M. Achard, ce qui porterait le
quintal métrique de betteraves 4 environ 7o c.

M. Achard (7 oyez chapitre VI, pag. 27 et 28), n'estime
les frais de culture de I'arpent de 26 ares qu'a 45 fr. 55 ¢. ,
ou pour 100 ares a 175 r.; et dans ce cas, le quintal

12
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métrique serail environ a 74 cenlimes; mais comme il ne
porte ces frais qu'a 35 fr. 77 cent. lorsqu’on procede par
pépiniere et repiquage , ou pour 100 ares 137 fr. Go cent.,
le quintal métrique ne rey iendrait qu'a 57 cent. En admet-
tant, comme M. Achard, une culture dans laquelle on
procéderait moitié par semis, et moilié par repiquage , on
aura ung moyenne de 4o tr. 66 c. pour 20 ares, ou pour

100 ares deo 156 fr. 30 cent., ou le quintal métrique a

raison de 66 cent. environ, somme qu'il faul encore di-
minuer, si on cullive par ses propres attelages. 1l n'y a
pas un seul endroit en France ot on puisse faire faire ces
divers fravaux & aussi bas prix, el d’aprés notre culture
de cette année, nous avons calculé que pour les faire faire
absolument comme ils-sont indiqués par M. Achard , en
admettanl que nous n’eussions pas employé nos chevaux,
et en supposant le prix de la graine & 1 franc le kilogr.

comme effectivement le cullivatenr peut I'obtenir par lui-
méme , il nous eiit fallu débourser 237 {rancs par hectare,
que par conséquent le guinfal métrique , en admettant le
yroduit que j'avais fixé & 29614 kilogr. , serait revenu &

‘o cent. En raison d'une foule de circonslances inuliles &

i
L
[
)

déerire ici, notre récolte s'est irouvée excessivement infé-

rieure & celte estimation, et javouerai franchement que
je m’estimerais frop heureux, si dorénavant nous obte-
nions dun hectare, I'un portant 'autre, le minimum fixé
par M. le baron de Koppy ., qui est de 19840 kil., ce qui,
avec les frais élablis & 237 fr., porterait le quintal métri-
que & 1 fr. 20 cent., non compris la location et le fumier.
D’apres les renseignemens que jai pris aupres des cul-
iivatetivs des environs de Paris, on pourrait établir la
culture du petit arpent de 34 ares 19 centiares aux prix

suivans :
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i/
Troist Al eTs i) fran s @ Siagnis s wiw o 0iT:
Un boisseau de graines pesant6 a 7 livres. . . 6
Deux facons pour binage et sarclage. . . . . . 20
Une troisieme fagon, souvent nécessaire. . . . 10
T B T SR A0 s Kb e s O oV ARG
Location de lerrain, terme moyen. . . . . . . 50

I’enlévement des racines peut éire porlé an
B G T AT o i T e el 0 T el a5 e )

Quinze voitures de fumiers de boue de Paris,

fofranes SehRques:t pil s s Toling wtewinas s 400

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

Bt POUL)TO0:BFE8s foissails s iotsiing sdiol e alin s 635

Les roo kilogr. reviendraient donc a 1 fr. 24 centimes,
en calculant sur 512 quintaux métriques par hectare.

Ordinairement les cullivateurs des environs de Paris ,
et principalement. ceux de la plaine des Vertus , vendaient
4 des nourrisseurs la récolte de leur arpent cultivé en
betteraves , arpent qui correspond & 34 ares 19 cenliares,
sur le pied de 200 a 250 fr. les betteraves prises sur place.
Fn raison de leurs avances, les bénéfices au premier coup-
d’eeil paraitront peu considérables , ou méme nuls ;
mais ces cultivateurs caleulent et avec raison bien diffé-
remment. Ce fumier qui, dans le calcul précédent, figure
pour une somme de 6o francs pour le petit arpent, ou de
175 fr. 5o cent. pour l'hectare (et qui n'est pas toujours
dans des proportions aussi fortes), lui sert & obtenir plu-
sieurs autres récoltes en toul genre , que la destruction des
mauvaises herbes et les influences météoriques , procurées
par les labours et binages donnés a la culture de la bette-
rave, lui assurent toujours étre trés-avantageuses, et le dé-
dommagent ainsi de la nullité du produit de la premiere
année.

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: elles seraient encore portées bien plus haut si on
eiit donné les facons ala beche, aulien de la charrue, ce
qui a peut-étre eu lieu dans lestimation donnée a la com-
mission de UInstitut. Au reste, il parail bien constant que
le produit d'un champ quelconque planté en belteraves ,
est en raison des avances qu'on y fait, et s'il n'était ques-
tion que d'avoir beaucoup de betteraves, nul doute quil
n’y eat de l'avantage 4 prodiguer le fumier et la main-
d’ceuvre ; mais il n’en est pas ainsi ; on doil avoir pour but
de se procurer les betteraves les plus riches en sucre, et
comme je Vai déja dit dapres M. Achard, et comme jai
eu lien de m’én convainere, le pmrluil en sucre est en
raison mverse de la grosseur des betteraves, et de la trop
grande fertilité du sol. Tl paraitrait aussi que les fréquens
labours et linfluence des météores sur la terre tres-divisode,
augmentent au contraire cette quantilé de sucre, sans
nuire A celle des betteraves ; etc'est ce qui rend les labours
d'hiver indispensables el aussi avantageux.

Un des plus grands obstacles qui s'opposent a la pro-
pagation de la culture de la betterave , se trouve dans I'im-
perfection de la généralité des instrumens araloires, el
dans l'ignorance ou sont la plupart des pelits cultivateurs
qu'il y a des charrues avec lesquelles on peut défoncer un
terrain a 12 et 15 pouces, et méme jusqu'a 22 et 24 pouces
de profondeur. Telles sont les charrues de MM, de Fel-
lenberg , Arbuthnot, et autres. Il est vrai que la force de
[rail nécessaire pour ces défoncemens est peu a la porlde
des petits cultivateurs; mais, d'un autre ¢6té, un labour
fait & la charrue, quoiqu'inférieur a celui fait & la beche,
revient & un prix tellement différent de celui fait avee ce
dernier instrument, qu'il est bien & désirer que les pelits
caltivateurs réunissent leurs moyens pour se mellre en
état 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 méme instrument , la charrue légere ,
pour labourer et les sables mobiles, et les terres com-
pactes et profondes des vallées ; on rendraita cette derniere
sorte de terres sa véritable valeur anéantie par le défaut
d'instrumens propres & la défoncer; et ainsi cesserait cette
différence ridicule entre la valeur locative de deux por-
tions de terrain, dont l'un est en pré, et l'autre en culture
arable.

Je terminerai mes remarques sur la partie agricole de
I'onvrage de M. Achard par celle-ci, que je crois tres-im—
portante.

La grande quantité de fourrages que procure la betle-
rave pendant tout I'automne, I'hiver , el méme une partie 5
du printems , l'avidilté avec laquelle les hétes & cornes
mangent le mare exprimé doivent faire sentir lavantage R
immense qu’auraient les manufacturiers cultivateurs & ne
se servir, comme M. le baron de Koppy, que de bétes &
cornes pour leurs attelages. L'entretien peu colteux du
beeuf sous le rapport de la nourriture, sa constitution
vigoureuse qui le rend sujet & moins de maladies , la sim-
plicité de son harnachement, I'avantage qui résulte de sa
vente, lorsqu'a I'dge de dix ans on veutl l'engraisser pour
la boucherie, compensent avantageusement le moins de
travail qu'onen relive , comparativement & celui du cheval, -
auquel au reste il ne le céde ni en force, nien persévé- '
rance et docilité, mais seulement en vivacité (1).

(1) Jai essayé de faire manger du marve de betteraves aux chevanx
que nous employons dans notre exploilalion ; sur huit , deux seulement
ont mangé de la betterave rdpée et exprimée sans mélange . mais peu i
avidement. Tous en ont mangé aprks que ce mare a été mélé avee l'a-
voine , mais sans beaucoup d'empressement ; quelques-uns weéme ont
fini par refuser de manger ce mélange dans lequel I'avoine était pour
moitié. J'ai essayé de faire euire le mare , mais je n'ai pas remarqué que
les chevaux le mangeassent plus avidement, et j'ai fini par n'en plus
faire donner i ceux qui refusaient totalement de le manger. Il est bon
de remarquer (que ces derniers étaient les chevaux les E\iu.-c vieux de
nos attelages. i
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DEUXIEME PARTIE.
Prevtire secrtioN. — Du lavage des Belleraves.

Lz lavage des belteraves est une npf-mlinn sisimple , et
qui peut se faire de tant de manitres différentes, qu'elle
ne donne lieu & aucune observation imporiante. La ma
chine de M. Achard remplit parfaitement son but, et na
d'autre inconvénient que d'étre un peu colteuse. Je regarde
d’ailleurs cette opération comme peu utile, et je crois meme
qu'on pourr;lil s’en dispenser, cela économiserait beancoup
de tems et de frais. En effet, quand on y réfléchit, a quoi
peut servir ce lavage ? A dépouiller la betterave des ma-
titres lterreuses qui peuvent encore y étre adhérentes.
Mais |:||1El mal peuvent produire ces substances terreuses ?
Aucun. Lear insolubilité les empéche davoir ancune
action sur le suc de betteraves. Elles se déposent donc au
fond des vases destinés & recevoir le suc, et celles qui
pourraient encore y éire en suspension , se séparent iné-
vitablement par la défécation ou clarification.

Cependant lorsqu'on procede a la défécation du suc de
betteraves an moyen delacide sulfurique, il ne serait peut-
étre pas prudent de supprimer le lavage , sur-tout si le ol
qui a porté les betteraves est d’une nature calcaire. Dans
ce cas lacide sulfurique employ ¢ porterait d’'abord son
action sur le carbonate calcaire que le suc nxprinu" pour-
rait encore teniren suspvnsiun au moment de son addition,
et n'agirait plus que d’'une maniére incompleéte sur les prin-
cipes contenus dans le suc, et quil doit en précipiter.
Lorsquon opere la défécation parla chaux, on ne doit plus
ayoir la méme crainte , cette substance n'ayant dans ce cas
aucune action sur les mafieres terreases,
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Drvuxtime sretion. — De la trituration des Betteraves.

Crerre opération qui parait au premier coup-d'eil si
simple , est pourtant celle de toute la fabricalion qui a
présenté le plus de difficulté & surmonter. Celte difficulie
provient de la contexture intérieure de la chair ou pulpc
des betteraves. Cette chairest formée d’un résean trés-serve,
r.]mpr:s-ﬁ lui-méme d'une foule de cellules extréemement
petites, qui contiennent le suc de belteraves; chacune de
ces cellules doit étre déchirée pour permetire la sorlie
du suc. Le déchirement est absclument nécessaire, et
'expérience a prouveé que ¢'était inutilement qgu'on
avail cru pouvoir y suppléer par une pressi(m meéme tres-
forte. Les rapes pas lrop fortes sont jusqu'a présent les
msfrumens qui operent le mieux ce déchirement; mais il
éail impc'n'{;ml d’obtenir leur action en grand, ce qui ne
pouvait avoir lien que par une mac hine, et malheureuse-
ment celles qu’on a construites jusqu’icl ont toujours pré-
senté quelques inconvéniens dans leur manceuvre. Le plus
orand est que la pulpe ou espece de bouillie formeée
Jinstre dans les inégalités des rapes, obstrue les ouver-
tures, et forme & leur surface une couche qui empéche la
rape de mordre et la pulpe de sortir, ce qui oblige & les
nétoyer tres-fréquemment, et ralentit singulicrement leur
marche. La forme et la grosseur des betteraves présente
encore un aufre inconvénient; si on en met peu dans la
trémie donton a surmonté les cylindres aripes, la rotation
de ce cylindre les fait mouveir en tout sens, et empeéche
Paction égale de la ‘“l“" si on en met beaucoup, le poids

ppose une grande ré ‘sistance , el exige l(‘mplm d'une
_gmml-.' force pour la vaincre. Jusqua présent rien n'a pu
dans I'emploi de ces sortes d'instrumens hnpph.( r avanta-
geasement la pression de la main , qui facilite beaucoup la
sortie de la pulpe qui sattache 2 la surface de ces rapes.
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L’action d’'un moulin analogue a ceux employés pour le

café, donne une pulpe d'une bonne qualité, et a 'avan-
tage de ne point s’engorger ; mais I'emploi de ces sortes de
machines exige une grande force nécessaire pour €écraser
les morceaux de betteraves, afin de les faire passer pac
I'espece de lamineir coupant quelles forment a U'endroit
ou la pulpe est formée et sort. Celte force deslinée i
écraser el laminer les morceaux de betteraves est perdue ,
pour ainsi dire, inulilement, puisque d'autres machines
forment une pulpe d'aussi bonne qualité avec une pression
infiniment plus faible. On a annoncé dans les journaux
des machines qui devaient fournir jusqu'a 50 et 60,000 liv.
de pulpe par jour; mais, comme il a été dit dans I'Intro-
duction, ces annonces fastueuses se sont réduiles A rien,
et lorsqu’il a fallu faire exéculer ces machines on a eu la
triste conviction qu’elles ne remplissaient nullement leur
destination.

Le déchirement des belteraves et leur réduction en une
pulpe convenable est pourtant un objet extrémement ma-
jeur, puisque c'est de la bonne exécution de ces deux
opérations que dépend la quantité de suc A obtenir, et
(u'une machine qui opére passablement, et une autre qui

opere tres-bien, présententune diff

rence deplus de25 pour
100. Dans les opérations en petit, faites avec des ripes a
iain , on prouve qu'on obtient jusqu'a prés de 8o pour
100 de suc, et avec les meilleures rapes excculdes en
grand, il sera difficile d’obtenir les deux tiers ou 66 pour
100. 1l faut bien se rappeler quun morceau de betteraves
méme de la grosseur d'un grain de millet conserve tout
son suc lors dela pression.

L’action d’'un rabot dont la lame est disposée de maniere
a former en méme tems une scie franchante . parait avoir
fourni & M. Achard l'idée de la machine quil a employée
pour la trituration des betleraves. 1l est certain que Lefiet
de celle machine est excellent. et que iusqn'fa présent on
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n'a pa lui en comparer aucune qui donne une pulpe d'une
aussi honne (;u.thlu La betterave réduite en feuilles aussi
minces que le papier, est en outre vunprc‘ dans un auntre
sens par les échancrures faites 4 la scie tranchante , et
présente alors une foule de pelits rubans, dont toutes les
mailles déchirées laissent facilement sortir le suc. Cet état
est bien préférable a l'espece de bouillie formée par la
I rpn‘ mdmdn[‘ : cette bouillie ne penl élre f’\pumee qu ‘au
moyen de iml{ s ou de sacs de crin, et obstrue tres-faci-
lement leur tissu, effet qui n'a point lieu avec la pulpe
formée par la mndun{‘ de M. Achard.

Je n’ai donc point le moindre doute sur la bonté de
cette machine, et c’est ce quinous a engagés a la faire
exécuter d’abord sur une dimension plus petite que celle
indiquée par M. Achard. Cette machine, dont la marche
n'est point encore aujourd’hui trés-réguliere par diverses
vices dans son exéculion, pourra donner par heure 250 liv.
de pulpe d'une trés-bonne nature, et ne nécessilera que
Uemploi d'un seul homme pour la faire marcher.

En comparant Paction de cette machine a celle dun
moulin analogue & ceux employés pour le café, je trouve
quelle donne au moins autant de produil en n'employant
guere que la moitié de la force nécessaire pour faire mar-
cher ce dernier, qui a encore l'inconvénient d’exiger que
les betteraves soient coupées 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 jai vues, et jen ai déja vu beaucoup,
c’est celle qui 'emporte pour le mérite de 'exécution. Au
resle, la trituration de la betterave peut devenir un objet
assez important pour espérer que la Société d'encourage-
ment, quia contribué si puissamment aux progres de notre
industrie, et qui saisit toujours avec empressement 'oc-
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casion de récompenser les inventions utiles, pourra faire
de cet objet le sujet d’un de ses prix annuels (1).

Trorstime Seerron. — De la pression de la pulpe de bette

raves , et extraction du suc.

J a1 déja en occasion de parlerdela presse de M. Achard.
Voyez page xix de PIntroduction et les pages 44. et suiv. de
la Traduction. J'ajouterai seulement ici, quune des pré-
cautions les plus importantes pour bien presser la pulpe des
betteraves est d’en former deslits peu épais. Celte opéralion
de lexpression du suc de betleraves, qui est tres-impor-
tante, est malheureusement celle qui est la plus coiteuse,
en raison de la main-d’ceuyre multipliée quelle exige , dans
les pressoirs ordinaires. Il est & désirer qu'on puisse indi-
quer une machine qui, en laissant au marc le moins de
suc possible , exigerait aussi le moins de manipulation ;
M. Achard avoue que dans un travail en grand, on n'ex-
trait gueres au moyen de la presse que 61 pour 100 de suc.
(Foyes page g9 ) M. Drappiez a annoncé en avoir extrait
jusqu’a 79 pour 100, ce qui établit la différence de plus

d'un cinquieme , objet trés-majeur dans une fabrique en

yecasion de voir effet

(1) Depuis la rédaction de eet arti
d'une nouvelle machine que je crois t a. celle de
M. Achard : cette machine qni est de linven

Moyau , rue de la Vieille-Estrapade , n® 27 , a P

Pichon et

présence Boo livres ou 4oo kilogrammes de bettera

n'employait que la force de deux hommes pour la faire mouvoir, et
d"un enfant pour la charger de betteraves. Je pense qu'avec un ch

et un manege , on pourrait mettre trois de ces machines en achiv
nmes par heure.

avoir ainsi un prodoit de 2400 livres ou 1200 kilog

La pulpe produite est d'une excellente qualité , et la machine ne s'er

rement et d

jamais ; elle est tri: -'ulpl-: , Lent trés-peu dle

€l counleuss:
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grand , ott on roule sur plusieurs millions de betteraves ;
et il n’est pas encore bien certain qu'au moyen d'une ripe
et d'une presse I'une et Pautre parfaite, on ne puisse
dépasser celte quantité, suivant la qualité des betteraves.
[.es personnes qui ne voudront point faire executer la
machine & exprimer de M. Achard, pourront adopter la
presse hydraulique quijusqu’a présent est encore fort cotli-
teuse , ou les presses a cammes el coins, employées dans la
Belgique pour I'expression des huiles, ou enfin les presses
aleviers déja usitées dans bien des pays vignobles. Les
presses i vis paraissent dtre les moins bonnes, et celles
quiexigent le plus de réparations. On obtiendra des quan-
litds bien différentes de suc des betteraves, suivantla bonte
de la presse , suivant la disposition de la pulpe des bette~
raves sur celte presse, et suivant la qualité desbetteraves.

M. Achard recommande expressément d’éviter ( Foyez
page 46) le conlact du suc de betteraves avee le bois qui
entre dans la composition de sa presse, et il veut qu’on le
garnisse de fer-blanc dans tous les endroits ou le suc pour=
rait la toucher, ou qu'on frotte d'huile bouillante ce bois,
et quon le couvre ensuite d'un vernis. Ces précautions
pourront paraitre minutieuses, etdans bien descasdune exé-
cution difficile. Cependant, M. Achard insiste tellement
sur leur nécessité, quil y a lieu de croire que "aliération
du suc de belteraves a lieu beaucoup plus promptement
gu'on ne serait tenté de le croire.

Celte obligation de garnir d'un métal ou d’'un vernis
tous les vases qui doivent recevoir le suc de betteraves
avant qu'il soit a I'état de sirop, ne laisse pas que d’aug-
menter beaucoup les frais d'un établissement , lorsqu'on

opere sur de grandes masses (1).

(1) ].'}upln\ la rédaction de cet article, je me suis canvaineu , sur

jtee propre exploitation , que cetle recommandaltion était de
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(3[7!. TRIEME SECTION. — De Pépuralion ou clarification du

suc de befteraves.

M. Acnarp, lorsqu'il a commencé a se livrer au travail
du sucre de belleraves, ne suivait pas le procédé qu'il
publie dans ce moment: alors il faisait cuire la belterave
dans I'eau, la coupait partranches , I'exprimait et en faisait
évaporer le sue sans y faire la moindre addition; ce pro-
cédé par la coclion que M. Cadet-de-Vauxvoudrait aujour-
d’hui faire revivre , au moins en partie , était bien cerfaine-
ment peu conforme aux principes de la chimie.

La Dbetterave contient, et en assez grande quantité, de
Yamidon qui par cette coction devient soluble et commu-
nique une grande viscosité au suc, rend son extraction
par la presse lres-difficile, et porte encore un hien plus
grand préjudice a la cristallisation du sucre. Il est probable
que M. Achard avait adopté originairement ce procédé
parce quil avait l'cmm'quﬂ' que la coction semblait aug-
menter la saveur sucrée de la betterave; ce qm est vrai,
mais ce qui ne prouve pas augmentation d'une plus grande
quantité de sucre cristallisable.

M. Dutréne-la-Couture, dans son excellent Zraité de
la Canne a Sucre, ale premicr indiqué la différence qui se
trouve entre le sucre cristallisable et la matiere qu’il nomme
corps mugueux sucré. Celte derniere substance peut se
trouver trés-abondamment dans un végétal, sans qu'elle
soit accompagnée de sucre cristallisable ; et il est presu-
mable que c'est celle dont la saveur se développe par la
coction. Elle se trouve dans tous les fruits: tantét elle est

et que le suc de betteraves devait étre le moins possisle en contact avee
le bois , que lorsque ce contact était prolongé , ou seulement de peu ds
durée avec des bois imbibés précedemment de suc de betteraves , il se
produisait une altération assez difficile a définir, mais qui n'en est pas
moins réelle.
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accompagnée du sucre cristallisable proprement dit, cest
le cas de la canne & sucre, du mais, de I'érable, de la
betterave et du carroubier , et tantot d’une autre espece de
sucre absolument semblable a celui du raisin, et cest le
cas des fruits dans la végétation desquels il y a developpe-~
ment d'un acide a4 une époque quelconque.

Le premier procédé de M. Achard fut donec blamé , et
avec raison, par la commission de I'Institut, en lan VI
( 1800), et celle commission crul devoir substituer a
ce procédé, celui par Pexpression & froid du suc de la
racine simplement rapée. M. Achard devait avoir en con-
naissance de ce moyen aussi simple, puisqu'il se trouve
consigné dans le Mémoire de Margrafl publié en 1747,
et s'il ne l'a pas adopté originairement , c'est que pro-
bablement il y avait trouve quelques inconvéniens : depuis
cependant il y est revenu, mais en le modifiant d'une telle
maniere que ces deux procédés ne se ressemblent plus.

Lorsqu'on fait simplement chauffer le suc de betleraves,
il se dépure .qpunl:nu"nn-nt, mais le suc retient encore une
grande quantité de matiere colorante et féculente , etle
lait de chaux y forme un précipité trés-abondant , et pro-
duit une décoloration partielle. Ce serait une erreur que
de croire que la chaux ne fait ici d'autre fonction que de
saturer un acide ; le suc de betteraves n'est pas acide
(Foyes pages 113 et 114 ), ou §'il conlient un acide , cest
dans une proportion si faible qu'il ne faudrait qu’une infi-
niment petite quanlité de chaux pour le saturer; la saveur
douceatre de la belteraye et de son suc exprimé ne dénole
point effectivement la présence d'un acide, pas plus que
celle du vesou ou suc de cannes des colonies, et parce
que la chaux servait dans les colonies & faciliter la clari-
fication du suc de cannes, on a voulu en arguer de la pré-
sence d'un acide; mais M. Dutréne-la-Couture, que jai
déjd eité, a prouvé d'une maniere ¢vidente que l'addition
de la chaux n'avait d'autre but que de faciliter la séparation
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des matieres féculentes, qui sont toute aufre chose que
Falbumine végélale. Je crois done que ce méme raisonne-
ment peut 5'.‘1;1])li¢]nt_’r au suc de betteraves, et que la chaux
n'y fait pas d'autres fonctions que de faciliter la séparation
des matieres colorantes extraclives et féculentes, ou au
moins que c'est sa principale. Hermstaedt, chimiste trés-
distingué de Berlin, conseilla le premier l'emploi de la
chaux pour le suc de betteraves; il n’a point exposé les
motifs qui la lui avaient fait adopter, mais ik dit expressé-
ment que , par son (‘mplui, il est parvenu a exlraire plus
de deux milliers de sucre de betteraves. Les expériences
que jai répétées en grand m'ont également convaincu de
lutilité de celte addition. 11 doit donc parailre assez extraor-
dinaire que M. Achard exclue formellement celte terre
alcaline , et y substitue une substance diamétralement
opposée , Facide sulfurique. Cette grande discordance
entre deux chimistes aussi distingués, m'a paru exiger
quelques éclaircissemens.

M. Achard , dans son ouvrage, dit que l'emploi de
Pacide sulfurique atténué est nécessaire pour faciliter la
séparation de la matieérve albumineuse; il pense que la chaux
remplirait le méme but, mais il l'exclue, parce quil dit
avoir remarqué que cette substance altérait la composition
naturelle du suc de belleraves, parag. 203 de loriginal
allemand.

il ajoute, parag. 265, que les aeides atténués n'ont point
d’action sur le sucre, et ne changent point sa composition
chimique naturelle. Celte derniére assertion , loin d'étre
prouvée, est au conbraire formellement démentie par une
foule d’expériences qui démontrent qu'une trés-petite quan-
tité d’acide suffit pour altérer: & froid une trés-grande quan-
tité de sucre pur de cannes, et le convertir en une autre
espece de sucre analogue an sucre de raisin , si elle nest
pas parfaitement identique avec ce dernier. Il est vrai que
pour que cette altération ait lieu, il faut que les sirops el
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I'acide soient en contact pendant un certain laps de tems,
et que les vingt-quatre heures prescrites par M. Achard ne
paraissent pas suffisantes pour la produire ; mais cetle allé-
ration n’en est pas moins complete, et des essais multipliés
m’ont prouvé que tous les acides la produisent; eta plus
forte raison lacide sulfurique, peut-étre le plus énergique
de tous. I’exces de cet acide qui se trouve dans alun ou
sulfate d’alumine et de potasse suffit pour produire cette
altération , quoiquajouté en ftrées-pelite quantité. Jai la
preuve certaine au contraire qu'un pelit exces de chaux a
une température continuée de 30 a 4o degrés (Réaumur)
n'altere pas la composition chimique du sucre de bette-
raves , et en facilite méme la cristallisation.

La nature de Touvrage de M. Achard ne comportait
point de longues discussions chimiques, et afin de ne pas
retarder sa marche, il renvoie aux paragraphes qui con-
liennent le proces-verbal de M. de Neubeck, en ajoutant
que ses raisons pour exclure la chaux sont fondées sur
des fails , dont les preuves sont consignées dans ce proces-
verbal.

Jai promis & la page 127 de revenir sur cet arlicle
important du proces-verbal, et voici en abrégé ce quiil
conlient.

C’est M. de Neubeck qui parle :

« Pour décider la question s'il ne vaudrait pas mieux se
servir de la chaux pour la purification du suc de bette-
n raves, comme on le fait dans les Indes pour le sue de
cannes & sucre, il faudrait une suite d'essais afin de
démontrer l'effet que la chaux produit sur le suc des

‘ral 5 les résullats diraient alors clairement

plantes en géi

si l'on doit suivre la méthode simple employée si heu-
reasement aux Indes , ou la méthode plus compliquée de

]

M. Achard, par le moyen de l'acide snlﬂu‘iquc. Nous
» résolimes donc de faire les essals suivans, »
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D’aprés un pareil préambule, on devait s'attendre i voir
M. de Neubeck citer des expériences sur le suc de divers
végétaux, ou tout du moins sur le suc de betteraves :
poinl du tout. Il cite simplement des vxpérivn("vs dans
lesquelles on méla de la cassonnade de I'Inde avec diverses
proportions de chaux.

Dans la premiére, on méla 20 parties de chaux causli=
que sur 100 de sucre; dans la seconde, 2 sur 1003 dans
la troisitme, 1 sur 10o0. A chacun de ces mélanges on
ajouta quatre fois son poid\; d’eau ; on laissa en digestion
pendant une nuit, et le lendemain cliacun des mélanges
fut fortement chauffé pendant une demi-heure, et clarifié
avec du lait écrémé, puis filtré. Chacun de ces liquides
parfaitement transparent différait en couleur, el en goul
de chaux caustique plus ou moins forl.

L acide sulfurique ajouté au n® 1 y précipitait du sulfate
de chaux, il précipitail encore davantage avec le n® 2 (1),
et ne formait de précipité avec le n® 3 quapres l'éva-
poration.

I.e n° 1 colorait en brun le papier de cucurma.

Les n° 2 et 3 ne le changeaient point.

L'acide carbonique qu'on fit passer & travers ces trois
liquides ne forma de précipité qu'avec le premier. On fit
alors un quatridme mélange dans la proportion de vingl-
cing parties de chaux vive, et cent parties de sucre qu'on
étendit deau , fit cuire, etfiltra comme les trois précédens.

Toutes ces dissolutions furent exposées & une douce
température pour faciliter I'évaporation de T'eau et la cris-
tallisation. Au bout de sept & huit semaines on obtint les
résultats suivans :

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

blable au candi brun.

(1) Iy aici probablement erreur ou confusion.
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Le n® 2 ne cristallisa pas du tout (1), et se converlit en
une 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 présentait une masse lransparente, semblable
A de la gomme entremélée de cristaux de forme rhom-
boidale.

Une partie de chacun de ces produits fut dissoute de
nouveau , et toutes les dissolutions laissérent précipiter
une portion de carbonale calcaire, et l'acide oxalique
forma des précipités dans toules.

Un loth de la masse stche n® 1 exposé au feu ne se
fondit pas, mais seréduisit en charbon, enpétillant comme
le set marin, et en répandant une odeur de sucre bralé.
Les cendres pesaient 68 grains.

Un loth du n® 2 se liquéfia au feu, bouillonna avec
grande effervescence, et répandit une flamme vive; le
charbon qui en résulta incinéré pesait 16 grains.

Un loth da n® 3, traité de méme, se liquéfia, donna de
grosses bulles, et finit par briler d'une flamme vive. Le
charbon incinéré donna un résidu de 5 grains.

Pareille quantité du n® 4, traitée de méme, s'amollit sans
se liquéfier, répondit une odeur de sucre briilé, et brila
d'une flamme claire. La cendre pesait 43 grains.

Toutes les cendres de ces sucres brilés contenaient du
carbonate calcaire.

Ces quaire mélanges furent les seuls qui furent soumis
aux diverses expériences qu'on vient de citer d'une ma-
nitre abrégée, mais cependant exacte.

Je demande, d’aprés cette citation, slil n’y a pas lien
d'élre étonné que M, Achard, chimiste jouissant d’une

(1) Méme erreur ou confusion.

L o]
L
L
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grande lLi‘U[:lhﬂ!], se soit contenté d’ v\lw‘mm‘r aussi
peu concluantes, et les ait regardées comme des prenves
que la chaux décomposait le sucre contenu dans le suc de
betteraves. Qu'aurait & dire M. Achard si & ces expé-
riences on en eat opposé d'autres, faites au moyen de
Pacide sulfurique concentré , versé sur du suere crislal-
lisé, fondu dans de l'ean, et qu'on edt ensuite fait €éva-
yortion

quiil eut ajouté lacide, 1l y aurait eu décomposition d

porer? bien certainement, en quelque petite pre
u
sucre; et je demande alors, si les conclusions n'eussent
pas dd étve les mémes.

Il est bon de faire voir ici les conclusions chimiques
auxquelles ces expériences ont amené M. de Neubeck, et

je n'ose pas dire M. Achard, qui parait cependant les

(&

approuver, en renvoyant le lecteur aux paragraphes o

elles sont decrites : « Le sucre élant composé de carbone,

ene et d’hydrogéne, la chaux caustique devient car-
bonale calcaire, en enlevant au sucre son carbone el son

oxigéne ; une parlie cependant se combine directement

avec le sucre comme chaux : ainsi, suivant la quantité de
chaux a |IJ'|[L’ 2 cefte substance alcaline se combinera avec
\es ('lt'fi]l_’li\i Li'.] sucre ou .avec le sucre, et converlira ce
dernier en sucre visqueux non cristallisable, s1 elle est

petitequantité, ouen une matiére semblable 4 de lagomme,
si on en ajoute davan

M. de Neubeck ne fait point attention que celte décom-
position n'a lieu que parce quela chaux ne trouve pas dans

la dissolution du sucre a l: lt[lll lle il 'a ajoutée d'autres ma

tieres avec lesquelles elle puisse se combiner el se précipi-
ter, et que l'action désorganisatrice qu’il lui attribue et qui
estréelle, auraitlieu avec toute matiere végétale quelconque;
que cette action désorganisalrice sur le sucre serait pro-
duite au moins aussi énergiquement par l'acide solfurique,
méme dans la proportion d'une partie d’acide concentré

pour 4oo de suere pur debelteraves, si on le laissait long
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tems en contact avec ce sucre, et si on ne le saturait pas
quelques heures apres.
En me résumant sur les expériences faites par M. de
Neubeck, j'en concluerai qu’elles ne signifient absolument
rien; que c'était les expériences quiil disait devoir étre ‘
faites, qu'il fallait faire, et ne point perdre son tems &
prouver quune grande uuanhtL de chaux décomposait le
sucre cristallisé : il y a long-tems que ce fait est connu.
C'est dans le suc de betteraves i dépurer que doit étre
ajoutée la chaux, et non pas dans le suc dépuré, encore
moins dans le sucre cristallisé. Dans le premier cas, celte i
chaux doit se combiner avec les matiéres féculentes, colo-
rantes, extraclives, elc., avec lesquelles elle se précipite,
et sil en reste dans lesuc, ce doit étre dans une propor- ;
tion peu considérable , et elle peut en élre lacilement e i
.'-I:,n'r'w' par divers agens. Il parait d'ailleurs qu’en pefile
quantilé, cette chaux, loin de nuire a'la cristallisation | la
du sirop. Le
sucre oblenu en conserve un gotl pen agréable ; mais les

H il

facilite beducoup en diminuant

expériences que jai failes m'ont prouvé quon pouvait le
faive disparailre dans le trayail du raffinage, et que cepen-
dant il valait encore mieux saturer la chaux en excbs dans
le suc par lacide sulfurique dont il ne faut qu'une trés-
pelite quantité.

Ire
justice  au Iil‘ottt"flé de M. Achard. Le suceces dont
il a é1é couronné dans sa fabric jue de Cuneérn et dans celle

Toute celle discussion ne m'empéche pas de rendre

du baron de Koppy, prouve que par lacide sulfurique
trés-étendu , et dans une faible proportion d'environ
un foo™* a I'état concentré de o degrés, on facilite beau-
coup la clarification du suc de betteraves; mais addition !
de chaux caustique gue N. Achard v:nplni(‘. d'abord pour

saturer l'acide uu'mm(“w déguge par la LkJ]Il}‘il}.’-iiHUi] de

Pacide sullurique avec |d chaux du carbonate calcaire | et

ensuile-en cxces ponr décomposer les sels ammnontacausx
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prouve .]u ‘on ne penl se passer de cette terre alcalinej et
il est plus que douteux pour moi que son ac lion se
borne 4 remplir ces fonctions.

Lorsque j'eus connaissance pour la premitre fois que
M. Achard employait Vacide sulfurique pour la clarifi-
cation du suc de belteraves, javouerai que je regardai
celte addition comme frés-préjudiciable a la quantité de
sucre conlenue dans le suc.

Diverses expériences qui m’élaient particulieres m'a-
vaient pl‘()l‘.\-‘l-': que tous les acides , meéme tres - atténués
par leur mélange avee des dissolutions de sucre quoique
dans une proportion infiniment petite, finissaient & l'aide
d’'un contact ;Jmlung{_- par converlir cetle matiére en une
autre espece de sucre, de la nature de celui qu’on relire
du moit de raisin 3 lacide sullurique m’avait particulié-
rement présenté ce > phénomene. Je fus encore confirmé
dans celte opinion par un essai que je fis lannée derniére
sur 250 kilogr. de betlerayes, surlesuc desquelles j'ajoutai
un 120™¢ d'acide bl"ll.lll.(lll(, concentré , suivant le procédé
consigné dans le Bullelin de Pharmacie de février 1809 ,
par M. Boudet (1). Quoique jaie laissé exposé a l'étuve

(r) Iy a eu certainement erreur dans les prupo‘rliuns 1.'0!111;[1(-;_',\'
dans ce bulletin ; pour moi, j'ai compris qu'il fallait ajouter sur 30 livres
de suc de betteraves 4 onces d'acide sulfurique concentréd 66 deg.. mais
étendn préaleblement d’eau dans la proportion de 2 onces d’acide sur
3o onces d'can; ce qui fait réellement ;i d’acide. On pourrait ala
rigueur aussi bien comprendre qu'il fallait ajouter 4 onces de ce mé-
ng\ sur 3o livres de suc. Quatre onces de ce mélange dans ce cas ne
contiendraient que 2 gros d' acide sulfurique concentré , et 3o livres for-
mant 3,840 gros, l'acide ne serait plus alors que dans la proportion de
~—. Ces deux proportions se trouvant U'une et I'antre trés-éloignées de

ian*
celles indigquées par M. Achard, im c‘!uph\j ¢ celle ill]l‘ je re ardais
comine la plus probable. Au reste, 'erreur n'est pas que dans ces seules

proportions , dont aucune ne ressemble & celles consignées dans
Vouvrage de M. Achard. (;L"])t![ld‘:llli M. le baron de Koppy, dans
Tétablissement duquel M. Boudet avait prs les proportions consignées
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pendant plus de six mois la terrine qui contenait le sirop que

Javais retiré de ce suc, je ne pus oblenir ancune cristalli-
sation. Un autre essai fait avec un 240™¢ d'acide sulfurique

WX
noyés dans le sirop qui, en général, refusa de cristalliser,
tandis que le suc des mémes betteraves traité par la

ne fut guere plus heureux; je n'obtins que quelques cr

chaux me donna une grande quantilé de cristaux assez
bien prononeés, pour permettre d’en déterminer la forme
de cristallisation. J'avouerai done que ces expériences
me conduisirent originaivement a blamer Ie procédé de
M. Achard; mais, depuis que j'ai connaissance de son
ouvrage, on m’a fait voir des cristaux et des sirops obtenus
par sa méthode , et je les ai trouvés d'une excellente
qualilé : les sirops sur-tout étaient bien supérieurs a tous

dans le Bulletin de Pharmaocie, assure dans l'cm‘.‘l‘n;;c qu'il a publié cetle
ani

‘e qu'il suit le procédé de M, Achard & T'ouvrage duquel il renvoie
toujours.

J'observerai ici que dans presque tou
I 1

les ouyrages ou notes publiés sux

e sucre de betteraves il s’est glissé des erreurs extrémement graves sur

.
1
lesproportions des matidres qu'on emploie dans les divers procédés. Je
coimmence 1

i d’abord par citer celle-ci: dans |'=-m‘rug:: allemand de
M. Achard il estrépéié deux ou trois fois que Vacide .‘;llil'nriqm‘ con-
centré it 7o degrés est ajoulé au suc de betteraves dans la proportion de
077 grains, au lieu de ce

> de 1977 que donue le caleul des proportions
indiquées page 48.

Dans la traduction d'une dissertation d'Hermstaedt sur le sucre de
hetteraves , on a mis quiil fallait ajouter au suc 200 grains de chaux sur

une mesure de Berlin qui correspond a enviran 3 livres de nos aneciens

poids , ce qui probablement est une erreur de 180 grains de trop.

Dans la Note insérée dans le Moniteur velalivement au procédé remis
par moi a la Société d'encouracement, il est porté 24 grammes de chaux
Eteinte, au lien de 2 gr. 4 déeigr. pour un litre de suc de belteraves.

Je pourrais encore multiplier ces eitations ; toutes ces erreurs embar-
rassent singulitrement les personnes qui répdtent les expériences, et
font trés-souvent condamner fort innocemment tel procédé qui élait
bon originairement , el qni ne

e trouve défecteux que par les erveurs

ii_'-1i 5@ glisscnl dans la rédact ou Uimpression,
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ceux que jai fabriqués par le moyen de la chaux; ce qui

.|"I:

m'a fait revenir de ma premiere opinion basée sur des
.expériences faites avec de fausses proportions.

Il est donc probable que laction de l'acide sulfu-
rique, ajouté dans la proportion d'un foo™® environ,
et laissé en contact avec le suc pendant vingl-quatre
heures seulement, porte son action principalement sur
les autres principes que le sucre , et n'allere pas ou
que faiblement ce dernier. Dans ce cas, il se compor-
terait comme la chaux, et ils formeraient I'un et l'autre
une combinaison particuliere avec les principes contenus
dans le suc de betteraves , principes que je dési-
gne par les noms trop généraux de matieres féculentes,
extractives et colorantes ” faute de les connaitre d'une ma-
mere assez preécise pour leur en assigner d'autres. Apres
tout, que le précipité ait lieu par un acide ou par un
alecali . peu importe , pourva qu'il se forme.

Le procédé de M. Achard par l'acide sulfurique , d'aprés
des témoignages ircécusables, paraitcompleiement réussir,
el ale trés-grand mérite de donner immédiatement un suc
mieux clarifié que par ancun autre procédé ; comme a cet
avantage M. Achard joint celui de prouver quil a ebtenu
plus de sucre eristallisable qu'ancun autre chimiste, certes,
¢’est beaucoup en sa faveur, et les riches eapitalistes qui
veulent se livrer a ce genre de spéculation ne doivent pas
redouter, dans les circonstances actuelles , de faire les
fories avances que ce mode de fabrication exige. Le haut
prix du sucre les dédommagera bien avantageusement de
ces avances, qui apres tout ne seront plus fortes relalive-
ment aux aulres procédés, que pour le seul arlicle de
Pétablissement des chaudieres de clarification et d’évapo-
ration. On peut , dans les établissemens ol on aura moins
de fonds disponibles, employer le procédé de M. Herms-
iaedt, chimiste trés-distingué , en le modifiant toutefois

5

comme je crois pouvoeir lindiquer. L'assurance posilive

—— .~
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qu'Hermstaedt donne que ce procédé lui a véussi comple-

TONS 100

tement, et qu'en l'employant il a oblenu p‘l.l.‘:il‘l!'l'.‘i milliers
de sucre brat, ne doit pas laisser de doutes sur ses avan-~
tages ().

Cependant j'observerai que la clarification ne s’opere pas
par ce procédé (tel que le donne M. Hermstaedt, et meéme
tel que je lai modifié ) a beaucoup prés aussi réguliere-
ment que par celui de M. Achard. Je nai pu encore varier
comme je l'aurais désiré les proportions de chaux pour re-
connaitre quelle doit étre généralement la quantite qu'il
faut employer de cette matiere pour opérer la défécation
da suc de betleraves , et je crains bien que la grande dif-
{érence qui se trouve entre tel ou tel autre suc de betteraves
ne rende la détermination d'- celte quantilé tres-difficile &
'l‘l.gllll (L une ]Tld[lll re l‘]()‘\'l H " 11~ll|. {]lli‘ cer [11‘11(’; (Il]"i’.
lités de belteraves contiennent en trés-grande quantité des
sels ammoniacaux , et principalement du malale d’ammo-
niac, et dautres sels & base soluble et & base de polasse.
Celte grande quantité de sels déc omposables rend Iaddition
de la chaux beaucoup moins nuisible qu'on pourrait peut

tre le croire : ce qui semble le prouver, c'est que la chaux
ordinairement lorsqu'on l'ajoute en grande quantité a un
suc végeélal, semble le décomposer immeédiatement , et le

(1) Dans le Mémoire de M. Hermstae »dt , outre l'erreur relativement
Ala ]\um:-n:un de chaux |l<\|11 j'ai pn‘ dans une note plmnlt nte , il
s'en est hhm' une autre trés-grave que je ne l“' is eroive etre d’ uu]m §=
sion, parce qu'elle donne lien & un raisonnenient suivi. Le voiei

oo live. de betteraves donnent 3o liv. de suc. Les 3o livres de sue don-
nent 6 4 7 livres de sivop , lesquelles donnent entre 2 livres = & 4 livees
de sucre brut grenu ; done il y a 23 & 24 liv. d'ean évapordée , et on ne
distrait de aliment des bestiaux que 647 livres de nourriture par

quintal. J'avoue tLlh‘ je ne sais comment expliquer ce rasonnement

rui est faux en tous les points , excepté en celui de la quantité de sucre

ut ebtenun d'un c[uml 11 de betteraves. ( Voyez . tnnales de Chimie

.3’_\’, » page t6o. )
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colorer en brun jaunitre ; ajoutée , au contraire , aun suc
de betteraves , elle y produit méme & froid un précipité
considérable , et le décolore beaucoup : en saturant avec
Vacide sulfurique le petit exces de chaux qui pourrait res.
ter dans le suc clarifié , on se met & l'abri de toute crainte
d’altérer le sucre contenu dans le jus de betteraves.

M. Achard prescrit 'addition de I'acide sulfurique comme
devant servir , dit-il , & la coagulation de la matibre albu-
mineuse contenue dansle suc de betleraves.Mais alors pounr-
quoi ajouler une nouvelle matidre albumineuse , le lait ,
pour faciliter celte séparation ? Comment se faitil encore
que d'autres personnes, pour faciliterla séparation de celle
matiere albumineuse, preserivent , les uns Uaddilion de la
chaux , les autres celle de la craie , et d'autres enfin, la
seule action de la chaleur ? Ne vaudrait-il pas mieux con-
clure quelaction del'acide sulfurique, pas plus que celle de
la chaux, nest pas encore bien déterminée, qu'on ignore
au juste les corps sur lesquels cette action se porte , mais

qu'elle a réellement lieu et qu'elte est avantageuse:

Je ne me permettrai pas de prononcer sur I'action des
acides ou des terres alcalines sur fe suc de betleraves ,
mais je suis tres-tenté de croire qu’il se sépare par la défé-
calion d'autres matieres que de l'albumine ; je croirais que
le suc de betteraves est plus complexe que ne Vindiquent
les analyses déja faites , el ce qui me porte i le croire ,
c'est l'action mordicante de ce suc sur les mains des per-

eur acre que

sonnes qui le travaillent journellement , la s
laisse la bellerave dans la bouche quelque tems aprés quon
I'a michée; ¢'est I'aspect glaireux que prend le sue lorsqu'il
commence a se décomposer. Cette consistance n'a aucune
analogie avec les faits connus , et doit dépendre de quelque
principe immédiat qu'on n’est point encore parvenu a bien

tés aura fait

délerminer, el qu'une partie de ses propri
confondre avec l'albumine.
81 le sucre cristallisable varie autant en ¢
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le suc de betteraves de méme esptce , mais provenant
de sols différens , ou cultivées d'une aulve maniere,
il est probable que les autres matitres qui constituent
ce suc, doivent varier de méme, et alors on congoit
Pembarras dans lequel on doit se trouver pour pres=
crire des formules applicables & toutes les betteraves. Dans
la fabrication qui s'opére cette année sur plusieurs points
de la France , on doit s’attendre & bien des anomalies , et
il est & désirer quelles puissent étre reconnues par des
personnes suffisamment instruites , afin qu'on puisge
promptement remeédier a leur cause.

Dans notre travail de cette année 1811, nous avons

1 une foule de variélés de betteraves dont le suc variait
encore davantage en richesse. Nous en avons marquant
lepuis 4 degrés jusqu’a 7 et demi a l'aréometre de Baumé.
Jai donc di varier la quantité de chaux que j'avais fixée,
dans la premitre publication de mon procédé, & 240 gram.
nar hectolitre. Cetle différence de richesse m’a fait varier
ces quantités , pour un hectolitre , depuis 200 grammes
jusqu'a 375 grammes de chaux vive éleinte , mais en poudre
ot contenant dans cet étatgenviron denx tiers de son poids
de chaux caustique pure et seche.

Le sirop fait avec le sucre brut que Pavais obtenu en
(810 m’ayant prouvé qu’il n'avait refusé de se clarifier que
parce qu’il retenait un exces de chaux pour la saturation
duquel jem

ployai alors Valun , qui par sa décomposition
1
(¢

vemplissail dans ce cas un double but , en se combinant
avec la partie colorante restant dans le sirop et en saturant
'excts de chaux, jai di naturellement songer & enlever
cet excbs de chaux , et j’ai employé a cet effet 'acide sul-
iurique qui m'a parfaitement réussi.

Le papier de tournesol rougt légérement par un acide ,
me sert & reconnaitre si la chaux est en trop grande quan-

tité, et j’ajoute de Vacide sulfurique élendu d'ean jusqu'd

ce que le papier rougi preceéd: ent ne perde plus sa
i e} S | I
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couleur pour repasser au violet ; et en méme tems jusqu'a
ce quun auntre morceau de papier violet de tournesol ne
passe pas au rouge par l'exces d'acide qu'on doit également
éviter. Il se forme un peu de sulfate de chaux qui se pré-
cipite par U'évaporation et qui pourrait nuire & la qualité du
sirop , si on le laissait évaporer dans des chaudieres pro-
fondes : mais la disposition de nos chaudiéres et fourneaux
ne laisse aucune crainte & ce sujet (1).

En trayaillant sur les meilleures espéces de betteraves
blanches , méme par le proceédé de M. Achard , il paraitrait
qu'on n'est pas tonjours certain d'obtenir du sucre crislal-
lisable ; une personne digne de foi m’a assuré qu'une fa-
brique établie en Suisse avait élé obligée , I'année derniere,
de convertir en alcohol ou eau-de-vie une grande quanfité
de sirops qui avaienl refusé de cristalliser , quoiqu’ils fus-
sent faits avec cette espece de betteraves et par ce procédé;
mais il est probable’que ces betleraves avaient été cultivees
dans un sol qui ne convenait nullement pour développer
le principe sucré cristallisable. Quel résultat pourrait-on
donc attendre celte année des betteraves d'une foule de gua-
lités et especes différentes cullivées sur une variéle peut-ctre
plus grande encore de sols , et que les établissemens nou-
vellement formés auront été forcés d’acheter , vue I'impos-
sibilité on ils se sont trouvés de cultiver par eux-mémes les
meilleures especes ?

lans la dégustalion que jar

faite cet aulomne, et sur le sol méme, de plasieurs

Je Pl!iS dSSUrer ii'll(‘ \E

qualités de betteraves toules provenant de la plaine des

Vertus presde Paris, j'ai eu lieu de me convainere combien

(1) Depuis la rédaction de cet article j'al répété

M. Achard par I% sulfurique , ete. , et j'avouerai franchement

en I'_;,l'i!lltl. le ]3;'0(“.1":?:.'

ue le sue dépuré m'a paru tellement supérieur par sa saveur & celui

btenu par la chaux que renoncant & mon premier prnv.ir:'

bstitué celui de M. Achard, avecla

seule différence que j'

bres O few nud , au lien de s

i la vapeur.
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il v avait de nuances dans leur saveur , el généralement

203

jail remarqué que plus les betteraves étaient grosses , et
moins elles étaient sucrées. Quelques-unes I'étaient si pen
que je doute que le manufacturier puisse en refirer un ato-
me de sucre , méme en suivant le procédé de M. Achard
Faudra-il en conclure que celte extraction ne pourra ‘s¢
faire avanlageusement avec les belteraves criies dans le sol
des Vertus ? Non , sans doute , mais qu’il faudra éfre tres-
circonspect dans le choix qu’on fera des betteraves lors-
qu'on ne les aura pas cultivées par soi-meme.

Celte digression m’a éloigné du procédé de M. Achard
auquel je reviens

Par l'addition de Yacide sulfurique , 1l pm'.‘liil':lil que
le but de M. Achard est de disposer convenablement le
suc de betteraves pour la défécation, el que laclion
de cet acide a froid est suffisante. On pourrait done
comparer en quelque sorte l'effet produit a celui qui a lieu
dans la dépuration des huiles pour laquelle on emploie égar
lement l'acide sulfurique.
ie n'aplus d’autre butselon M. Achard,
que de nentraliser cel acide deveiiu inutile , et qui serait

[ additiondelacr

méme nuisible , si son action était prolongée et aidée par
la chaleur. D'aprés cela 'acide ne formerait poinl de com-
binaison avec la maliere pl'é{‘ipih"l' . mais la disposerait seu-
lement i se concréler et a pouvoir élre ensuite séparée par
la chaleur, a l'aide de la maliere cascuse du lait qu'on y
ajoute.

M. Achard n'emploie , dit-il, la chaux caustique que
pour saturer L'acide carbonique dégagé de la craie par la-
cide sulfurique , et en oulre pour décomposer les sels am-
moniacaux contenus irés-abondamment dans certaines va-
riélés de betteraves. Je pense que Pemploi de cette terre
alcaline, méme dans le procéde de M. Achard, ne se borne
SR bR T

point 13, Elle parait se porter sur la mahére coloranle,
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et la précipiter. Elle agit aussi probablement sur d’autres
principes peu connus.

Dans le cours de notre fabrication, nous avons remar—
qué que du suc de betteraves traité avec une forte dose de
chaux , prenait une saveur particuliere qui varie pour ainsi
dire suivant I'espece de betteraves employée. Sur certaines
especes tres-peu riches en suere , elle produisait un effet
asscz singulier. Lorsque le sirop froid étaita 20 ou 24 degr.
de concentration , il se formait pendant I'évaporalion une
ecume €paisse d'une odeur tres-désagréable , et qui , lors-
qu'on l'avait enlevée , ne se réduisait point en sirop. Traitée
avee la chaux , cette matitre dégageait abondamment de
I'ammoniaque ; avec lacide sulfurique peu concentré , it
s'en dégageait une odeur particuliere sensiblement acide
Mes occupations et le manque d’un laboratoire convenable
ne mont point permis d'examiner aussi soigneuse-
ment que je l'aurais désiré , cette maliere qui m’a paru étre
formée d’'une substance animalisée combinée avec une por-
tion de chaux. Plus celte écume a été gardée et plus I'odeur
est devenue désagréable , sans que le suc qui se trouvait
dessous se ressentit de cette décomposition. Les belte-
raves rouges ont spécialement offert ce phénomeéne , qui
ne s'est point représenté dans la fabrication de toutes les
nombreuses variélés que nous avons eu a traiter cetle
annee (1).

Quelques-unes de ces variétés laissaient précipiter des
quanlités énormes de malale calcaire et dégageaient consi-

(r) ]h‘p‘uiu que nous suivons le procédé de M. Achard , nous avomns
esssaye¢ de me pas employer la chaux. Nous avons eu des sirops trits- peu
colorés , mais d'une saveur dés: |grc.ii)h‘ ., et nullement compar: ibles aux
‘-JI"UPH }n‘lpllz s avee addition de chaux. Les belteraves rouges sem-
blent exiger une plus grande quantité de chaux que les jaunes ot les

]JJ\P'][ }” 5.
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dérablement d’ammoniaque , et cependant avaient criy
dans un terrain qui n'avait pas ét¢ fumé depuis troisans(x).
Les défrichemens de sainfoin , entr'autres , nous ont donné
des belleraves énormes (mais en petite quantité en raison de
la mauvaise qualité de la graine) , qui contenaient trés-peu
de sucre, et beaucoup de sels ammoniacaux. Ce fait ne
semblerait pas confirmer l'assertion de M. Achard , qu’un
lamier végétal , méme en grande quantité , ne nuit point
a la quantité de sucre & obtenir.

Quant & lemploi du lait dont M. Achard ne prescrit qu’un
litre ou 1 litre 4 décil. par 100 kil. , on doit sentir qu'il
ne peut guére nuire & cette dose. Il est , au contraire , ex-
trémement commode pour opérer la clarification ; il sert &
donner a I'écume qui se forme une consistance telle que le g
suc puisse ensuite élre soutiré parfaitement clair 5 laffinité i
des matieres animales pour les parties colorantes, peut
d’ailleurs éire encore ulilisée ici, et ¢’est une des causes du
peu de couleur que conserve le suc préparé par le moyen
de M. Achard.

Civquiime secrioN. — De ['évaporation ef concentration -
du suc pour le convertir en sirop.

M. Achard redoute 'action trop vive et trop prolongée
du L‘:]luriqm.‘ , el prs:sa:ril pour cetle raison de clarifier et

(1) Dans le En‘m.-n'-\]é de M. Achard , la chaux sert encore peut-ttre &
saturer lacide malique qui dans le suc était saturé par de Pammoni ue
et de la potasse. Ces malates doivent étre décomposés parlacide sulfu-

rigue ajouté, qui forme des sulfates d'ammoniaque et de potasse. Le pre-

mier de ces sels peut étre d r la chaux, et il se dégage alors

de ll.'H'Ij]_'{]U“'iﬂrlI]l'. lres-ser Juant au sulfate de potasse peu

soluble , il se sépare lorsque le si

ance dans sa concéntration, et
ce sel dont M. Achard ne parle pas doit &tre celui qui donne la saveur
amnere aux crofites eristallines qu'il recommande d'enlever pendantl'éya-
poration, et qu'il confond avec le sulfate de chaux avec 1 rquelil est mélé;

i :
sar tout le monde sait qu

s e
Jue |

e sulfate de chaux n'est point amer.
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faire (;\-'.'!pnl‘i‘T a la chaleur de 'eau bouillante. Il faut croire
que ce savant a eu de fortes raisons pour donner ainsi la
préférence & un appareil aussi compligué que Test celui
qu’il propose. Il assure que l'action du calorique & feu nud
altere le suc, et que ce dernier ne doit jamais bouillir.
M. Achard dit aussi qu'il faut une chaleur assez forte ,
telle que 7o degrés , et qu'a 5o le suc risquerait de fer—
menter. Il est difficile de concevoir une fermentation qui
aurail lieu a 5o degrés (1). Quant a Taltération par I'ébul-
lition trop prolongée , ¢'est un fait déja bien reconnu pous
beaucoup de sucs végétaux, et que J'ai signalé spécialement
pour le mout de raisin.

Les raflinears de sucre ont reconnu également effet de
cette altération dans la cuite du sucre brut des Colonies,
que pour cetle raison on laisse languir le moins possible sur
le feu. On sait encore que d'un sirop fait avec dn suere le
mieux cristallisé , qu'on a fait bouillir pendant long-tems ,
on ne peut, en faisant cristalliser de nouveau , retirer la
totalité du sucre employé.

M. Achard est le seul chimiste qui ait preserit celte
précaution, de ne point faire houillir le suc de belte-
raves , et sur ce point il est en opposition formelle avec

(1) Depuis la rédaction de cet article je me snis effectivement con-
vaincu que, le suc de betteraves dépuré par lacide sulfurique et en-
suite saturé et clarifié commencait & s'altérer au bout de 8 & 10 heures

lorsqu'il était exposé & une chaleur faible, et le sue d'une esptce de bet-

teraves blanches m'a spécialement présenté ce phénomene. Clest ce qui

m'ob a fuire clarifier des 2 heures du matin le sue qu'on doit fiire

évaporer 4 7. J'ai essayé¢ de me rendre compte d'une altération aussi
prompte , sans en avoir encore trouvé la véritable cause.
Le suc prend alors un edeur singulitre et nauséabonde ; il mousse

coup, ce qui ne peul ttre attribué (llJ'.:l un \‘An'::‘.1"_‘>i'z|u‘=|| d'acide car-

ique , et tUl'\'-'lll\' sa concentration avance il ne

15 quune masse d'écumes . mais le suc, ni le sicop ne prennent |

cette consistance glaireuse gquon remarque dans le suc de belleraves

aturel abandonné pendant quelques jours.
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M. Déyeux , qui exige , au- contraire, que le liquide
pendant son €vaporalion soit toujours bouillant. Sl
m'était permis d’énoncer mon opinion , apres avoir es-
sayé l'un et l'autre mode d’évaporation , je dirais que le suc
de betteraves ne me parait pas redouter I'ebullition lorsqu’il
n'est point concentré , mais qu'une fois qu'il a alteint une
certaine densité , il ne peut plus supporter I'aclion vive du
calorique , et qu'alors il exige une évaporation lente, que
la chaleur trop prolongée de la vapeur d'eau bouillante
est elle-méme trop forte , et que celle de So & 6o degrés
est tres-suffisante.

Jai fait évaporer plusieurs fois du suc de betteraves
4 la seule chaleur d'une étuve trés-fortemen! chautlée,
et jamais je n'al en de plus beaux ni de plus riches
vésultals. On concoit que ce mode d’évaporation en
grand présenlerait bien des difficullés , et exigerait beau-
coup de frais ; mais je ne doute pas qu'on en obtienne
des sirops infiniment sapérieurs en qualité ; et au moyen
de I'appareil ventilateur de M. Curaudeau’, convenablement
disposé, peut-éire I'opération ne serait elle point aussi coti-
ieuse qu'on pourrait le croire.

Il faut rendre justice a M. Achard, lappareil qu’il
propose peut étre cotiteux , mais son usage est trés-com-
mode , et n’exige point celte surveillance continuelle qu'il
faut donner lorsqu’on fait évaporer a feu nud. Cependant
I'évaporation doit exiger beaucoup de tems , et 1‘;‘1'3.’];1{‘ le

sirop approche de la consistance requise ; ceile évapora-
tion doit étre fres-peu sensible et ralenlir considérable:
ment le travail. Je préfererais mettre les sivops a l'étuve
lorsqu'ils marquent 35 & 36 degrés, plut6t que de les
faire évaporer jusqua 38 459 an moyen de la vapeur d’eau

bouillante. Dans ce cas les surfaces seraient plus mu
plices , et laction du calorique moins vive.

A

Avant-de passer aux modes de cristallisation employés

:a.tf-.,_;_w) uli-

e de bette

| pourra étie de
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lité au lecteur de trouver ici consigné el en abrégé la mar-
che & 'suivre dans le procedé par la chaux ; procédé qui
appartient réellement & M. Hermstaedt , et que je n’ai
fait que réformer. Voici la marche que je suis. Je varie
les quantités de chaux suivant la densité spécifique du
suc de betteraves indiquée par l'aréometre. Quoique celie
marche ne soit peut-étre pas parfaitement exacte , parce
que , dans bien des cas, la pesanteur spécifique du sue
peut étre due plutét au sucre qu'd tout autre matitre
étrangere, et dans bien d’autres plut6t aux matieres étran-
geres qu’au sucre cristallisable , ¢’est pourtant jusqu’a pre-
sent celle qui m’a le mieux réussi.
Ainsi pour 1000 littres de suc de betteraves 4 4 degrés

j emploie 2,000 gram. de chaux vive éteinte 4 'ean en poudre
seéche, et remplacant dans ce cas les deux tiers de son
poids de chaux caustique parfaitement pure (1). Jaug-
mente la proportion de celte chaux vive éleinte de 500 gr.
par mille litres , et pour chaque degré que l'aréometre
donne en sus.
Ainsi pour 1000 litres  suc a 4 degrés 2,000 gr. chaux.

ToD0 eSS, o = SO e GRS S 500,

TOOe HTess =0 A6 L - 300D,

FOO0 HHPES S S S S 500,

rooo hitres: . . A92...: . 3,750,

(1) Je prends la précaution de préparer ainsi la chaux , parce que
c'est le seul moyen de s’assurer de sa qualité dans un travail un peu en
grand. Lorsquen connait celle que I'on emploie, cette préeaution est
inutile , et on peut se borner 4 faire fuser immédiatement Ia flin?l'['i' de¢

chaux ; mais quelgque fois il se trouve du biscwif ou des matitres grave-

leuses qui sont étrangbres & la chaux, et qui laissent alors de l'incertitude
sur la quantité réellement employée. Fabriquer soi-méme la chaux qu'on
emplayerait , comme le prescrit M. Achard , serait le plus siir, sion
élait assez habile pour ne pas manquer cette caleination coliteuse, cm-
barrassante lorsqu'il faut opérer sur de petites quantités
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Jamais je n'ai eu celle année de suc qui miait donné
au-dela de 71 degrés & l'aréometre. Aussitdt le sue expri—
mé , on le fait chauffer ; lorsqu'il est prét a bouillir , 1l se
forme & la surface une écume épaisse qu'on enleve , et on
ajoule A ce liquide ainsi déféqué | un lait de chaux clair ,
fait avec la quantité de chaux désignée. On remue forte-
ment, il se dégage beaucoup d'ammoniaque , et il se for-
ne un précipité trés-abondant. On laisse reposer le liquide,
et au bout de quelques heures , on le soutire dans des
tonneaux , et on sature l'exces de chaux qui peut y élre
contenu avec de l'acide sulfurique étendu d’eau , en pre-
nant les précautions indiqudes page 201. Il arrive quel-
quefois que I'addition d’acide forme un nouveau précipité.
La liqueur s'éclaircit un peu, et on la passe sur une étofle
de laine destinée A retenir les matitres féculentes qui pour-
raient étre encore en suspension. Le suc est versé dans des
chaudieres de cuivre trés-peu profondes, et disposées de
maniére qu'un seul fourneau en chauffe trois ;3 celle du
centre recoit toule la force du foyer , et les deux latérales
ne peuvent jamais bouillir. L’évaporation marche tres-rapi~
dement dans celle du centre, et lorsque le suc donne i I'a-
réometre 18 & 20 deg. bouillant, on le fait passer dans les
chaudieres latérales , et on continue i le faire évaporer
lentement jusqua ce qu'il donne 33 degrés a Paréomélre,
4 une température d'environ 6o d.;on verse alors ce sirop
dans de grands pols de raffinerie qu'on laisse dans un en-
droit un peu chaud. Au bout de quelques jours il se forme
un précipité assez abondant. Le sirop surnageant est suffi-
samment clair pour étre versé dans les vases cristallisoirs
et mis a I'étuve. Nos chauditres n'ont pas plus de 3 pouces
de profondeur. Celle du centre n’est jamais pleine au-dela
de 2 pouces et demi, et celles latérales au-delt d'un pouce
ou un pouce et demi ; et afin de hiter I'évaporation dans
les chauditres , on remue fréquemment le liquide avec un

14
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instrument semblable & une écope. Ce sont les enfans em-
ployés a alimenter les foyers , qui font ce travail ; et pa:
ce moyen on évite de laisser déposer sur le fond des chau-
didres du milieu le sulfate de chaux qui pourraity former
une crotte et faire ainsi briiler les sirops.

Dans les chauditres latérales cet accident n’est point &
craindre : le sulfate de chaux qui s’y précipile en pelile
quanlilé, n’adheére nullement au cuivre, et est sous forme
pulvérulente ; il s'enleve facilement avec les sirops , et se
dépose ensuite promplement dans les pots. Les chaudieres
ne plongent point du tout dans les fourneaux, elles sont
seulement supportées par des briques qui y sont disposees
de manitre que la fumée soit obligée de passer par divers
zigzag avant de se rendre dans les deux cheminées
qui se trouvent aux extrémités du fourneaun. Le foyer est
en forme de votite ouverte au milieu. Il n'entre point un
morceau de fer dans la construction de ces fourneaux qui
est trés-économique et qui remplit trés-bien sa destination.
Chaque fourneau composé de 3 chaudicres , est long de
pres de 4 métres et large de 3. Les chandieres tres-simples
sontformées de planches de cuivre dontlesbords de 3pouces
sont simplement relevés aumarteau. Chaque fourneau ainsi
monté de ses 3 chaudieres ne revient pas & Joo francs.

Ariy d’éviter un caleul pénible aux personnes qui dési-
reraient suivre le procédé de M. Achard , je consignerai
ici les proportions données par ce savant, proportions que
jai traduites en poids francais , et pour une quanlité de
rooo kilogr. de suc de betteraves.
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Suc debelteraves. . . 1000 Kilogr.
Acide sullurique concenlré 2 j0d (1). skl 553 gr,
oulemémea 66 deg. environ. ak. 650 Lt 700.
Craie en poudre 360.

Goo.

o

Lo §

Chaux vive. . .

-

Lait écrémé , de 10 & 14 litres.

Il est bon d'obseryer que l'acide sulfurique doit étre
élendu d’ean dans la proportion d’une partie d'acide pour
3d'eau. (2). Poyes pourle procédél'ouvrage de M. Achard,
pages 47 et suiv,

Six1iME sEcTION. — Do la conyersion du strop on
sucre brut.

Lorsoue le sirop est réduit & la consistance requise , el
qu’il est parfaitement limpide, M. Achard indique deux
moyens d'en exlraire le sucre, 1° celui auquel il donne le
nom de cristallisation régulitre, par le moyen de I'étuve ;
et 2° celui auquel il donne le nom de cristallisation irré=
gulitre ou grainage, et qui se rapproche beaucoup du tra=
ail suivi dans les raffineries.

(x) Dans I'Allemagne et sur-tont en Silésie il n'existe pas de fabrique
d’afide sulfurique fait au moyen de la combustion du soufre ; cet acide
se retire par la distillation du sulfate de fer . et est ordinairement bean-
coup plus concentré que celui de France qu'on ne rapproche qu'a
66 degrés , parce que c'est le point ol cet acidé dissout mieux Tindigo .
objet }uriuvilm] de sa consommation. Jai remplacé I'acide & 70 d‘-‘gl't"s
par celui & 60 le seul qu'on trouve dans le commerce, et j'en ai aug-
menté les proportions en conségnence.

{'2.\ an;iﬁ que nous avons Tenonce au I‘l'wf‘n"ii[" par la chaux et que
nous y avons substitué celui de M. Achard. nous procédons i l'ﬂ'-ralm,-n—
tion ll;liiul]rﬁ au moyen des mémes fourneaux, et nous n’avons fait aneun
changement & la marclie et au mode du travail que neus suiviens aupa-
I'.n'm;t pour le procédé par la chaux.
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Jusqu'a ee moment on n'a ohtenu en I'rance du sucre de
betteraves brut qu‘m: se servanlt du pn‘mi;rr moyen, el lors-
qu’on a essayé de faire évaporer le sirop a feu nud et jus-
qu'a la consistance requise pour obtenir immédiatement du
sucre, on a tout brilé, et le sirop alors ne pl’ém’llluilphm
qu’une niasse noire épaisse, d'une consistance de térében-
thine , dans laquelle le sucre se trouvail altéré ou en trop
petite quantité pour que sa cristallisation ne fat pas génee
par la viscosilé de la matiere sirupeuse.

Clest en opérant avec la plus grande précaution el ‘en
méme tems en laissant les sivops le moins de tems possible
2 Paction du calorique, qu'on peutl parvenir i obtenir des

sivops de betteraves non altérds, de 36 a 37 degrés & l'aréo-

metre, lorsquils sont Ireids, ce quicorrespond & 52 degres,
si on suppose le sirop hounillant. Sur quel résultat pour-
yait-on donc compter , s1on poussait @ feu nud I'évapo-
ration de ces sirops jusqu’au degré auquel on fail évaporer
le sirop du vesou des colonies, c'est-a-dire jusqu'a un de-
gré de chalear qui excede souvent gd de Reéaumur , et
4 un degré de laréometre impossible & conslater , le sirop
étant froid, mais qui, lorsquil est bouillant , dépasse
42 degrés !

Cependant M. Achard et M. Hermstaedt ont proposé

I'un et Pautre ce second mode de cristallisation ; le dernier

méme n'enmentionne point d'autre. M. Achard, il est vrai,

an lieu de faire évaporer le sirop & feu nud, recom-
mande toujours !'m"\u].;m'..liuu a la vapeur; M. Hermstaedt,
au conlraire , ne dit point que cette précaulion soit néces-
saire, etiln’enprend pas d’anlve que de ménagerle feuversla
fin del'évaporation. Javoue ueje suls encore a concevoir
comment -ce dernier chimiste a pu réussir. Je ‘pense
done qu'il n'a pointporté la concentration au méme point
qu'on la portedanslesraffineries pourlesucre brut des colo-

nies, cavje suispersuadé gue dans ce dernier cas il n'aurait
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obitenu que la matiere altérée dontje viensde pacler, etqu'il
n’aurail pu en exlraire du sucre. :

On voit, dans le proces-verbal de M. de
que tous les essais qui furent faits pour vaffiner le sucre
brut de betleraves & feu nud (1), donnérent un mau-
vais résultat, et que lous les sirops furent brilés; on
ne parvint au raffinage quen employant le procédé &
la vapeur. Si la dissolution du suere brut est swvjelte

Neubeck,

a braler et & donner de mauvais produits , que doit-
on done attendre des premiers sirops relirés immediate-
ment de I'évaporation du sucre de belteraves, sitops fqui,
outre les impurelés conlenues dans le suere brut, contien-
nent encore une trés-grande quantité de mélasse ou sucre
incristallisable, de lamatiére extractive et muqueuse, subs-
tances Lris-altérables par un degré de chaleur bien inférieure
a celui nécessaire pour mellre en ¢bullition le sirop trés-
concentré !

Il faudrait supposer une bien honne qualité de sirops de
belteraves pour que celte allération n’eit pas lien , et je
pense méme qu'il ne s'en trouve pas une seule espéce ca-
pable de recevoir ce quen terme de raffinerie on nomme
la preuve.

Il parait conslant que les sirops obtenus par M. Achard
et M. le baron de Koppy sontd’une qualité bien supérieure
4 ceux (uon a jusqu":‘t prést’nl obtenus couramimment en
France, et cependant je ne peux croire que meme ces §1-
rops soient ca pables de supporter celte preuve sans une

grande altération.

(r) Dans un des paragraphes de ce procts-verbal , voyez page 132,
M. de Neubeck dit que le suere hrut des colonies n'est pas ordinaire~
ment transporté en Kurope tel qu'on Fobtient par une premitre cristal-
Kisation , ete. Clest une erreur, tout le suere connu dans le commerce
sous le nom de suere brut est le premier }wwl]uil de la existallisation du
vesou . et dbs le moment qu'il a regu Ja préparalion. du terrage il porte,,

dans le commerce , le nom de sucre terrd.
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Dans les raffineries de sucre des colonies, le thermoms-
tre monte & 93, 94 et 95 degrés de Réaumur ; lorsque le
sirop est cuit & consistance nécessaire pour. donner la
preuve. Ainsi on concevra que opération indiguée par M,
Achard, page 78, ne peut étre comparée a cette partie du
travail des raffineries du sucre de cannes, et que c'est
meéme & tort que ce savant a établi cette comparaison.
En effet, c'est le haut degré de température qu'a ac-
quis le sirop de sucre de cannes , qui lui donne la fluidité
nécessaire pour permeltre de reconnailre cetle preuve.
et ce haut degré de température ne peut et ne doit pas élre
obtenu par le procédé de M. Achard. Jaffirmerai méme
que le sirop préparé comme lindique M. Achard n'excbde
pas une température de 75 degrés; hors, & ce degré de
température , les sirops de sucre des colonies sont déjh
en pleine cristallisation, et ne peuvent plus éfre essayds
par I'opération de la preuve.,

Ce n'est guére qu'une heure apres que le sirop de suere
decannesest sortides chaudieres, que les premieres traces de
cristallisation s’apercoivent etse continuent ensuite avec une
grande rapidité. La cuisson d'une grande masse de sirop
se faisant & plusieurs reprises , il n’y a que lapremiere por-
tion cuite qui tarde ainsi a cristalliser ; les cristaux formés
dans cette premiere cuite , et le degré de refroidissement
quelle éprouve dans le rafiaichissoir, déterminent presque
aussitot la cristallisation des nouvelles quantités de sirop
rapproché a fur et mesure qu'on les réunit successivement
dans le rafraichissoir.

Dans le procédé de M. Achard le sucre a déja commencé
a cristalliser dans la chaudiere (ce qui, toutefois, prouve
son excellente qualité), et alors on doit concevoir avec
quelle rapidité celte cristallisation doit marcher. Elle doit
meéme aller si vite, que le sirop doit se prendre en une
masse confuse , composée de cristaux extrémement fins
{ui, par leur disposition, doivent s'opposer an prompt
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écoulement des gros sirops ou mélasses, engraisser la
matiére , comme on le dif improprement en raffinerie,
et rendre ce travail trés-incertain.

Je me permets de critiquer , non-seulement le pre-
mier moyen indiqué par M. Achard, qui est la preuwe
par le filet, mais également le second qui a lieu au moyen
d’'un morceau de fer froid , moyen auquel on peut faire les
mémes reproches qu'au premier, c'est- a-dire d'élre un in-
dice trés-incertain sur la véritable consistance du sirop, et
de ne permettre d’obtenir souvent que des cristaux beau-
coup trop divisés pour que I'écoulement des mélasses puisse
se faire tacilement.

Il est yrai que M. Achard n'emploie pas, comme
dans les raffineries , le rafiaichissoir, cest—a-dire
un vase intermédiaire entre la sortie du sirop des chau-
dieres et la mise dans les formes, rafraichissoir qui sert
3 faciliter la premiere cristallisation du sirop de cannes ,
qui , sans cela, pourrait ¢tre retardée dans bien des cas,
et étre trés-inégale si on versait directement le sirop
évaporé dans les formes.

Par le procédé de M. Achard, le sirop sort a-peu=
pres de ses chaudieres évaporatoires, & la méme tempéra-
ture et dans le méme élat qu’il sort des rafraichissoirs des
raffineries , et lacristallisationpeut encore, lorsqu’on opere
sur de grandes masses, se faire assez régulitrement. Mais,
comme il sera encore long-tems trés -rare (1) d'avoir en

(r) Je dis trbs-rare , parce qu'il faudrait cultiver les betteraves soi~
méme pour étre sir de leur qualité , et que la plupart des fabriques qui
se forment , comptent exploiter les betteraves cultivées par les pro-
priétaires ou fermiers. Hors ces belteraves n'auront que difficilement la
qualité de celles qu'on cultiverait soi-méme , parce que dans ce cas
lintérét du eultivateur sera en contradiction avee celui du manufac«
turier. Llintérét du premier est que son champ Iui donne le plus de
Petterayes possible; lintérét du second est que la terxe en produise

4
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France des beiteraves aussi riches en sucre que celles de
M. Achard, etsur-tout d'obtenir des sirops qui commencent
a cristalliser penc

ant leur évaporation ; que d'ailleurs ce ré-
sultat ne peut avoir lien qu'en opérant avec I'appareil a va-
peurs de M. Achard, et que vouloir le faire & fen nud,
exigerait une surveillance extréme , impossible dans un
grand atelier, vu que la moindre négligence entrainerait la
(Iéumnposilinn et l'altération du sucre, je pense quiil faut
s’en tenir au premier moyen indiqué par M. Achard, celui
dela cristallisation par le moyen de I'étuve. Je n’y vois aucun
inconvénient et de grands avanlages.

La citation d'un fait semblerait d’ailleurs devoir con-
firmer cette préférence d'une maniére péremptoire. En
laissant & I'étuve, pendant plusieurs mois , des mélasses
de sucre de cannes dont il n’y avait plus rien a espérer
par les procédés usités en raffinerie, j'en ai retiré une tris-
grande quantilé de sucrebrut d'un grain trés-fin , mélé avec
une mélasse visqueuse et trés-tenace, qui en rendait la
séparalion trés-difficile pour le moment ; mais en laissant
ce mélange dans un endroit humide, la mélasse altira
Phumidité de lair | se liquéfia, et le grain du sucre

1gna
le fond des vases, et forma ainsi nne espece de moscouade

=

trés-commune, dont 2 la ricueur on pouvait déja tirer
parti par les procédds ordinaires , procédés toujours longs,
et qui alterent inévitablement une plus ou moins grande
quantité du suere existant et cristallisé. Pour isoler le
grain ou les crislaux formés, je me suis servi du procédé par

moins, et qu'elles soyent de meillenre qus alité. Il n'y aurai t qu'une
maniere de sarra; wger  qui pourrait concilier deux intéréls aussi
opposés . ce serait d'acheter les belteraves d apres le degré que leur suc

donnerail & l'aréombtre , ce qui serail eneore pen certain : mais com-

ment faire entendre raison au cullivateur surcet article? Il faut qu vhim“

années pour cela , et pendant long-tems le paysan ne vouc
rapporter i un anstrument bien simple sans doute
la sphire de ses connaissances.

lra pas sen

an-dessus de
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I'alcohol dont je parlerai plus bas, et jen oblins ainsi et
sur-le-champ une trés-bonne qualité de cassonade, qui
aulrement elt été perdue pour la consommation. On voit
donc que par le moyen de I'étuve jobtins une quantité de
sucre a laquelle le rvaffineur avait totalement renoncé,
parce que sa maniere de travailler ne pouvait lui permetire
de L'extraire. Il est évident qu'il en et élé de méme pour
toute espece de sirop mére de betteraves.

La cristallisation par le moyen de I'étuve peut étre
employée pour toutes les especes de sirops , méme les
plus pauvres en sucre cristallisable, et par ce moyen
on obtiendra de ce dernier tout ce qu’il est possible
d'en espérer ; par la cristallisation irréguliere, ou au-
trement /o cuite, qui est le mode employé dans les
rallineries et dans les sucreries des colonies , si on
opere a feu nu, il fandra supposer les sirops de bette-
raves lres-riches en sucre pour pouvoir espcrer obtenir
facilement ce dernier dégagé de sa mélasse , ce que je
regarde comme trés-chanceux, et sujet & une foule d’in-
convéniens, si on ne suit que la marche ordinaire usitée
dans le travail des raffineries.

En employant le procédé a la vapeur , on peut bien faire
disparaitre une partie de ces inconvéniens ; mais il en reste
toujours assez pour embarrasser le raffineur le plus habile;
car ce n'est pas le tout que d'avoir du grain de sucre, il
faut encore qu'on puisse l'isoler facilement de la mélasse
avec laquelle il est confondu, et je ne pense pas que cet
objet, beaucoup plus important qu'on pourrait le croire
se trouve completement atteint par aucune des méthodes
proposées par M. Achard, et qu'il puisse méme jamais
Fétre fant qu’on ne sortira pas des routes ordinaires.

Je suis cependant persuadé que lorsqu’on travaillera
sur de bonnes especes de belleraves, on pourra en oble-
nir, et dans I'espace de quelques jours, la plus grande
partie du suere qui y est contenu; mais alors il faudra
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employer des moyens nouveaux, el jai la cerlitude que le
procédé suivant donnera un résultat avantageux.

Lorsque le sirop sera bien dépuré, au lien de le metire
a I'étuve, on le mettra évaporer , soit au bain de vapeurs,
soit & feu nud , mais & une chaleur fres-ménagée 5 on aura
soin de étendre par couches peu épaisses , qui présentent
beaucoup de surface. On aidera la concentration du sirop
en le remuant de tems en tems et en U'exposant a un cou-
yant *dair rapide. Bient6t le sirop cristallisera , mais
dune maniere trés-confuse , et il présentera laspect
d'une pitegrenue. Si le sivop était d’une qualité inférieure,
il Faudrait, lorsque sa consistance devient épaisse, y ajouter
une pelite quantilé de sucre brut ou moscouade de bette-
raves , la bien méler avec le sirop, el laisser ensuile ce
mélange pendant quelques heures & une chaleur d'environ
Go degrés de Réaumur sans lagiter.

Celte addition de moscouade, qui ne doit plus trouver
assez de liquide pour étre fondue , déterminera la cristalli-
sation du sucre contenn dans le sirop. Alors on continuera
d’évaporer pour obtenir la matitre paleuse et grenue dont
on vient de parler. Lorsque cette matiére sera parvenue a
la consistance convenable, ce qu'il est tres-difficile de
bien déterminer, et encore plus de bien décrire, on
mettra cette pate cristallisée dans un bain-marie , et on
le fera chauffer a la vapeur jusqu'a ce que le thermomelre,
plongé dans cette matitre liquifiée , indique environ
S0 degrés de Réaumur; le sirop alors prendra plus de
fluidité , mais contiendra encore du sucre non fondu. On
le maintiendra pendant quelquesheures a celte température
quon laissera tomber jusqua environ 72 a 75 degrés. Les
cristaux qui seront restés, détermineront promptement la
cristallisation d'une nouvelle quantité de sucre. Lorsqu'on
se sera assuré que cette cristallisation s'opére bien la ma-
titre étant bien chaude sera versée dans de grandes for-
mes ou caisses de bois quon tiendra & une température
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telle, que le refroidissement ne puisse avoir lien qu'in-
sensiblement. Le degré de chaleur qui sera ainsi maintenu,
en diminuant la viscosité de la partie non cristallisable ,
accélérera la formation du sucre en cristaux assez gros
pour permeltre I'écoulement de la mélasse.

Pour décolorer promptement cette moscouade, sans
en fondre une partie , comme cela a lieu dans l'opération
du lerrage, on pourra employer un moyen trés - simple
et analogue i celui dont on se sert dans les raffineries de
salpétre pour purifier le nitre. Ce sera de verser sur le
sucre brut une certaine quantité de sirop de bettergves
aussi peu coloré que possible, et évaporé seulement au
degré auquel il commence & cristalliser, ¢’est-i-dire & 36d.
de Faréometre de Baumeé, le sirop étant froid, L'emploi du
charbon pourra étre tres-ulile pour préparer des sirops de
betteraves peu colorés. Ce sirop déja saturé n’attaquera
pas le sucre cristallisé , el en se mélant avec la mélasse,
la liquéfiera et décolorera le sucre que cette mélasse sa-
lissait. Plus le sirop qu'on emploiera sera décoloré, plus
le sucre brut sera beau; et pour lui donner un degré de
sécheresse convenable , il suffira de le laver avec une tres-
petite quantité d'alcohol. Lorsque le snere brut sera de
trés-bonne qualité, ce procédé 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 général , et qu’aprés la
cuisson et la cristallisation il formera une masse de la-
quelle la mélasse ne pourrail que triss - difficilement ; ou
meéme pas du tout , se séparer, on pourra tout simplement
méler la moscouade avec le sirop décolore | laisser ce mé-
tange en digestion pendant quelques heures, le mettre en-
suite dansune toile | el U'exprimer au moyen de la presse.
I'a séparation de la mélasse se fera en raison de la fluidité
produite par le sirop incolore employé, et ce qu'on reti-
rera de la presse powrra ensuite élre complettement dé-
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pouillé de sirop aumoyen d'une petite quantité d'alcohol.
On voit donc que pour bien réussir , l'objet important est
d’employer des sirops peu colorés, ce qu'on ne pourra
obtenir que par une évaporation trés-ménagée et opérce
sur des petites masses de sirop présentant beaucoup de
surface, et clarifiées au moyen du charbon. Cest dans ce
cas que l'évaporation préliminaire du suc de bellerraves,
au moyen de I'étuve, tres-forlement chauflée par un cou-
rant d'air rapide, pourrait ¢lre trés-ulile pour se procurer
des sirops peu colorés. Les sirops mélés de mélasse qu'on
obtient par ce moyen, peuvent étre mis de nouveau a
I'étuve pour cristalliser : car il ne serait pas prudent de
vouloir les faire cristalliser immddiatement ; la nouvelle
quantité de mélasse quils contiennent rendrait cette opera-
tion tres-difficile, et d’'une réussile incertaine,

Comparons mainlenant a ce procéde expéditif les pro-
cédés de M. Achard.

Par la premitre méthode de M. Achard, par la crislal-
lisation réguliere, on voit que la cristallisation exige sept
a huil semaines pour ¢tre complete. Je doute que ce terme
soit suffisant, car des sirops’, apres plus de six mois d'ex-
posilion a 'étuve , me donnaient encore des cristaux en
quantité assez nolable; je suis dailleurs loin de penser
que la séparation de la mélasse puisse se faire facilement
au moyen des formes, dans lesquelles on verse la maliere
composée de cristaux et de mélasse. 1l faut supposer le
grain d'une bien bonne qualilé , pour que cet éeoulement
ait lien 5 et d’'apres ce que jai vu, je ne conseillerais point
d’attendre cette séparation par ce moyen. M. Achard fixe
encore de six, huil & dix semaines pour la durde de cet
écoulement. Je pense que huit semaines sont le mintmun
du tems nécessaire, et qu'au bout de ce tems la séparalion
de la mélasse sera tres-incompléte. J'ai méme souvent vo
que la mélasse, au lieu de prendre son écoulement par la
pointe des formes ou cones, laissail précipiter Je sucre qul
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formait alors une masse piteuse, & travers laquelle 'dcous
lement était devenu impossible. Une partie de la mélasse
se réunissait a la surface, et pouvait ainsi étre séparée par
décantation. Quant a la partie mélée avec les eristaux, on
n'aurait pu la séparer que par une nouvelle fonte et cris-
tallisation, oun en y ajoutant de I'eau, et en soumettant le
tout & l'action de la presse. L'une et Vaulre de ces mé-
thodes a l'inconvénient de diminuer la quantité de sucre
déja obtenn, soit en l'altérant réellement par le calorique
nécessaire pour la fonte, soit en en dissolvant une partie
dans une quantité d’ean, dont ensuite on ne peut plus le
retirer par la crislallisation, en raison de la trop grande
proportion des mélasses comparativement & celle du sucre.
Je dois avouer cependant que j'ai vu des cristallisations
obtenues par le procédé de M. Achard assez bien formées
pour permettre I'écoulement des mélasses, mais je crois
ce cas rare.

Apres huit & dix semaines d'écoulement des mélasses ,
on obtient, par le procédé de M. Achard, deux especes
de sucre brut, l'un d'une assez bonne qualité, et lautre
tres<commun , et souillé encore par une grande quantité
de mélasse. M. Achard recommande d’étendre ces deux
especes de sucre brut dans des greniers trés-aérés, pour
qu'on puisse les remuer facilement, et les exposer ainsi
aux influences de lair qui desseche ces sucres bruts, et
les rend d'un gott plus délicat. Je ne nierai point l'in-
fluence de l'air sur la saveur des sucres bruts, j'en ai des
preuves certaines; mais j'avouerai que je ne vois pas ce
que devient la mélasse par cette dessiccation. Si elle ne
{ait que se dessécher et perdre son mauvais goit (c(? que
je suis {rés-porté a croire), il en résulte qu'elle existe
toujours dans le sucre brut, et que par son mélange aveg
cetle matiere elle diminue réellement sa qualité , qu’en
exposant ce sucre brut ainsi desséché a un air humide, il
finivait par veprendre & I'atmosphere la quantité d’eau qui
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<conslituait la mélasse & lélat sirupeux, wvu la ‘grande
propriété hygromélrique de cette derniére substance ;
que la dessiccation ne fait donc que masquer la mau-
vaise qualité de ce sucre brut, qui, dans le raffinage,
se comporlerail toujours en raison de la mélasse qui l'ac=
compagne, et dorinerait alors des résultats trés-défectueux
et si M. Achard a éprouvé des difficullés dans le raffinage
de son sucre brut, jen’ai pas le moindre doule que ces
difficultés ne provinssent de la trop grande quantité de
mélasse que ce sucre brut conlenait encore.

M. Achard assigne environ frois semaines pour la
durée de cetle dessicecation du suere brut, qu’il recom=
mande de faire pendant I'été ; ce qui retarde de plus de six
mois la vente du sucre brut, en comptant depuisle moment
ou on commence & riper les belleraves jusqu'a celul ol
on peut mellre le sucre brut en tonneaux.

M. Achard, a la suile de ce moyen, indique un autre
procédé connu dans les sucreries des colonies et les raffi-
neries d'Euvope sous le nom de terrage. Je ne crois pas
davantage que ce premier mode de raffinage soit avanta=
geux pour le sucre brut des betteraves. Il est déjh trés=
incomplet pour bien des especes de sirops de vesou des
colonies , et a plus [orte raison pour les sirops des betle~
waves qui sont généralement inférieurs a ceux du vesou,
et doivent donner une bien plus grande quantité de meé-
lasse , qui nuit touvjonrs beaucoup a la cristallisation et
empécheque les cristaux de sucre ne conservent entr'eux la
dislance nécessaire pour que l'opération du terrage se fasse
uniformément.

En effet , quand on considere l'effet du terrage, on voit
quil nest basé que sur l'affinité pourl'éau plus grande dans
la mélasse que dans le sucre cristallisé ; mais, quoiqu’il y
ait une. trés-grande différence entre laffinité respective de
ces deux substances pour l'eau , il n'en est pas moins vrai
que ‘le tervage ( quelquingénieux que ce moyen soit ),
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n'est loujours qu'une opération fres-imparfaite; et que si
on parvient a deépouiller le sucre cristallisé de toute la
meélasse qui lui était adhérente, ce n'est toujours qu'aux
dépens de ce méme sucre cristallisé , dont ordinairement
un tiers se trouve dissous par I'eau de l'argile humectée, et
cela dans les circonstances les plus favorables.

Le sucre des betteraves, quelle que soit sa qualité, est
loin de réunir ces circonstances favorables; et il doit
se comporter au terrage comme le font les qualités infé-
rieures de sucre brut, dont la distance entre les pelils
cristaux étant inégale , ne permet point un écoulement
régulier des mélasses. Alors il en résulte que l'ean de
Iargile, au lieu de remplir ses fonctions aussi bien que
possible, dissout beaucoup plus de sucre cristallisé qu'elle
ne le devrait faire, et n'agit que trés-imparfaitement sur
la mélasse contenue dans la totalité du sucre des cones ou
formes a sucre. La partie supérieure de ces cones est trés—
blanche , tandis que la partie inférieure est aussi colorée
qu'auparavant : en voici la raison : I'eau du terrage ayant
éprouvé des difficultés pour se faire jour & travers les cris-
taux, se porte alors sur le sucre cristallisé , le dissout, s'en
sature; et lorsque ce sirop saturé est parvenu au milieu ,
ou vers la pointe des cones, ne pouvant plus se saturer
davantage, il laisse intacte la mélasse qui s’y trouve
meélée au sucre bruot.

Je ne m'étendrai pas davantage sur les vices de cetle
opéralion trés-simple ; et je crains bien que ce que jen ai
dit ne soit peut-étre bien clair que pour les personnes qui
connaissent & fond le travail des raffineries.

Je terminerai cet examen en disant qu’il serait peut-étre
possible de réussir quelquefois & terrer une certaine quan-
tité de sucre brut de betteraves ; mais que généralement ce
procédé sera sujet & tant de chances , qu'il vaudra mieux
s'altacher & avoir du sucre brat de bonne qualité qui puisse
supporter directement le rafinage, que de risquer, par un
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terrage vicieux, de perdre une grande quanlité de sucre;
car, lorsque M. Achard dit quon ne dissout que des parti-
cules de sucre, c'est une expression tres-impropre , el
lorsque M. Achard dit encore que les sirops obienus par
le terrage ne valent pas la peine d'en extraire le sucre ,
jobserverai que cela pouvait étre bon dans un moment ou
la valeur des sirops n'était pas tres-inférienre a celle du
sucre I?l'i:;l{llii.:i(;; mais comme dans ce moment el p:\mianl
long-tems encore la valeur des mélasses de betteraves sera
A celle du sucre cristallisé de bonne qualité, au moins
comme 1 est A 15 ou 20, je conseilleral fortemenl aux
personnes qui voudraient se servir du terrage, de faire
cristalliser de nouveau & Uétuve les sirops qu’ils oblien-
draient, ef je leur garantis qu'elles seront bien avanlageu-
sement indemnisées de leurs frais.

M. le baron de Koppy a parfaitement senti les incon-
véniens de la méthode proposée par M. Achard, etil a
publié dans son ouvrage les modifications qu'il a jugé &
propos d'y faire. Il ne met le sirop dans les vases évapo-
ratoires qu'a la hautear d’'un pouce et demi, au lieun de
trois pouces. Lesirop, au boul de trois & quatre semaines,
se trouve couvert d'une couche épaisse de sucre cristallisé,
dans laquelle on fait deux fois par semaine de petites
ouvertures pour donner passage & lair chaud. On enléve
successivement ces couches cristallisées, el on les met
égountter sur des vases , dont le fond est percé comme une
écumoire ; on enléve aussi le sucre qui s'est précipilé, et
on le met dans un aulre vase percé comme le premier. Ces
deux especes de cristallisations sont déposées dans un en-
droit ou la température est moindre que celle de I'étuve ,
afin que le sirop puisse prendre son écoulement sans trop
se dessécher; et le sirop qui se trouvait entre les deux cou-
ches de sucre est remis & cristalliser. Tous les mois on
répete cette opération qu'on continue jusqua ce que le
sirop refuse de donner des cristaux. On trouve alors an
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fond des vases un magma composé de sucre et de mélasse
qu'on soumet 4 l'action de la presse , et le sitop ou mé-
lasse qui s'écoule est mis dans des baquels ot on Paban-
donne pendant plusieurs mois 3 il laisse pendant ce tems
déposer une trés-grande quantilé de sucre qu'on sépare
encore au moyen de la presse.

M. le baron de Koppy pense avec raison qué celte mé-
thode est préférable & celle de M. Achard > quil regarde
comme beaucoup trop longue et embarrassante ; et quil
sail par expérience exiger quatre cing mois pour la seule
cristallisation.

Il parait cependant que M. le baron de Koppy a éprou-
vé quelques diffcultés pour obtenir la séparation de la
mélasse du sucre en grain qui s’y trouve mélé.

Dans les premitres années il soumettait simplement &
laction dune presse a vis ce magma , qu’il renfermait
dans des toiles 5 mais depuis il a renoncé i celle ma=
thode, au moyen de laquelle il n’obtenait que tres-len-
tement une qualité de sucre peu pur, et il y a substitué le
procédé suivant,

11 fait chauffer aupres d’'un fourneau, et dans de grands
vases plals, le magma composé de sucre et de mélasse.
il le péteil comme une péte, en y ajoutant de I'eau ticde -
et il 'enferme ensuite dans des toiles quil soumet 4 lac-
tion graduée d'une presse a levier. 1l faut prendre ses
précautions pour que la matiere soumise a Fexpression soit
sutlisamment chaude tout le tems que dure lopération.

Cette méthode est, Je pense, préférable a celle emplovée
par M. Achard ; elle dispense de se servir des formes &
sucre dont I'nsage ne doit pas élre avantageux, et ne me
paroit pas remplir le but qu'on en attend, celui de f{aciliter
I'écoulement des mélasses. M. le baron de Koppy, en
enlevant successivement les couches cristallisées, soit su-
périeures , soit inférieures, les débarrasse immédiatement
de la mélasse qui , lorsqu’on procede comme M. Achard

=

j
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s’épaissit tous les '|(nn". et se trouve trop peu fluide a la
lm(hi travail, pum qu'elle puisse prendre son ¢coulement
A travers les cristaux avec lesquels elle est mélée.
Cependant je trouve encore incomplet le dernier tra-

vail ,m\iutl M. lebaron de Koppysoumet la masse composee
de mélasse et de sucre en tres-pelils grains. Pour diminuer
la viscosilé de sa mélasse , et faciliter sa sorlie a travers
la toile , il a recours & la chaleur et a T'eau tiede, et nul
doule qgue par ce moyen il ne rétablisse a 1'élal de sirop
une partie du sucre qui €tait en cristaux 3 lorsqu’on con-
sidere la grande solubilité du sucre dans I'ean, et sur-tout
dans I'eau chaude , on ne peut que porter ires-haut la
quanlité qui se trouve ainsi fondue de nouveau, et qui
est irrédvocablement perdue.

Tous les sirops de belteraves que jai trailés les deux
années passces , a lexceplion d'une seule qualité faite avec
les betteraves blanches provenant de graines de Prusse
ou de Suede , élant infiniment moins riches en sucre que
ceux obtenus par M. Achard et le baron de Koppy , ne
m'ont donné que beancoup de cristaux mélés dans une
grande proportion de mélasse, et peu de ces belles cou-
ches cristaliines supérieures (1). Apres bien des essais pe
nibles, jai encore trouvé plus économique et plus ex-
péditil , de me servir de lalcohol ou esprit de vin pour

(r) Dans notre travail de cette année 1811, ayant cultivé nous-
mémes les betteraves » nous en avons eu des blanches et des jaunes

d'excellente qualité et qui nous donneront trbs-abondamment du sucre.

Nous avons déjd des crofites cristallines trds-épaisses ; généralement
ce sont les plus petites et celles erues dans les terrains les plus pauvres
gui sont les plus suerées. Leur suc marquait 7 L % lareombtre.

:
J'en ai eu des environs de Paris dont le suc donnait 7 et méme tris-
pres de 8 de 7

iometre : mais ce degré n'élait que factice et
Gtait di en _;‘mmh l artie aux me ,twnu salines tenues en dissolytion dans

ke suc, el ‘I‘“ pw\zn nnent des fumiers a bondans dent les terres des eny
rons de Paris sont chargées




OBSERVATIONS. nor

/
obtenir la séparalion des mélasses du sucre cristallisé qui
sy trouve mélé. Ce procédé, au premier coup-deeil, pa-
rait devoir étre trop coliteux , et ne pouyoir élie indiqué
gue comme une expérience de cabinei; mais pour peu
quon veuille réfléchir sur le bas prix de Palcohol , privé
de ses droits de consommation et d'octro1 , sur-tout duns
le midi, sur la pelite quantilé qu’il en faut pour obtenir
un résallat trés-avantageux, et impossible par tout antre
moyen ; sur lavantage trés-grand de retirer une plus
grande quantité de sucre dont la valeur actuelle ne peut
étre mise en comparaison avec celle de I'alcohol nécessaire
pour Vopération, je ne doute pas que les personnes qui se
livrent & I'extraction du sucre de betteraves, ne finissent
par adopter ce moyen contre lequel originairement elles
auraient pu apporter dela prévention. Comme dailleurs la
bonté de ce procédé n'est qu'en raisou de la maniére'dont
on l'exécule, je vais le décrire aussi clairement que pos-

c1hla
S51D1E.

Procédé de purification par I'alcohol.

Ce procédé est basé sur la propriété qu’a I'alcohol, lorss
quil est convenablement déplilegmé , de ne pas dissoudre
sensiblement le sucre cristallisé , de se méler avec la partie
sirupeuse ou meélasse , de la rendre plus fluide, et par
conséquent de faciliter sa separation d'avec le sucre cris-
tallisé. L'alcohol ou l'esprit de vin, s'il était & U'état d’eau-
de-vie, et ne marquait que 18 a a4 degrés & I'aréoméetre ,
dissoudrait une trop grande quantilé de sucre en raison
de I'eau qu'il retient a cet état, et alors ne remplirait point
le but proposé ; s'il était & son dernier degré de purete, a
42 ou 43 d., il ne dissoudrait point du tout le sucre, mais
alors il ne se mélerait avec les siu'a.:]?s, qu'en raison de la
petite guantité d'eau qu'ils contiendraient, et souvent la
conceniration de ces derniers s'opposerait a toute dissolu-
tion , et rendrait I'emploi de Valcohol plutét préjudiciable
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qu'avantageux. Diailleurs, l'alcohol parfaitement déphleg-
mé ne se lrouve pas dans le commerce, et reviendrait & un
prix beaucoup trop élevé pour I'employer en fabrique. Ii
faut choisir entre ces deux extrémes , dun alcohol
trop déplegmé, et d’'un autre qui ne le “serait pas suffi-
samment.

Clest donc & celui qu'on trouve dans le commerce
qu'il faut donner la préférence , et ordinairement cet al-
cohol marque 34 degrés a l'aréometre, et porte le nom
d’esprit 2.

Pour le faire servir & la purification des sucres bruts de
betteraves , méme les plus communs et les plus chargés de
mélasse , voici comment il faudra procéder.

On séparera, soit par décantation, soit par expression ,
la plus grande partie du sirop qui se trouve mélé avec le
sucre brut au sortir de I'étuve; et lorsque par ce moyen
on ne pourra plus rien obtenir, on pesera une quantité
donnée de ceite mauvaise moscouade, on la meltra -dans
un baquet, et on y incorporera environ le douzieme, au
plus le dixitme de son poids d’alcohol a 34 degrés. Il fan-
dra prendre quelques précautions en faisant ce melange ;
on ne versera l'alcohol que par pelites portions, et suc-
sessivement on le mélera avec le sucre chargé de sirop.
Si on versait trop d'alcohol a la fois , le mélange se ferait
trop difficilement, parce qualors il agirait sur les matieres
extraclo - muqueunses conlenues dans le sirop, les cris—
perait et rendrait lear dissolution beancoup plus difficile.

1l faut aussi faire ce mélange trésrapidement, afin de
laisser évaporer le moins possible d'alcohol. Si on pouvail
opérer dans un endroit peu aéré , et méme fermé, 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 ainst pendant
quelques heures. Au bout de ce tems, on voit le sirop
coloré¢ qui gagne la surface du vase employé, et le sucre
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cristallisé qui tend a gagner le fond. On brassera encore
une fois ce mélange, et on le versera dans des sacs de
toile ou de crin qu'on soumettra & l'action bien graduée
d'une presse fermée. Tl faut avoir soin de ne former que
des giteaux tres - peu épais, et faire en sorle que les
sacs dans lesquels on met la malitre & presser, ne for-
ment point de bourrelets ou vides dans lesquels les sirops
pourraient s'insinuer , et se méler de nouveau avec le sucre
crislallisé lorsqu'on desserre la presse.

Par ce moyen on obtiendra des sirops tres-colorés , et
le sucre restant dans les sacs, sera amené 4 un état de sucre
brut trés-satisfaisant, et dans lequel la mélasse sera dans
une proportion trop faible pour préjudicier au raflinage,

Ce sucre, lorsqu’il est séché, n'est plus visqueux, et ne
forme point, lorsqu'on le remue , cette espece de mouve-
ment vermiculaire , indice certain d'une mauvaise qualité
de sucre brut, qualité due a la mélasse desséchée.

Si de suite on voulait obtenir une qualité de sucre com-
parable au sucre Martinique sec, il suffirait de verser sur
la matiere pressée et encore humide une nouvelle quantilé
d’alcohol , mais la moitié moins que la premiere fois. Sj
on vaulait avoir encore plus de blancheur, au lien d'em-
ployer pour ¢e dernier mélange de l'alcohol a 34 degrés ,
il serait préférable de n'en employer qu'a 29 ou 30. On
dissout, il est vrai, un peu de sucre (qu'on peut cependant
facilement retrouver ) ; mais on ne court point le risque de
crisper et faire adhérer aux cristaux du sucre une petite
quantité de matitre extracto-gommeuse contenue dans le
reste de la mélasse, et qui ne trouve plus alors une quantité
suffisante de cette derniére pourla dissoudre el la mettre en
élat de résister & I'action de l'alcohol, qui tend toujours &
isoler cette matitre extracto-gommeuse.

C'est en raison de cet effet de lalcohol déphlegmé sui
les matitres extracto-gommeuses, qu'on ne peatlemploye:
en tres-grande quantité pour le lavage immédiat du sucie
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brut des betteraves , comme je l'ai fait avantageusement
pour les bonnes qualités de sucre brut des colonies qui,
par ce moyen , m'ont donné jusqu'a 77 et 76 pour 100 d'un
sucre parfaitement sec, blane, et ne différant nullement des
meilleares qualités de sucre blane Martinique et Havanne.

En quelque petite quantilé que soil ie sucre cristallisé

dans son mélange avec la mélasse, on peut [acilement 1i-

soler par le procédé a l'alcohol; qu'on se rappelle 1
seulement que le point (r:ipiml 4 observer est, que le de-

gré de lalcohol & employer soit réglé sur le degré
sissement de la mélasse, et en raison de la quantité plus
ou moins prépondérante de cetle matiere.

(8

Si on avait un mélange irés-épais de beaucoup de
melasse et de pen de sucre brut, il suffirait de délayer
cette matitre avec une eertaine quantité de mélasse
plus fluide , contenant de Ialcohol , et qui serait
sortie précédemment de la presse. Cette. mélasse li-
(ueéfide serait suffisante pour donner assez de fluidité a
une mélasse beaucoup plus consistante , et ne laisse rail

point craindre la erispation de la maliere extracto-gomn-

meise.
Cet exemple que je vais chercher dans les extrémes

flira pour guider dans le traitement de toute espece de

re melé de mélasse , et fait ressortir les grands avan-
T

tages de ce procédé, qui ulilise ainsi une grande quan-

titd de sucre cristallise qui , avirement , eut élé perdue.

Il peut aussi arriver quelquefois qu'on ait a purifier des
croftites cristallines de sucre bien seches. Pour que cetfe
purification se fasse facilement , il vaut mieux briser ces
crotites cristallines, les réduire a I'état du sucre brut | et
les méler avec une pelite quantité d'alcohol peu déphlegmé,
& 20 ou Jo degrés, ‘par exemple.

Il serait encore plus avantageux de mettre ces erotiles
eristallines macérer avec du sirop de belteraves incolore,

g o

déevit

cemmme il a cté indiqué dans le ‘pro -
3 1
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de ces Observations; le sivop liquifierait la mélasse , les

eristaux se détacheraient sans se fondre, on séparerait le
sirop au moyen de la presse, et on finirait d’enlever celui
qui entourerait les eristeux de sucre a Vaide d'une petite
quantité d'alcohol.

Ce procédé, au moyen d'un sirop peu coloré, peut
meéme étre trés-avantageusement employé et de préférence
pour toutes les especes de sucre , et précéder le lavage a
Valcohol : par la on, évitera cette crispation des malieres
extracto-gommeuses, toujours beaucoup plus i craindre
avec des mélasses trés-épaisses. qu'avec des sirops enits a
34 ou 35 degrés de Laréometre.

Si on: avoit de gros cristaux d dépouitler de la mélasse
qui:les salit , on pourrail encore les laver avec une cer-
taine quantité d'alcohol , 4. ce méme degré de 29 ou 3o
degrés.

Ces alcohols de lavage non satures, pourraient ensuile
servir & la purificarion des sucres dans lesquels la pro
portion de mélasse serait plus considérable.

Pour ne point perdre l'alcohol contenu dans les mé-
lasses retirées par ce procédé, il sullit de les distiller. Celle
distillation peut. se faive dans les alambics ordinaires, en
prenant la 1‘\|'év.‘m|ion d’ajonter un peu d’ean dans les siml‘s
qui seraient épais, et qui pourraient laisser craindre que la
matiere ne brulat. Mais le meilleur moyen est de se servir
d’un appareil analogue & celul d' Edouard Adam , et de [aire
passer a travers ces mélasses alcoholiques , au meyen d'un
tube de métal , un torrent de vapeurs d’eau bouillante.

Ces vapeursse condensenten eau en passant alravers le si-
rop, et facilitentainsila distillation del’alcohol qui, acedegré
de température, est forcé de se volaliliser ; par ce moyen,
on ne craint jamais de briler les mélasses , et l'alcohol
¢u'on obtient est d'une bien meillenre qualité, On peut
ainsi soumettre a ladistillation toutes les foiles imprégnées
de mélasse alceholique:
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On voit done que par ce procédé on ne perdra d'alcohol
que la petite quantité qui se trouvera volatilisée pendant
Popération . et celle qui restera adhérente au sucre eristal-
lisé, quantités l'une et I"autre trés-peu considérables, et qu'on
peut beaucoup diminuer en prenant certaines précautions.

Jiai déja dit quepour celle qui peut se volatiliser pendant
Fopérationdn remuement, on ferait bien de prendre la pré-
caution de ne faire ces mélanges que dans un endroit pen
aéré, et mémedans desvases fermds. Quant a celle retenue
par le sucre brut, on peut I'obtenir toute entitre, si on
veut raffiner soi-méme le sucre obtenu. Dans ce cas, on
melera le sucre avecune quanlité d’ean un peu plus grande
que celle nécessaire pour le fondre , et on chauffera dans
un alambic ordinaire, I'alcohol se volalilisera, et il restera
un sirop qu'on ftraitera par les procédés usités dans les
raflineries , ou , ce qui vaudra encore mieux, on opérera
comme il a été dit plus haut pour les mélasses alcoholi-
ques au moyen de I'appareil & vapeurs d’Edouard Adam.

Si on ne raffine pas le sucre brut , il faudra se résigner
la perte de cet alcohol, perte infiniment petite, sur - tout
iorsqu’on la compare 4 I'avantage d’oblenir rigoureusement
foute la quantité possible de sucre cristallisé, et dans un élat
aussi beau et aussi favorable 4 la vente.

L'emploi de I'alcohol est si commode et si avanlageux
pour dépouiller le sucre cristallisé de son sirop ou de sa
mélasse , que j'ai cru pouvoirle substituer dans le raffinage
au procédé connu sous le nom de terrage.

Dans ce cas on travaille le sucre brut par les procédés
ordinaires, c'est-a-dire on le fond, clarifie et cuit a la

COTSIS

tance convenable , et on le verse dans des cones de
terré comme a [ordinaire; le lendemain de sa cuisson, et
aussitot que le sirop commence & prendre son écoulement

on verse sur la base des cones ou formes une petite quan-
tité d'alcohol & 34 degrés , et on couvre exactement la sur
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face des cones (1). Le sirop mére s'écoule d'abord sans se
méler avec l'alcohol, celui-ci le suit et dépouille le sucre
du reste du sirop qu'il retient a la surface de ses eristaux,
a fur et mesure qu'il prend son écoulement, et finit par -
laisser les cristaux parfailement blancs. Il faut de tems en
tems verser sur la base des cones une quanlité nouvelle
d’aleohol, jusqua ce qu'on voie que celui qui sort parla
pointe n'est plus que trés-peu coloré. Les premiers sirops
qui passent, ne sont pas alcoholiques; ceux qui viennent
ensuite le sont un peu plus, et successivement jusqu'a ce
qu’a la fin l'alcohol passe presque pur. L'aréometre sert &
connaitre la quantité d’alcohol contenue dans chacune de
ces fractions de sirop. Onpeut distiller, comme il a été dit
ci-dessus , tous ceux qui marquent plus de 1b degrés &
Paréomelre pour les sels et sirops; les auntves peuvent étre
employés pour étre versés denouveau sur labase des cones,
Comme ils ne sont pas saturés de sirop, ils enlévent celui
qu’ils rencontrent dans leur passage & travers les cénes, et
avancent ainsi beaucoup lopération. Il ne faut ensuite
qu'une quantité infiniment petite d’alcohol nouveaun pour
obtenir le sucre parfaitement blane.

avantage de ce procédé consiste en ce qu'on dépouille
entierement le sucre de son sirop on mélasse, sans dissou~
dre sensiblement de sucre, avanltage Irés-précieux, puis-
que , pour obtenir le méme degré de blanchear par le ter-
rage, il est inévitable de fondre entre le tiers et le quart du
sucre réellement eristallisé.

Celte assertion est baséesur plusieurs essais comparatifs,

(1) Comme je n'ai opéré que sur quelques pains de sucre , ce qui me
suffisait pour constater la bonté du procédé , je me suis contenté de
couvrir la base des cones de sucre avec un carton assujelti avec une
feuille de parchemin mouillé et une ficelle. On pourrait en pratiquant
ce '_H‘D::{'clﬁ en grand couvrir les cones avec des Pl:m(‘hes assujetties avee
de T'argile molle. Ces planches seraient percées d'un trou pour verser
facilement l'alcohol,
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qui ne peuvent laisser le moindre doute. Je me conten~
terai d’en citer un seul {ait avee toute 'exactitude possible.

On versa dans deux formes , connues dans les raffineries
sous le nom de #rors, une quantité égale de sirop cuit &
la consislance convenable pour en faire deux pains.de sucre.
On procéda pour I'un par le terrage ordinaire, on donna
deux terres el une troisieme trés-légere , et le pain de

sucre qui en résulta pesait 3 kilogrammes 212 gram. élant
bien sec. Celui traité par Talcohol, lorsqu'on le sortit de
la forme, pesait 4 kilogrammes 772 grammes , et retenait,
3 cet état, une certaine quanlité d’aleohol gue I'étuvage fit
volatiliser, et lorsque le pain fut- parfaitement sec, il
wavail pas conservé la moindre trace d’odeur d’alcobol, et
I:;

ire les deux pains une diflérence de 1 kilogramme 346

ait encore 4 kilogrammes 558 grammes, ce qui fait en-
i

grammes , différence énorme ! Le sucre fondu par I'eau du
terrage n'est pas perdu sans doute, mais lorsqu'on recuit ce
sirop, il y en a toujours une porlion aliérée par Feffet de
la chaleur nécessaire pour le cuire a la consistance néces-
saire , et celte porlion de sucre altérée passe alors. comme
mélasse, et perd au moins les Lrois quarts de sa valeur.

Il y avaiten, par 'opération de I'étuvage , une quantité

de 214 grammes ou envivon 7 onces d'alcohol perdu. Cet

alcohol nlayait pu prendre son écoulement, et mouillaitla
surface de chaque petil eristal «de sucre. On edt pu en en-~

lever la plus g

inde partie , soit en donnant un tres-leg

it sur la base des cénes un sirop de

terrage, soit en vers:

sucre incolore et saturé ; mais on préféra le perdre afin de
pouvoir calculer ce qu'on gagnerait de tems par ce pro-
cédé , comparé a celui du lerrage. Le résultat fut que le
pain de sucre traité par l'alcohol fut prét a étre vendu six
jours apres la cuite du sivop qui avait servi a le former , et
que.celui qui fut terré ne fut prét que le quarante-huitieme

L 8 Y
1ce en raflineric M

jour, en suivant tous les procédés d'us:

et ce terme est encore tres-court, con

a la moyenne
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da tems exigé pour le raffinage du sucre ordinaire 3 raffi-
nage qui exige I'un dans l'autre enlre deux et trois mois ,
parce que toutes les préparations ne se donnent pas commne
je Vai fait au terme rigourensement nécessaire.

Ce bénéfice, sur le tems , est infiniment précieux pour
le manufacturier, qui ne court plus le danger des chances
politiques , cause de la ruine de la plupart des raflineurs
de sucre , lors de la paix de 1763 , 1783 et aulres.

[l me reste maintenant & démontrer que ce procédé par
J'aleohol n'est pas plus coilteux que tout autre , et qu'il est
méme plus avantageux. Nous voyons que pour purifier un
wiintal décimal de moscouade de betteraves , il faut em=
ployer le douzieme ou toul au plus le dixieme de son poids
d'alcohol ou esprit 2, marquant 34 degrés a laréometre.
En prenant la moyenne , le onzieme , nous aurons ¢ kil.
d'alcohol par quintal métrique.

Le meilleur aleohol du commerce , privé de ses droits

» consommation , octroi , varie , dans le midi de la

&
France , d("i)ll.:xb‘ 25 jusqu'a fo fr., Pancien quintal, on le
double environ pour le quintal décimal. Il y a deux ans
ce prix était encore plus bas , puisque Fancien quintal net
de fare ne valail que 18 a 19 fr.

Sur les g kil. d’alcohol employés pour la purification
d'un quintal métrique de moscouade , Jadmettrai quil y
en aura la moitié perdue (et celte supposilion est trés-
{orede ), ce sera donc 4 kil. 6 hect. d'alcohol pour un quin-
tal métrigue de moscouade , dont on doit au moins atten-
dve 7o pour 100 de sucre bien sec. Ce sera donc la valeur
de 4 kil. 5 hect. a répartir sur jo kil. de sucre brat d'excel-
lente qualité. 4 kil. 5 hect. d’alcohol , au prix moyen de
(5 fr. le quintal métrique , cotiteraient donce 2 fr. g2 cent.
qui, répartis sur 5o kil de sucre brut dexcellente qualité,

font 4 cent. et quelque chose par kilogr. ; somme infini-

son de lavanlage de refiver im-

went petite en compar
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médiatement une plus grande quantité de sucre qu'on ne
peul le [aire autrement , et de 'avoir a un tel degré de pu-
reté: et sécheresse , qu'il n'y a plus & craindre pour lui les
dangers du raffinage ; dangers qui ne sont qu'en raison de
la quantité de mélasse que les sucres bruts ou moscoua-
des retiennent , car c'est toujours laltération de ces mé-
lasses qui rend le raffinage si difficile, cette matiére ne pou=
vant supporter qu'un degré de chaleur tres inférieur a celni
nécessilé pour la cuite du sirop.

J'estime que l'avantage sera encore plus grand en em-
ployant l'alcohol pour suppléer le terrage , car je ne pense
pas que la perte totale en prenant les précautions , ou de
donner un léger terrage, ou de verser sur la_base des cones
un sirop incolore saturé de sucre, qui par son écoulement
entrainerait le veste de l'alcohol adhérant au sucre , je ne
pense pas , dis-je , que la perte serait de 4 pour 100 d’al-
cohol par quintal de sucre raffiné. Je laisse i calculer ce
que peut étre cette yaleur comparée & l'avantage d'avoir
en huit jours de tems un résultat que , terme moyen, 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 raffineur obtient par un pre-
mier procédé ; car je n'hésite point # diminuer an moins
d'un quart de sa valeur tout sucre fondu par le terrage ,
et qui doit alors nécessairement relourner aux chauditres
pour recevoir une altération considérable ; non que d'un
quintal de sucre ainsi fondu , on perde réellement 25 pour
100 , mais parce que la perle réelle qui peut élre portée
a 18 et 20 pour 100, jointe aux frais de raffinage , excede
souvent ces 25 pour 100.

J'al supposé dans tous ces caleuls que le manufacturier
acheterait I'alcohol qui lui serait nécessaire ; mais comme
il aura un trés-grand avantage a le fabriquer lui-méme ,
soit avec le marc des betteraves , soit avec les mélasses qui
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n'avront jamais une trés-grande valeur commerciale, il en
résultera que la perte que j'ai évaluée plus haut sera en-
core susceplible d'une diminution considérable.

Les personnes qui savent que mon frére et moi avons
pris un brevet d'invention de 15 années, en avril 1808 , .
pour ce procédé de raffinage par I'aleohol , brevet qui nous
a cotité pres de 1600 fr. , pourront étre étonnées de voir
que. je le publie moi-méme d'une maniére aussi délaillée ,
et que je semble ainsi renoncer aux avantages exclusifs
que nous nous ¢tions réservés par le brevet. Voici les rai-
sons. qui nous ont déferminés a publier nous-mémes: tous
les détails de ce procédé : i

1°. Il nous serait impossible de le cacher & tout fabri-
canl qui et voulu connailre nos moyens de procéder j il
n'en est point de ce procédé comme de tout autre pour
lequel on peut opérer en secret, el sur de petites quanti-
tés: Ici, il faut procéder sur de grandes masses , et il serait
facile & tout étranger qui pénétrerait dans nos ateliers de
reconnaitre l'alcohol a l'odenr qu’il dégage , ce qu'on ne
peut empécher totalement. L'agent connu, il ne serait plus
difficile de connaitre par les ouyriers la maniere de l'em-
ployer , et alors c’elit élé une source de procés intermi-
nables avec tous les contrefacteurs , que le plus diffi-
cile efil été de connailre.

2°. A l'époque ou jai imaginé ce procédé, en 1808 ;
il a été annoncé et répété en pelit , dans tous les cours de
chimie qui se fout dans Paris , et alors il n'était pas difh-
cile , aprés avoir va opérer sur de petites quantités , d'o-
pérer sur de grandes.

3°. La plus forte raison qui nous a déterminés a cetie
publication , est I'importance méme du procédé. Dans un
moment ot il est si intéressant pour la France de s'af-
franchir du tribut annuel que nous payons , soit directe-
ment ou indirectement , aux Anglais , pour la consomma-
tion du sucre des Indes, nous avons cru faire une chose
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agréable "aux yeux du Souverain, en mnous rendant §
nous-nmémes , les organes de la publicalion d'un procédé
qui s'applique au sucre brut de betteraves , beaucoup plus
avanlageusement encore qu'a toute autre espice de sucre.
Diminuer la perte de ce sucre , hater considérablement
la fabrication , tels sont les avantages qu'on relrouve dans
ce procédé , avantages déja sentis par plusieurs fabricans
de sucre de betteraves , qui m'ont assuré qu’ils se pro-
posaient de lemployer celle annce.

Des différentes mantéres duliliser le résidu de belteraves.

LA manitre la plus directe d'uliliser généralement le
mare de la betterave, sera de le faire consommer aux hes-
tiaux. Sur ce point lout le monde est d'accord. Vouloir dans
les pays méridionaux 'employer a fabriquer de l'alcohol ,
serait’, au moins dans les circonstances présentes, une en-
treprise tres-hasardée. L'alcohol ou eau-de-vie de vin a
une telle supériorité de saveur, et peut se donner dans le
midi & un prix tellement bas, qu’il n'est point présumable
que l'alcohol de belteraves puisse soutenir la concurrence ;
mais, dans le nord, la spéculation sera autrement avan-
tageuse: les frais etlalongueur du transport, la perte énorme
quirésulte del'évaporation prolongée, fontsouvent plus que
doubler, dans ces contrées, la valear de I'alcohol de vin ;
alors nul doute que 1'établissement de distilleries d’alcohol
de betteraves n'y flit assuré du succes. Car généralement
dans les départemens du nord de la France, la main-d'ccu-
vre est moins chere que dans ceux du midi ; le combus-
tible, les frais de transport sont & un prix si modique,
qu'une opération qui serait ruineuse dans le midi, peut
y eire tres-avantageuse.

L’alcohol de belteraves est comparable, si méme il
n'est pas préférable a eelui de grains. On épargnerait done,
dans les années ou la récolte est peu abondante, une con-~
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sommation de grains qui ne laisse pas que d’étre trés-consi-
dérable.

Les procédés donnés par M. Achard, pour la fabrica-
tion de l'alcohol , sont fondés sur une trés-bonne théorie ,
et sont d'une exécution facile. Ils ont le mérite de con-
server pour la nourriture des bestiaux une malitre qui
serait perdue pour eux, siau lieu de faire cuire le marc
et d'en exprimer la décoction commel'indique M. Achard,
on le faisait fermenter directement. Quelque simples ce~
pendant que soient ces procédés, je les crois encore sus-
ceptibles de perfectionnemens , et je pense qu'on pourrait
pour la coction du mare employer avantageusement le
procédé a la vapeur, et pour la distillation, ceux d’'Edouard
Adam et Isaac Bérard.

Les dénominations de Cognac , Rhum, Rack données
aux diverses especes d'eau-de-vie obtenues de la distilla—

tion des marcs de betleraves, pourront paraitre uh peu
ambitieuses 3 je ne me permettrai pas de prononcer a cet
¢gard. Je n'ai pas encore vu de ces divers produits obte-
nus par des procédés que je crois inconnus jusquici en
France; jai seulement vu des eaux-de-vie simples relirées
de la décoction des marcs de betteraves, et jt.' puis assu-
rer que leur saveur était préférable & celle des eaux-de-vie

de grains.

QQuant & la fabrication des vinaigres , j’ai déji eu occa-
sion de dire que je ne présumais pas que cette branche
d’industrie fit susceptible de prospérer en France. Cepen-
dant 1l serait possible que dans le nord la fabrication du
yinaigre des pelites eaux obtenues par la distillation, fit
encore avantageuse. Comme ce vinaigre est un produit qui

n'exige d'autres frais que de prolonger la distillation, et

que cette matiere formée par la ¢ 1 de l'alcohol

en acide acélique , ne peut point avoir de mauvais gott,

OOVETS

étant privee des diverses matieres susceplibles de le com-
muniquer , a l'inconvénient prés de sa faiblesse, il peut
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devenir un objet de consommation pour le nord , ou les
vinaigres de vin ne peavent parvenir qu'a grands {rais.

Quant aux vinaigres 4 obtenir par la fermentation des
résidus de la distillation , je pense que vouloir les fabri-
quer en France pour la consommation de la table , se-
rait une opération mal concue. Il n'est pas possible que
ces vinaigres aient une saveur agréable. Les essais faits
par M. de Neubeck prouvent méme que leur fabricalion
est sujete a beaucoup d'accidens. Si on joint & cet incon-
vénient déja tres-grave l'embarras que doit donner le tra-
vail d'une matitre aussi encombrante , je pense qu’on par-
tagera mon avis ; il ne pourrait y avoir quelque avanlage &
fabriquer de ces sortes de vinaigres , qu'autant qu'on les
ferait servir directement & un autre genre de fabrication ,
tel qu’a une manufacture de céruse , de verdet, elc. , ete. ,
et encore cet emploi me parait-il trés-douteux, car il au-
rait a lutter contre celul des vinaigres de bois , qui peun-
vent se donner & un prix excessivement modique.

Quel que soitle mérite de ces divers produits, soit comme
alcohol , soit comme vinaigre, on ne peut se refuser a
louer M. Achard de sa noble persévérance , et je dirai de
la ténacité qu’il a mise a faire ressortir ainsi de la belle-
rave une foule d’avantages peut-étre nuls pour la France ,
mais certainement précieux pour un pays comme la Si-
lésie , pays dang lequel les procédés employés par M.
Achard ont eu le mérite de la nouveauté. M. Achard peut
donc étre considéré comme un des chimistes qui s'est
le plus occupé & populariser la chimie , en appli-
quant ceite science aux grands objels de consomma-
tion générale ; application peul-étre encore trop rare , et
point suffisamment appréciée par les savans du premier
ordre.

Je ne ferai aucune réflexion sur emploi du marc des
betteraves , comme devant servir 2 la fabrication d’un
calé indigene et a celle de la biere, M. Achard lui-méme
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ne parait pas y attacher une trés-grande importance. Ce

pendant, si le café de chicorée est devenn en Allemagne et

meéme en France l'objet dun commerce assez élendu 2|

n'y a pas de raison pour qu’on ne s'accoutume aussi bien an
café de betteraves. Au reste , qu'on parvienne i lui com-
muniquer la verlu stimulante et le parfum du calé d’Arabie,
cl alors

e ne m'étonnerai plus qu'on le vende 2 francs le
kilogramme , comme on me I'a assuré.
J'en diral antant de la bicge de betferaves, & laquelle je

souhaile mais ne crois pas qu'on puis {

jamais donner

goll de nos bonnes bieres flamandes.

f,'mrﬂ;!r:‘:m aes l’a.‘.ff.*-'P?r'H.‘-‘, ustensiles et matiéres nécessalr

pour la ._fr.f-f-'!'a’r.t'i.fflu.’f (:"‘H sucre de /H‘fft_’a"ra‘r'r o

Cr chapitre est un de ceux qui doivent! présenter le plus
d'intérét pour la plupart des spéculateurs qui se proposent
d’entreprendre la  fabrication du sucre de Dbelteraves.
Dans le systeme de fabrication adopté par M. Achard,
systeme de fabrication par lequel on tire parti de tout , on
voit que les frais de construction et d’établissement des
divers appareils doivent s'élever A une somune assez con-
sidérable ; et effectivement, M. le baron de Koppy, dans
une de ses leltres dont l'extrait se trouve dans Pouvrage
de M. Achard , les fait monter 3 30,000 rixthalers, ¢’est-2-
dire &4 environ 120.000 francs. L’établissement proposé
par M. Achard . et exécuté & la lettre par M. le baron de
Kupp}-‘ , ne peut guere I'étre en France , ol on serait trég—
loin de tirer des résidus les grands avantages qu'on en ol-
tient en Silésie , pays dans,lequel les eaux-de-vie et vi-
naigres sont fort rares , ou d'une qualité trés-inférienre.
Les spéculateurs feront donc peut-élre trés-prudemment
en France , de véserver leurs capitaux pour la seule fabri-
cation dun sucre de betteraves, et de n'employer d’abord
les'résidus qua la nowrritare des bestiaux ; les seuls pays

16
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du nord pourront avoir de Vavantage & fabriquer des eaux-
de-vie de belleraves ; mais comme cet objel peut étre in-
dependant de la [abricalion du sucre de betteraves , et élre
calenlé séparément, je crois ne devoir parler ici que des
frais nécessités pour la fabrication du sucre.

Getle fabrication elle-méme peut étre isolée de tous les
frais qui ne sont pas rigoureusement nécessaires , et étrs
réduite a ses élémens les plus simples et indispensables
Chaque entrepreneur pourra ensuite facilement faire le
calcul des frais que 'administration d'un grand établissement
doit nécessairement entrainer, tels que ceux de commis,
surveillans , bureaux de comptabilité, et de construction
de batimens nécessaires , soit pour loger les commis, ou-
viiers , efc., ete., soit pour établir les bureaux. On
pourra , pour tous les frais, ajouter une somme ronde &
celle que yindiquerai plus bas.

Les batimens rigoureusement indispensables pour une
fabrique de sucre de belteraves sont, 1° ceux indiqués
dans la {planche IV de l'ouvrage de M. Achard, et mar-
qués par les lettres A ¢aea, B, C, D, E, F,
RN

Chacun pourra faire & cette disposition tels change-
mens que les localités pourront lui rendre plus avanta-
geux.

En suivant le proeédé de défécation par la chaux, on
pourra méme supprimer le lavoir, comme je l'ai dit & Par-
ticle du lavage des betteraves; mais, si on suit le procédé
de M. Achard par l'acide sulfurique , il ne faudrait sup-
primer ce lavage quautant qu'on serait assuré que les
terrains qui ont rapporté les betteraves ne sont point de
nature calcaire; car il serait & craindre que la craie qui
pourrait encore étre adhérente & ces racines, se trouvant
délayee dans le suc, ne neutralisat une partie de Tacide
sulturique, et ne diminuit d'autant son action chimique
sur le suc de belteraves.
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f.a fabrication ayant lieu pendant tout hiver, il est in~

isprnsal)lc de se metlre a I'abri de la gelée, et il faut que

les lavoirs, machines & triturer et pressoirs , soient dans

des emplacemens qu'on puisse fermer et méme chauffer

dans les grands froids , afin que le suc de betteraves con-
serve toujours sa fluidité.

Quant au local destiné pour le manége et pour les ap-
pareils d’évaporation, quels qu'ils soient, on peut, et il
est méme plus avantageux de les établir sous un hangar
acré , et cependant abrité des vents froids.

On fera bien aussi de profiter de I'excédent dela chaleur
des appareils d’évaporation , en les faisant passer dans I'é=
tuve destinée a la cristallisation. On y parviendra trés-bien
en établissant dans les cheminées des tuyaux de téle ou
bouches de chaleur qui prendront 4 la naissance de la
cheminée , et abouliront au premier étage, ot il sera
toujours plus avantagenx d’établir I'étuve. Par ce moyen
tres-simple, et quia été indiqué par Conté, on s'emparera
de presque toute la chaleur qui se perd ordinairement par
les cheminées, et on l'utilisera de la maniére la plus con-
venable ; mais il sera important d'éviter que le courant
d'air qui doit étre établi dans celte étuve, ait une de ses
ouvertures dans le local destiné a I'évaporation : il porte-
rait continuellement dans cetle étuve une humidité trés-

&
* |
1

préjudiciable.

Dans la piece marquée N, planche IV, on pourrait
¢tablir une presse , et donner au sucre sortant des plats
de cristallisalion les préparations que jai indiquées , et
que je crois nécessaires avant de le livrer au commerce.

En réduisant la fabrication du sucre de betterayes & des
élémens aussi simples , il est facile de se convaincre que
les frais se trouveront diminués en proportion.

D’apres ce qui a été dit ci-dessus, on voit que pour éfa-
blir une fabrique dans laquelle on se proposerait de tra=




%44 OBSERVATIONS.

vailler environ un million de belleraves par an, il ne
gerait point nécessaire davoir des batimens d'une grandeur
démesurée , et que ceux indiqués dans la IV¢ planche de
Youvrage de M. Achard, doivent élre suffisans, et peu-
vent méme étre encore réduits.

1l serait difficile d’assigner positivement le prix que col-
{eraient ces diverses constructions, s'il fallait les faire faire
expres. Ce prix pourrait trop varier & raison des localités
soit sous le rapport de la valeur des malériaux , soil sous
celui de la cherté de la main-d'eeuvre; mais il est certain
quil ne monlerait pas & la moitié du prix indiqué par M.
le baron de Koppy, qui réunissait dans son élablisse-
ment , outre la fabrication du sucre, celle de diverses es-
peces d’eanx-de-vie, de vinaigres, bicres , elc., etc.

Quant aux machines et ustensiles nécessaires pour l'ex-
ploitation d'un million de betteraves , il est certain que sl
fallait monter I'établissement sur le pied de celui déerit par
ni. Achard, il faudrait y dépenser une somme de plus de
25,000 francs ; mais je pense que ces frais peuvent encore
Bire considérablement diminucs , sur=tout s On Ne cons-
truil pas lappareil de chauffige comme le conseille M.

Achard.
Des frais et du produil d une_fabrique de sucre de betteraves.

Avaxe de me livrer & ce genre de fabrication, ) avals
voulu me rendre compte des frais qu'elle exigerait, et jen
avais fait une espece de devis. Je donnerai ici cette esti-
mation faite par apercu, et que , d’apres sa demande, je
communiquai a son excellence le ministre de lintérieur ,
dans le mois d’avril 1811. Il est bon dese rappeler que cette
estimation n'était faite que pour une fabrique ou on tra-
vaillerait d'apros le procédé par la chaux , et dans laquelle
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on exploilerait journellement 6,000 kilogrammies de bel-
feraves.

Lorsque nous avons fabriqué , je me suis convaincu que
mon estimation était vicieuse sous plus d’un rapport, et
néanmoins jai trouvé que de toutes celles publiées a la
méme époque, ¢'était encore celle qui s'éloignait le moins
de la réalité, comme le lecteur pourra s'en convaincre.
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