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DEUXIEME PARTIE.
CHAPITRE VIII.

Description de la partie technique de la fabrication
du sucre de Betteraves.

I.J e travaill pour retirer le sucre des betteraves
demande plusieurs opérations, quise succédent dans
I'ordre suivant :

1°. Le nétolement des betteraves ;
La trituration ;
La pression pour en extraire le jus;
4°. La clarification du jus;

5. Llévaporation de ce jus clarifié pour en faire
du sirop de sucre;

6°. L'opération pour convertir le sirop de sucre
en sucre brut.

Chacune de ces opérations sera décrite par sections
séparces , et les machines et ustensiles seront exph-
qués par le moyen des gravures.

PrEmiEre Secrion.
Du nétotement des Betterayes.

I y atoujours de la terre, du sable, etc. qui
sattachent aux betteraves , et qu'il faut en Oter.

On a jugé nutile de donner Vexplication détaillée
de la machine dont M. Achard a fait choix pour né-
toyer les betteraves. 1l suflira de dire que cette

e
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machine consiste en un cylindre creux et a jout,
formé de morceaux de bois placés a une distance
égale les uns des autres, de maniére a ne pouvoir
laisser passer une betterave. Pour la commodité du
service, on a ménagé dans ces cylindres une porte
3 charniére qui sert a les remplir de betteraves
et A les en oter lorsquelles sont nétoydes. Ce cy-
lindre est traversé dans son centre par un axe fait
d'un bois dur armé a ses deux extrémités de deux
pivots de fer qui reposent sur une crapaudine , et
oit sattachent des manivelles qui le mettent eén
mounvement dans une caisse de bois remplie d'eau :
ces manivelles sont servies par deux ou quatre

hommes. Le cylindre qui contient les betteraves est|

élevé ou abaissé ala surface de la caisse par un ca-
bestan, et les betterayes nétoyées sont recues dans
un vase placé a ])rf_).\'inlité. Pour changer 'eau a vo-
lonté, on a ménagé dans la caisse de bois une
porte & coulisse , qui ferme assez hermétiquement
pour ne point laisser passer leau. Tout fabricant
intelligent suppléera facilement aux détails quon a
cru_devoir supprimer. On indiquera plus bas les

moyens de remplacer les hommes employés pour]

faire mouvoir ce cylindre par le rouage qui fait aller
la machine 4 witurer.

DEUXIiEME SECTION.

De la irituration des Betteraves.

Pour extraire le jus des betteraves, il faur d’aboid|
les tiitaver; M. Achard a‘ employ¢éa cet effet plusieur |

machines, et celle dont on va donmer la deseription
mérite d’étre préférée. Cette machiite peut étre divisée
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en deux parties trés-distinctes, le moteur proprement
dit, et la machine & triturer. Nous croyons inutile
d’entrer dans les détails qui concernent le moteur
mdiqué par M. Achard. Il nous suffira de dire que ce
moteur consiste en un manége composé d'une grande
roue mue par un ou plusieurs beeufs qui marchent
dedans ; il communique le mouvement a toutes
les picees qui composent un manége ordinaire ,
ct en dernier résultat, fait tourner an moyen d’une
lanterne la machine & triturer. Au surplus, ce mo-
teur peut étre avantageusement remplacé, suivant
les localités, soit par un moulin a eau ou & vent,
SOIt par une pompe a feu, ou par toute autre espeéce
de machine.

La machine a triturer étant d'une toute autre im-
portance, ona jugéconvenable dela déerire en entier,
telle qu’elle est dans I'ouy rage de M, Achard.

La fig. v, Planche I, représente un plateau pi.

circulaire de fonte de fer d’un demi-pouce d’t?pai:s-l"iﬁ'“f“' s

seur, trés-uni a sa partie supérieure représentée dans
cette figure. Ce plateau est perforé par des ouvertures
longues et étroites dont les directions sont obliques
et inégales, de maniére qu'alternativement il y en ait
une longue et une courte, comme on le voit par la
figure : leur largeur est d’un tiers de pouce; on
applique 4 la partie inférieure du plateau , au ¢oté a
de chacune de ces ouvertures , et dans toute leur lon-
gueur, une bande ou tringle de fer d'un pouce d'épais-
seur et d’un pouce et demi de largeur, également en
fonte de fer. Cette bande représentée 1solément,

fig. 2, a en trois endroits des entailles jusqu’au‘r':‘gure I

milien de salargeur; ¢ d e sont les entailles setab
est le coté qui tient an platcau. Ces tringles sont a




i L)
Figure 3.

Figure 4.

Figure 5.

Fig.bet7.

36 SUCRE EUROPEEN

angles droits a la partie inférieure du platean, Les
cOtés des ouvertures du plateau auxquels les tringles
sont appliquées , font avec le plan ou la surface du
plateau des angles de go degrés. Au contraire , les
cOtés opposés des onvertures sont tellement obliques
quelles font un angle obtus avec la partie supérieure
du plateau , ce qui se comprendra micux par la fig. 3
qui représente une coupe verticale a travers le pla-
tean et une de ses ouvertures; a b est le plan supé-
rieur du plateau, ¢ d une des ouvertures marquées
par a dans la fig. 1; ce estle coté dune de ces
ouvertures avec la tringle y attachée et faisant angle
droit avec le plateau d /. Le cOté opposé de ouver-
ture qui descend de biais dans la direction d f e
fait un angle aigu fdb, avec la surface du pla-
teau. On a apiﬂic{ué une bande de fer qui entoure le
centre du plateau. Ce centre devient en méme tems
celui du morcean de fer qui Uentoure, et il y a une
ouverture indiquée dans les fig. 1 ¢t 4 qui représen-
tent les cOtés supérieur et mférienr du plateaun. La
fig. 5représente la coupe du centre dans la ligneA B,
Jig. 4. Elle montre le morceau de fer soudé au
centre du plateau, ctpcrcé parune ouverture carrée:
elle montre aussi les tringles le long des ouvertures
fig. 43 a b, fig. 6 et sont deux fortes lames de scie
d’acier qui ne sont pas n:pl'c.acnl.(zcs dans la propor-
tion de 'échelle, mais qui ont ici le quart de leur
grandeur réelle. La scie, fig. 6, ala longueur des
longnes ouvertures Wfigiar;-da. scie s g7y A
la innguvur des petites ouvertures du plateau ,
de sorte que les scies, fig. 6 et 7, peuvent étre
slacées dans les grandes et les petites ouvertures

quelles remplissent dans tonte leur longueunr, Il ya
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dans chaque scie des entailles d d d. Onmet done les
scies dans les ouvertures « de la fig. 1, de sorte
que le coté large se trouve juste appliqué sur le coré
d'une des triugles. Les entailies des scies correspor-
dent parfaitement i celles des tringles matquees pa1
cde dans la fig. 2; les cotés ab, ab desscies, fig. ,
et 7, sont entatllés & dents laraos pour les longues et

moins larges pour les petites. Lo». dents de la nmudf‘

scie ont un tiers et celles de la petite un hml‘tmr‘ de

pouce de largeur; ces dents doivent éwre fort tran- '
chantes ; il faut les repasser en montant de biais du

coté ab, fig. 8, qui est appliquéala tringle. Le {ilFigure &

dur qui pourrait rester r[mnm.l_ on lime l(..s dents en

dehors et en dedans doit étre 6té avec soin , au moyen

d'une pierre it aiguiser ; autrement les filamens des

betteraves s'y attacheraient et boucheraient les en-

tailles du platean. Les grandes scies, comme on l'a

observé plus haut, sont posées dans les grandes ouver-

tures a, fig. 1, et les autres dans les petites; leur

cOté large a b, fig. 8, se wouve juste eontre les trin-

gles qui sont du c6té inférieur duplateau , le long des

ouvertures @, fig. 1 ; desorte queles dents dehmdutf

trés-pen la surface supérienre du plateau. Les entailles

d dd dans les lames des scies , fig. 6 et 7, s'adaptent

aux entailles cde des tringles ab, fig. 2, et sont

'!"l'u‘h'-"“ fortement avec autant de vis a la tringle. Lia

Jig. 9 représente une telle vis en grand ; on la faitFigure .

; Illi(‘.i ddna lesdenx entailles crh]“mnndantes delascie

et de la tringle; de sorte "{[u, lahlr‘ ‘JZ:* se frouve

serrer la lame de Ll scie, et le carré cdef dans salar-

geur remplit exactement les entailles de Ia scie et de

la tringle: on attache par le moyen de U'écrou g/ la :
scie bien fortement & la tringle. La fig. ro dessinée Fig. to.
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un pen en grand, rendra cette description plus claire.

Elle représente la: coupe verticale du plateau, par

une des ouvertures a, fig. 1, dans sa largeur, apres

que la scie y a été adaptée et attachée par les vis;
ab-estlasurface supérieure représentée dans la fig. 1,

¢d la coupe transversale d’'une de ses ouvertures,

¢/ la bande soudée a 'un de ses cotés, dg le coté
opposé qui va en descendant de biais, 74 la scie

attachée par les vis / sur la bande e /. Les dents

. tranchantes de la scie dépassent un peu la surface
supérieure duplateau. La fig. 4 représentele ¢oté in-
férieur du plateauavec les tringles etles scies y atta-
chées. Le platean dont on vient de donner une des-
eription exacte avec ses scies est attaché avec des
coins de fer an pivot perpendiculaire de fonte de fer

aa que on va déerire, de sorte que la surface supé-
rieure du platean représentée fig. 1, setrouve hori-
zontale, et que son centre correspond parfaitement
avec celui de l'axe da pivot, afin qu'en tournant elle

ne penche pas plus d'un c6té que de Vautre. Au

Fig. 1r. dessus du plateau 64, fig. 11, qui se meut horizon-
talement, et qui est affermi au pivot aa, il y a une
cuve de bois composée de deux parties et sans fond,

Fig. 12 ou plutdt un cercle: La fig. 12 représente une de ces
denx moitiés du cercle , dont le bord demi-circulaire

et perpendiculaire @aa est de la hauteur de dix
pouces: les bords de ce cercle doivent étre bien
solides ; 1l faut donc qu'ils soient faits de douves de
chéne d’'un pouce et demi d’épaisseur, réuniespar des
chevilles de bois qui trayersent plusieurs de ces douves
posées les unes sur les autres. Le coté droit bb de
chaque moitié de la cuve déborde des parties ab, a b

le c6té demi-circulaire qui entoure la moitié du cy-
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lindre @ aa. Lalongueur deces deux parties saillantes
est a la vérité égale dans les deux moitiés de la cuve,
mais plus considérable dans une moitié de la cuve
que dans Pautre : chaque moitié de la partie supé-
cioure de la moitié de la cuve est couverte ou fermée
d’une planche edef. Ces couvercles de chaque demi-
moitié de la cuve sont appligués de maniére qu'ils ne
se trouvent pas du méme coté dans chaque moitié,
mais vis-a-vis I'un de l'autre , commeon le voit parla
fig. 15 qui représente les deux moitiés réunies, de
maniére 4 former un tout. Le bord inférieur de la
paroi aaa, fig. 12, est garni dans les deux moitiés
de bandes de fer bien unies, et attachées par des
clous ou des vis enfoncées dans la bande. Toute la
cuve, fig. 15, destinée & étre posée sur le plateau,
est composée des deux moitiés gue l'on vient de
déerire , mais de maniére que les deux parois droites
qui dépassent des deux coiés les parois rondes, se
trouvent réunies par des vis. Le pivot aa, fgexn,
passe par Vouverture circulaire ccec, fig. 15, for-
mée par les deux pa rois droites des deux moitiés de la
cuve, la on chacune a un creux demi-circulaire au
milieu. La fig. 11 représente la cuve montée, com-
posée de ses deux moitiés avec son bord inférieur
dépassant celui du platean de fer et avec les scies y
attachées par des vis. On nommera cette machine le
plateau tritureur. Depuis le bord /', fig. 12, du cou-
vercle de chaque moitié, une planche bien travaillée,
et adaptée aux deux parois droites et circulaires ,
indiquée par les points de la ligne nn, fig. 11, des-
cend de biais sur le plateau. On voit par la méme
fig. 11, comment il faut faire Uentablement de la
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machine destiné a recevoir le pivot qui fait tourner
le plateau. Les deux montans de bois de chéne dd
sont forts de six pouces sur le devant, et ont huit a
dix pouces de large ; ils sont fortement emboités par
en bas dans le senil ee, et par en haut dans la poutre
horizontale f/f, an moyen des coins gg. Cette espéce
d’emboitement est préférable a un autre oirl’on em-
ployerait des clous, parce qu'en Otant les coins on
peut déplacer les montans et éloigner ainsi la lan-
terne qui tourne autour dn pivot de la roue dentelée
que doit faire marcher 1a machine, ce qui est sur-tout
nécessaire lorsqu’on a plusieurs tritureurs, et que l'on
veut metire 'un ou l'autre hors de mouvement. /4 est
un fort morceau de bois de chéne emboité entre les
denx montans, faisant angle droit avec eux, dans
lequel se meut la partie wp( reure du pivot ea, dont
la partie inférieure bien acérée repose dans une cra-
paudme d’acier if, appliquée dans la poutre mm.
Les montans dd sont percés au milien Ak, afin
que les parties saillantes ab, fig. 12, de la paror
droite de la moitié de la cuve ot elles se trouvent
étre les plus longues , puissent y étre emboiides. Cet
emboitement se fait facilement en posant d’abord ‘la
partie saillante d’un edbté tout-a-fair dans Pouverture
d’un montant, et en tournant le coté opposé vers le
trou de autre montant; puis on pose ceite moitié de
la cuve de maniére que son bord se trouve juste sur
celui duplatean tritureur, Cette premiére moitié de la
cuve ainsi posée, les parties sallantes « b, ﬁ“‘ N2
de sa paroi droite sont affermies par des coins dans
les trous des montans dd, JSig. 11; puis sur cetle

paroi droite et prolongée de la premiére mioitié raffer-
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mie dans les deux montans dd, on attache forte-
ment avec des vis vers les deux extrémités qui se
trouvent entre les montans et la paroi circulaire de la
cuve , les parties un peu moins saillantes de la paroi
droite de autre moitié de la cuve. Ces vis sont indi-
quées fig. 11, [ll1, et de cette manicre les deux moi-
tiés de la cuve forment un tout circulaire.

En emboitant la enve dans les deux montans, il
faut faire en sorte que son bord inférieur garni de fer,
soit aussi pres que possible du plateaun, sans cepen-
dant le toucher ou le frotter, cquand 1l est mis en
monvement.

La figure 14 représente une caisse forte, vue par le
haut, dont I'ntérieur garni de plaques de cuivre ou
de plomb, ne saurait laisser pénétrer l'eau. Ellea,
comme on voit, une entaille bcde qui s'étend jus-
quau-dela du milien, dont la partie b/ gd peut éire
fermdée A volonté par une coulisse dans la partie su-
périenre de la caisse.

On glisse cette caisse, aprés en avoir 6té le cou-
verele a , sur les pnrlics saillantes de la poutre ee,

fig. 11, s0usle plateau triturenr. Cela fait, on couvre
/5 I s

Vemtaille bede avee le couvercle & coulisse a. 1l est
bon que cette caisse soit portée sur des rouleties.

Un méme manége peut ainsi mettre en mouve-
ment jusqu’a quatre plateanx tritureurs, Il ne s’;igit
que d’angmenter la force en raison de la résistance.
Cette force a été caleulée en raison d'un beeuf par
chaque platean tritureur, et chaque beeuf doit étre
relevé toutes les deux heures.

Voici la maniére d’agir de cette machine : on rem-
plit de betteraves la cuve placée au-dessus du pla-

Fig. 14.
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teau. On applique le mouvement , le platcau tourne
dans la direction indiquée par les fléches, fig. 15.
Les dents de scie qui débordent les plateaux déchirent
les betteraves dont la pulpe tombe par les ouvertures
Je long des scies dans la caisse placée au-dessous du
Ir]:t[euu.

Pour augmenter la pression des betteraves sur les
scies, on a appliqué dans chaque moitié de la cuve
sur le plateau, une planche oblique indiquée par Les
points nn, fig. 11. Les betteraves comprimées par le
mouvement de la machine vers 'angle aigu que forme
cette planche avec le plateau, sont pressées de ce
coté avee plus de force contre les scies.

On peut raper ou déchirer avec cette machine
quatre quintaux de betteraves par heure. Pour que
ce plateau manceuvre bien, il est important quil soit
bien plane, que les scies ne débordent ni trop , ni
trop peu ; dans le premier cas , il passerait de petits
morceaux non déchirds, sur lesquels la presse n’au-
rait pas d’action ; dans le second , le travail exigerail
irop de tems inutilement. En général, cette machine
exige beaucoup de précision dans son exécution.
Son mouvement doit étre bien central et horizontal.
La pression exercée par les betteraves, sur le plateau
et les planches obliques nn, fig. 11, dowétre ména-
gée de maniére 4 ne déranger ni le plateau ni la
cuve. Le degré d'inclinaison & donner aux planches nz
influe considérablement sur la bonté et la vitesse du
travail. On ne saurait trop préeiser ce degre d’ineli-
naison qui doit varier en raison du plus ou moins de
dureté des betteraves, qualité quidépend beaucoup de
la maniere de lescultiver et du sol quiles a pmtiuiles.
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M. Achard trouve des avantages précieux a cette
machine , comparativement a celle qu’il avait précé-
demment employée a sa fabrique de Cunern. Cette
machine consistait en quatre cylindres crenx de cuivre
longs de quatre pieds sur deux et demi de diametre.
Ces cylindres étaient percés en forme de rape et tour-
naient tous ensemble snr un pivot qui les traversait
centralement. Ils étaient surmontés d’'une trémie qu'on
remplissait de betteraves. Le mouvement communi-
qué a ces cylindres les faisait tourner et raper les bet-
teraves qui par leur poids pressaient contre leur sur-
fuce.

Une partie de ces betteraves triturées tombait de
la surface des eylindres dans des caisses posées au bas
de la machine, et une autre partie pénétrait dans I'im-
iérieur des cylindres. De cette maniére, les betteraves
dtaient bien triturdes, et méme en assez peu de tems,
mais la machine avait deux grands défants; d’abord
les ripes s'usalent vite, et étaient fort difficiles & ra-
ftaichir; de plus, un rafraichissement trop fréquent
les rendait bientot absolument inutiles, parce que
les trous devenaient trop grands; en second lieu, ces
petites ouvertures sur la surface du eylindre se bou-
chaient trop facilement, et la masse triturée s'enga-
geait tellement entre les parties saillantes, que celles-
¢l wavaient bientot plus de prise sur les betteraves &
triturer. Pour obvier a cet inconvénient, il fallait
done auprés de chaque cylindre, au moins un ou-
vrier qui ne fiit occupé qu'a détacher avec un balai
¢moussé la pulpe de betterave qui restait attachée,
ifin de conserver toute leur action aux parties sail-
_ inntes de la rape, Le plut.euu triturenr n'a aucun de
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ces inconvéniens, car pour rafraichir les scies, il
suffit de les dévisser, de les repasser sur une pierre
arguiser, et lorsqu’on est dans le cas de les rafrai.
ehir, on peuten les vissant les avancer plus Ou Mol
contre les tringles, de cette maniére elles sont de
longue durée. Le platean tritureur a en ontre 'avan-

SUCRE EUROPLEN

tage de ]'ll_){l\'('lil't;l!.'(i nétoyé beaucoup plus facilemen
que les cylindres dont on vient de parler. En raison
de la difficulté que U'on pourrait’avoir a faire exécn-
ter en fonte ce platean triturenr, on pourrait le ren-
placer par un fait en cuoivre ; les tringles alors seraient
en fer forgé attachées avec des vis ou soudées ; troi
lignes d'épaisseur suffiraicnt pour le plateau de cu-
vre qui couterait un peun plus cher qu'en fonte, mais
serait d'une exéeution beaucoup plus facile.

Froisieme SECTIOX.
De la maniére de pressurer les Betteraves.

Pour exprimer le jus de betteraves, M. Achard
ditavoir employé successivement des presses & levier,
a coins et & vis, et n'avoir point éé satisfart de lew
effet; il leur reproche de ne presser a-la-fois qu’un:
trop petite quantité de betteraves qui, restant trop
long-tems sous la presse, court les risques de s'a-
térer par la fermentation; il y a substitné une anti
presse qu'il nomme presse 4 roulean, et quil }‘(rg:lrdf
comme beaucoup plus expéditive. Cependant, dapris
les informations gue nous avons prises , cette ma
chine paraitrait deyoir étre beaneoup trop cotireuse
exiger un trop grand emplacement, et ne remplir pas

parfaitement le but qu'on s¢ propose, savoir @ &
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presser complétement et en peu de tems; nonsn'avons
donc pas jugé a propos d’entrer dans les détails ex-
wrémement compliqués , donnés par M. Achard,
sur cette machine qui, par son prix, I'emplacement
quelle exige , ne pourrait convenir qu'a d'immenses
établissemens , en admettant g u'elle réunisse tous les
avantages que lui accorde M. Achard. Gependant,
on ne peut lui refuser le mérite d'une trés-grande
simplicité et d’'un entretien trés-peun cotteux, lors-
quune fois elle est établie; et en outre l'avantage de
pouvoir étre prolongée, pour ainsi dire, indéfiniment
sans beaucoup augmenter les frais de construction.

Pour satisfaire tous les lecteurs, nous en don-
nerons une explication abrégée, aussi claire que
possible.

Qu'on suppose une espéce de chemin élevé for-
mé par des poutres, sur lesquelles on place un
radier composé de plusieurs pieces de fonte mises
les unes a coté des autres, et entre lesquelles on
laisse un peu de jour. Clest sur ce radier, qui a
environ trente-cing pieds de long, qu'on dispose la
toile qui recoit la pulpe des betteraves; cette toile
doit étre d’un tissu peu serré et d'un fil wes-fort; elle
déborde le radier de chaque c61é d’'une auneaune aune
etdemie; on étend sur cette toilela pulpede betterayes
a la hauteur de quatre a cing pouces; on I'enveloppe
avec les deux cotés qui dépassent la largeur duradier,
et sur cetle espece de lit bien égal on fait passer
lentement un immense cylindre , soit de fonte, soit
de marbre, d'un poids d’environ 8ooo livres. Ce
cylindre va en avant et en arricre, au moyen d'un
axe de fer qui- le traverse. Chaque extrémité de cet
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axe tourne sur une espece de balance 4 dens
branches, aux bouts desquelles on fait passer di
crochets attachés a des cordes roulées au nmoyey
d’'une manivelle autour d'une pu'm' de bois qui
wwouve a chacune des deux exirémités de la presse
On fait passer deux fois de suite le cylindre sur |
toite qui renferme la pulpe; on Pouvre ensuite , ¢
on a soin de remuer la masse avec des rateaux &l
bois émoussés pour ne point déchirer la toile; on s
recouvre de nouveau pour y faire encore repasserl
cylindre ; ce soin de remuer procure lavantage d
retirer beaucoup plus de jus qu’on n’en efit obteny
sans cela. Le marc pressé est retiré de la toile et mis
de coté pous nn autre usage. Le jus est recu dan
une (‘le,u‘ de Jlgulc de Iv blanc, d'ou il se rend
dans un réservoir pour étre employé comme il sen
dit plus bas. M. Achard recommande expressémen
d’éviter que le jus de betteraves soit en contact ave
le beis qui entre dans la composition de cette presse,
parce que le jus qui aurait pénétré dans le bois s'ai-
grirait, et disposerait bientdt & la fermentation toute
la masse qui se trouverait en contact avec lai. On
pourrait garnir tout ce bois en fer-blanc : il vaut en-
core mieux l'imbiber fréquemment d’huile de lin
bouillante, ce qui forme une espece de vernis gras
qui empéche toute pénétration du suc. M. Achard
dit qu'il ne faut qu'un seul homme pour faire mar-
cher ce rouleau, et trouve son emploi beaucoup plus
économique, sous le rapport de la main-d’ccuvre,
que celui de toute antre espéce de presse, princi-
palement de la presse 4 vis.
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QuaTritME SECTION.
Clarification du sucre de Betteraves.

Le suc de betteraves en sortant de la presse con-
tient, outre le sucre cristallisable, du sucre liquide
et visqueux (mélasse), une maticre extractive , un
peu de fécule, une quantité considérable d’albu-
mine (matiére du blanc d'ceuf), une matiere gom-
meuse , des sels ammoniacaux, quelquefois du nitrate
de potasse , et d'autres sels neutres.

Pour isoler le sucre cristallisable de ces différentes
matiéres qui s'opposent plus ou moins & sa purifi-
cation , il est nécessaire de clarifier le suc; l'albu-
mine étant la matiére qui nuit le plus & U'extraction
du sucre , il fallait trouver le meilleur moyen de la
séparer ; rigoureusement la chaleur portée jusqua
80 dcg['és , serait suflisante pour remplir ce but ;
mais de cette mani¢ére l'albumine se sépare en flo-
cons si tenus et si légers qu'ils restent suspendus
dans sa liqueur, et qu’il est reg-diflicile de faire cetle
séparation en grand.

A lexclusion de la chaux et des autres substances
alcalines, il faut donmer la préférence a V'acide sul-
furique, parce que cette matiére étendue d’eau n'a pas
d’action chimique et nuisible surle suc de betteraves
wndis que lachaux Valtére; la différence de compo-
sition naturelle de ce suc avec celur de cannes, est
la cause de la différence d’action de cet agent.

La proportion la plus convenable pour opérer ia
séparation de Talbumine est de 1977 gramns d’acide

sulturique concentré a 5o degrés de 'aréometre de
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Baumé sur cent livres de jus. Il faut que cet acids
soit préalablement étendu dans la proportion de
cent livres d’acide & 7o degrés sur 25¢ livres d’eau.

Dans la fabrique de Cunern et dans celle de Krayn
pour acidifier le suc de betterayes, on se sert d'une

PLIL mesure d’étain, fig. 15, Pl II, dont la capacité es|

Fig. 1. de 148 pouces cubiques et demi; chacune de ces m|
sures contient sept livres de suc; on verse six de ces
mesures , c'est-a-dire, quarante-deux livres de su
dans un pot de terre, fig. 16, et on y ajoul
plem la mesure d'étain, figure 17, qui con-

Fig. 16. tient onze loth trois quarts dacide sulfurique

Fig. 17. ¢tendu d’eau dans la proportion indiquée ci-dessus,
facide est mélé aun jus avec une spatule de bois,
et on porte le pot dans un endroit aéré ot on le laisse|
jusqu’au lendemain. Le suc exprimé dans la matiné
doit étre acidifié avant midi, et celui de la fin de la}
journée doit I'étre le soir méme ; autrement ce suc
serait dans le cas de fermenter.

On pourrait t‘m'nl'nl:u:er les vases de terre, fig. 16,
par des vases ou chaundieéres d’étain de la conte-
nance de 1000 a 1500 livres; par-ld on économise-
rait le tems, la main-d’ceuvre et la casse.

La clarification du suc acidifié se termine au
moyen de lappareil qui va étre déerit.

ig.18. @ b ¢ d, fig. 18, est une chaudiere ronde de
cuivre, dont le fond a d est plat, et parfaitement
uni; son bord supérieur est entouré d'un cercle
eb cf de trois a quatre pouces de largeur. Au fond
de cette chaudiére est un tuyau de coivre solidement
soudé a g, dontle bout se termine un pen conique-

o

ment. Ony adapte ayec la poudre d'éménl le hou
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hi, fig. 19, du coude a angle drowt 4 ¢ k. Cet Fig. 9.

ajutage doit étre fait de mani¢re qu'aucun flnide ne
puisse passer, et que le tuyau cependant puisse se
mouvoir en tout sens. On place la chaudiére dans
une cuve de bois de sapin plus large par le bas que
par le haut, et de maniére que son fond se trouve
i deux pouces de distance de celui de la chaudiére,
et quil y ait un intervalle de deux pouces ¢galement
entre les parois de la chaudiére, et celles de la cuve
qui s’élevant obliquement embrassent trés-exacte-
ment la chandiére par le haut. Les bords de la cuve
sont recouverts par le rebord eb, ¢ f de la chaudiére
qui y est cloué de maniére & ne pas y laisser passer
de vapeur. On s'oppose encore mieux an passage
des vapeurs,, au moyen d’'un bon mastic & Pépreuve
de Peau et de la chaleur, et de feuilles minces de
plomb qu’on adapte entre le bord de la chaudiére et
celui de la cuve.

Le fond de la chaudiére est supporté par celui
de la cuve, au moyen de morceaus de bois de deux
pouces de haut, placés & la distance de dix-huit
pouces les uns des autres. On pratique a un c6té de
la cuve une ouverture pour y faire passer le tuyan
de la chaudiére @ g, qu’on lute exactement avec le
mastic et les feuilles de plomb. Le fond de la cuve
doit étre fait avec des planches de trois pouces d’épais-
seur, et les bords latéraux doivent en avoir deux.
Aulicu de cerceaux de bois on maintient la cuve avec
des chaines de fer, munies de vis et d’écroux pour
la resserrer 2 volonté. La Jigure 20 représente la
coupe de la chaudiére dans la cuve; la coupe est
censée passer par le diamétre; adcd est la chau-

4

Fig. 20.
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di¢re, efgh la cuve, i les morceaux de bois qui
supportent le fond de la chaudiére, 4 le tuyau soudé
au fond de la chandi¢re, et traversant latéralement
Fig. ar. la cuve. La figure 21 représente le coté inférieur
du fond de la cuye qui recoit la chaudiere : a a est
un fort morcean de bois attaché juste au milien du
fond des deux cotés, et également distant de I'en-
droit ou est soudé le tuyan qui traverse la paroi de
la cuve. Les deux bouts @ &, a b sont arrondis a I'en-
droit ou ils dépassent le fond de la cuve; ¢ est un
trou d’'un pouce de diamétre pratiqué au fond de la
cuve. On voit la coupe de ce morceau de bois en /,
JSigure 20.
2s. A, fig. 22, est une cucurbite de cuivre, dont le
fond ab est plat, et dont les parois latérales a bed

6

sont droites. La partie supérieure de cette cucurbite
cfde séleve en diminuant, comme Pindique Uins-
pection de la figure; a son ouverture est le col droit
@h entouré d'un bord plat, large de deux pouces
hikg.
Fig. 23, LC-efid fig. 25, est une plaque forte et ronde de
cuivre , a laquelle on a soudé un rebord large aefb.
Lia }'Jlaquc cefd, qui est le couvercle de la cucur-
bite, entre juste dans son col, et le rond qui dépasse
s'adapte exactement sur celui qui entoure le col de
la cucurbite. Les deux bords du couvercle et du col
de la cucurbite doivent fermer exactement. On les
attache fortement ‘avec des vis, et on les lute avec
un mastic et des feuilles minces de plomb.
Cette cucurbite, quon appellera chaudiére a va-
Fig. 2. peurs, est représentée, fig. 24, murée dans un four-

Lo
b

neau & la Rumford, On n’en voit que la partie supc-
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rrenre. Lie fourneau A est enfoncé en terre jusqi’a
la ligne xx, afin que la chaudiére & vapeurs ne soit
pas trop baute. @ est le cendrier dans lequel on laisse
toujours un passage libre & lair, 66 est un canal
ménageé pour laisser aussi un passage a lair qui doit
alimenter le foyer. On recouvre ce canal de planches
qui ne joignent pas hermétiquement; ¢ est I'ouver-
ture du foyer, et qui sert a introduire le combus-
tible ; 'de chaque coté du fournean sont les murs ed
sur lesquels on fixe des solives d'un bois dur, au
moyen de bandes de fer. On éleve a Vautre extrémité
du diametre des cuves bb, fig. 21, deux semblables
murs fg, /g, quise trouvent paralleles avec les murs
de, de, et qui recorvent comme eux les solives 2Z/1.
Ces solives doivent toutes avoir au milien un
creux demi-circulaire on crzllmudim: dans laquelle
sontplacés les axes ab,ab de la fig. 21. On voitdans
cette figure 24, aux deux ¢otés dufournean, les chau.
dieres ¢ dont les axes se trouvent dans les crapau-
dines /Z; on voit sur le devant, immédiatement au-
dessus de la vis, le tuyau 4 de la fig. 20, surmonté
de Vautre tuyau mobile ik de la figure 19. Sous
chaque chaudiére on met sur le devant , au milien ,
une espece de trétean composé de deux montans
courts mizn 5 mn emboités dans une solive inférieure
op, et alfernis par des étrillons : ¢ est un fort mor-
ceau de bois an milien duquel on a formé un écrou
qui recoil Ja vis §. Le baton we sert a faire monter
ou descendre la vis, et passe par sa téte ¢, ceite
vis doit seulement toucher le fond de la cuve ¢,
lorsquil ‘est horizontal. Par derriére, le bord de
la cuve 7 est supporté au méme niveau par




Fig. 29,

I
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un mur de maconnerie quon ne voit pas dans it
’ .

planche. Lorsquon a besoin de pencher la cave en
avant, il faut baisser la vis en appuyant un peu
sur le bord de devant de la cuve; cela suflit pour
vaincre la résistance qu’oppose un poids léger, que
pour plus de stireté il est bon de mettre du coté du
mur.

Le but qu'on se propose, avec cet appareil , est de

pnuvoir chauffer de grandes masses de jus de bette- |

raves, sans risquer de les briler, sans méme les faire
bouillir, ce qui est nuisible & Pextraction du sucre.
La machine remplit parfaitement ce but, on fait
chauffer Veau de la chaudiére du fourneau A; les
vapeurs de cette eau bouillante passent par les tuyaux

adaptés au couvercle, et se rendent dans l'espace :

entre la chaudiére £ et la cuve qui lentoure. Ol
laisse sortir par louverture ¢, fig. 21, pratiquée au
fond de 1a cuve , lexcédent des vapeurs qui sans cette
précaution seratent dans le cas de faire briser la cuve.
On peut chaufler, an moyen de ces vapeurs, jus-
qua 79 degrés le liquide contenu dans les chau-
diéres, ce qui ne fait qu'un degré de différence avec
I’eau bouillante.

Cette explication facilitera l'intelligence de ce qui
reste encore 4 décrire. La figure 25 représente le
couvercle de la chaudiére & vapeurs vu d’en haut, et
qui doit étre fixé sur le bord plat qui entoure le col
de la chaudiere ; bbb sont les trous.

abed, fig. 26, est un tuyan de cuivre a angle
droit, dont le diameétre intérieur égale celui des ouver-
tures du eouvercle; son embouchure est entourée
d'un bord plat de cuivre jaune soudé /¢, qui est fixé
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sur les ouvertures » du couvercle fig. 25. Autour
de I'embouchure ¢ d de la partie horizontale k¢, on
soude un anneau de cuiyre jaune ¢ g/ d qui a une vis
depuis ¢ jusqu'a g, et un bord saillant éZ ou elle se
termine.

abed, fig. a7 ,estuntuyaude cuivre semblabledcelui
fig. 26, 11 est muni d’une soupape e, au moyen de
laquelleon) ouvre ou onle ferme a volonté. Au tour de
son embouchure ac, onsoude un bord plat de cuivre
jaune, et on y fixe une boite mobile /7 qui entoure
le tuyau exactement, et peut étre avancée ou reculée
Cette boite renferme un écrou qui se visse avec
cghd de la fig. 26; alors les deux tuyaux fig. 26 et
27 n’en font plus qu'un, qu'on sépare a volonté.

La fig. 28 représente Uextrémité abfe du tuyan
¥ig. 26, qui s'adapte par les vis qu'on y voit sur une
des ouvertures b du couvercle fig. 25.

La fig. 29 représente une boite de cuivre jaune
abcd qui dimmue vers le bas en forme de cone; au
milieu est nn bord large cdef traversé en quatre en-
droits par des vis. La partie g/ cd s’adapte juste dans
une des ouvertures & du convercle de:la chaudiére ,
fig. 25, et y est vissée parles quatre vis cde/.

Dans la boite, fig. 29, s'adapte un tuyan abed,
fig. 30, sur lequel on a soud¢ un vase ou réservoir
de cuivre eadfqui ne forme qu'une seule piéce avee
lui. On soude dans Vintérieur et vers la partie supé-
rienre de ce réservoir une bande de cuivre laminé
oh, au milien de lﬂ(ill(‘.ll{_’. on fait un trou de deux
lignes de diametre; on en soude deux autres en mn,
kI dans les parties inférieures de ce réservoir.

(es diverses bandes servent & maintenir dreite

Fig.

a7,
i
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une tige cylindrique de laiton ou de fer be, alaquelle
on a soudé une sphere @, fig. 31, de cuivre mince
laminé, composée de deux picces exactement soudées
I'une & TYautre. Dans le milien de cette verge en d
est un morcean de cuivre soudé fait en cone qui
sadapte juste, et bouche une ouverture conique
pratiquée dans un fort morceau de cuivre iz, qui est
soudé dans le bout intérieur ~du tuyau abed.

Pour rendre I'ensemble de ces diverses parties plus
facile & comprendre, on a réuni les figures 30 et 51
en une seule ; toute cette piéce composée de la boule
a, de latige soudée b¢ et du morceau de cuivre d,
doit étre silégere, que si on met la boule dans 'ean
en dirigeant la verge pm‘lu‘ntli(:uluit"r-.nu'li[,, elle ne
puisse s’y enfoncer que du tiers de son diamétre.

On voit représentée par la figure 52 une des bandes
de cuivre gk, mn, kI qui servent & maintenir droite
la tige cylindrique bec.

Les deux chaudiéres ayant été disposées, comme
on vient de le décrire, aux deux cotés du fournean
A, fig. 24, ou se trouvent les chaudiéres & vapeurs,
on place la boule @, fig. 51; on fait passer la
verge de cuivre jaune a travers la boite de cuivre
de forme conmique, fig. 29, qui se trouve vissée au-
dessis du trou & du convercle de cette chaudiere.
On visse ce couvercle sur la chaudicre; les doubles
tuyaux a angle droit, fig. 26, sont ¢galement fixés
sur les deux autres trous b5 du couvercle. On fai
dans les cuves i7, an-dessus dun fond, des trous ronds
dans les parois du c6té du fourneau. Les bouts bd
de la fig. 27 ,. sadaptent juste dans ces trous, sans
dépasser le bois du coté intérienr de la euve; on
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réunit les tayaux de la fig. 26 avec cenx de la fig. ay
aussi exactement qu’il a été décrit plus haut. A la
jonction de la cuve avec le bout du tuyau, fig. a7,
on lute avec un bon mastic, afin d’empécher les va-
peurs de sortir en pure perte. La verge be, fig. 51,
soudée & la boule a, est dirigée perpendiculairement,
et passée au milien des trous des bandes de cuivre
kl, mn et gh. Puis le tuyau abed, fig. 50, est
placé et fixé avec la poudre d’éméril dans la boite
conique, fig. 29. On adapte dans le trou ¢, fig. 21,
au fond de la cuve; un tuyau en cuiyre d'un pouce
de diametre; ce tuyau a un rebord qui est fixé dans
la cuve par des vis de bois. A son extrémité on a
ménagé un écrou auquel s'adapte un tuyau de fer on
de cuiyre: ce tuyau sert, comme on le verra bientot,
a dégager les vapeurs et a faire écouler 'ean de la
cave; cette eaun est recue dans le vase o, ‘filg. Ca.i y
dans lequel le tuyau entre presque jusqu’au fond.
{/cau, en s'élevant dans le vase o, forme une pres-
sion sur les vapeurs du tuyau, et méme sur celles de
tout Pappareil ; cette pression peut étre utile pour
le raffinage, comme il sera dit plus bas, mais il con-
vient de la limiter, crainte de rupture ; it suffic donc
de la faire écouler par un robinet. Cet appareil trés-
simple a I'imconvénient de laisser répandre dans
Patelier des vapeurs aqueuses quon ne saurait em-
pécher méme en couvrant le vase 0. On peut lm
substituer Pappareil indiqué au coété gauche de la
fig. 24. Cet appareil differe du précédent en ce que
le vase o est remplacé par une espece de cloche de
cuivre, au fond latéral de laguelle on a appliqué
le siphon £, représenté seul, fig. 35, qui laisse

Tio
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écouler dans le vase u, l'eau une fois qu'elle est
parvenue a sa hauteur, et en ce que les vapeurs trou-
vent une issue au-dehors par le tuyau ». Cette cloche
est traversée dans le haut par le tuyan ngp, qui
sert intérieurement d’issue aux vapeurs, et qui est
coupé obliquement au point 7z, de maniere a étre
séparé a volonté. On entoure les deux bouts de
tuyau a leur jonction avec un lut de farine pour em-
pécher les vapeurs de sortir.

Chaque chaudiére doit avoir un couvercle , que,
pour ne 1)’[5 rendre trop lourd, on compose de plu-
51(’1 I'S III('CP‘& ]Ll.l'ﬂl(“-‘- pdl (](‘1 ('I'l-'ll]l[( res, Ce I'illi I](‘I'—
met de ne lui donner que louvuum, dont on a
besoin.

Outrel'avantage qu'a cetappareil d’éviter de briiler
les sirops , il a celui de permettre de retirer le suc
épuré avec toute la facilité possible. On pmcﬂ:dc &
Popération de la clarification de la maniére suivante.

On remplit d’eau la cucurbite renfermée dans le
fourneau, fig. 24 , parle réservoir qui est au-dessus,
et qui est représenté fig. 30. L'eau dans la cucurbite
a vapeurs doit étre en suflisante quantité pour faire
monter la boule a, fig. 31, au point que le petit
cdne de cuiyre jaune soudé autour de la verge b¢
qui traverse le tuyau conique abc d, fig. 30,
bouche I'ouverture inférieure du morcean d(‘ cuivre L.
On finit de remplir le réservoir jusqu’en haut ; alors
la cucurbite & vapeurs se trouvera remplie d’ean
environ a moitié. Tandis que Tean chauffe , on
ouvre la soupape ¢ > fig. 27, du tuyau qui va de la
cucurbite & vapeurs dans la cuve de la chaudiére 7.
On ne se sert d'abord que d'une chaudiere ; pour
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cela 1] suffit de fermer la soupape du tuyau OppOsé.
Voici comment on procede : on remplit la chau-
ditre, on la couvre et on y applique le thermometre,
fig. 34, par une ouverture pratiquée 4 cet effet. Cet
instrument, connu de tout le monde, sert a indi-
quer les degrés de chaleur pendant toute Vopération
de la clarification. Il est ici renfermé dans une boite
de fer-blanc jusquwau 30¢ degré, parce que les degrés
inférieurs sont inutiles pour cette t.l}]éi’illif}ll.

'ean est réduite en vapeurs élastiques dans la
cucurbite; ces vapeurs passent par le tuyau dans
lespace de la cuve qui se trouve entre Ses 1):11'015
et celles de la chaudiere la, une partie, ense con-
densant , se reforme en eau, qui prend son ¢cou-
lement par le tuyau vissé au fond de la cuve et se
rend dans le vase on ce tuyau aboutit. La trop grandn
quantité de vapeurs qui aurait pu faire éclater la
cuye , s'échappe en méme tems avec 'ean par ce
tuyau a mesure que l'ean diminue dans la cucurbite
i vapeurs. La boule de cuivre qui la surnage se baisse
et laisse écouler du réservoir supérieur autant d’ean
quiil en faut pour soulever de mouvean la boule et
fermer Pouverture qui la laissait écouler. 1l faut donc
de tems en tems remplir le réservoir d'ean : on
se sert a cet effet de leau chaude contenue dans le
yase 'U .

Deux heures ou deux heures et demie suffisent
pour communiquer a la masse contenue dans la chau-
diere une chaleur de 79 degrés; il faut un peu plus
de tems si I'on chauffe les deux chaudiéres a la foiss
il faut encore moins de tems pour obtenir ce degré
de chaleur si on comprime les vapeurs , en faisant
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plonger davantage dans I'eau 'embouchure du tuyay
qui sert d’issue & I'eau et aux vapeurs de la cuve
Le degré de cette compression dépend de la solidiy
de l'appareil ; car, comme on I'a déja observé , s
elle est trés-forte, elle peut faire éclater tout lappa
reil. Cependant , comme par cette compression o
gagne du tems en épargnant le combustible , il fau
avoir égard 4 ces considérations en construisant I'ap-
pareil.

Aussitét que le thermométre indique 79 degrés, on
cesse de chauffer le fourneau, bientdt le thermo-
metre baisse ; alors on dévisse la boite qui a servi i
réunir les deux bouts des tuyaux conducteurs de;
vapeurs ; on enléve le thermométre ainsi que le cou-
vercle, on dévisse le tuyau du fond de la cuve, si on
a fait 'appareil comme il est indiqué au coté droit,

Jig. 24; au contraire, si on a suivi la dispositio |

mdiquée du coré gauche , on ne fait quenlever I
lut qui enveloppe la jonction des deux tuyaux.
On trouve la masse couverte d’une éenme épaisst
et noire, dont il sera question plus bas. On doi
Uenlever avec précaution au moyen d'une écumoire,
afin qu’elle ne se méle pas avec le reste du liquide:
on met cette écume sur un tantis posé sur un chissis;
cette écume enlevée, on trouve le suc clair presque
jusquau fond, ot il se trouve un dépot. Pour oter
Ie suc de la chaudiére, on lincline doucement au
moyen de la vis s on place au-dessous du tuyau
qui sert a 'écoulement un chissis couvert d’un drap
de laine ou d’une toile ni trop fine ni trop grosse,
qui y est attachée solidement. Cela fait, on baisse
le tuyaumobile, en forme de coude, adapté au tuyau
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«oudé au fond de la chaudiere, et qui trayerse la
cuve , et on laisse écouler le liquide sur la toile.
A mesure que la chaundiere se vide, on baisse davan-
tage ce coude, de maniére qu'a la fin son embou-
chure se trouve dirigée en bas. Le suc, apres avoir
passé par la toile, est recu dans un vase de cuivre
placé au-dessous , ct est alors dégagé de toute 1m-
pureté qui aurait encore pu s’y trouver. Ce suc , ainsi
clarifié, est réservé pour l'emploi dont il sera ques-
tion plus bas. La chaudiere vidée, on fait couler le
dépdt vers 'embouchure du tuyau, et on le verse
sur la méme toile qui a servi a faire passer le suc.
Celui qui découle de cette maniére,, est mélé avec
le précédent. Le sédiment et Vécume restans sur les
toiles font un excellent engrais. Lies chéssis avee les
toiles qui ont regu 'écume et le sédiment, doivent etre
placés dans un endroit frais et aéré pour pn'-.vcnir la
fermentation que la chaleur accélérerait. Apres cette
deseription détaillée de l'npérulinn mécanique de la
clarification du sue de betteraves, on va passer a
celle de la partie chimique.

La chaudiére ayant été bien nétoyée, on la met
en place, on répand uniformément sur son fond
de la craie blanche pu]\'érisév dans la proportion
de 7 & de loth par chaque pot de 42 livres de suc
acidifié de la veille. On remplit la chaudiére jus-
quaux deux tiers seulement , pour laisser de la place
4 Pécume qui se forme par suite de l'efferveseence.
On réunit les dépots qui se forment dans les pots,
et on verse le tout dans la chaudiére. On remarque
que la partie supérienre du sue acidifié la veille est

claive ; mais le fond est trouble, d'une couleur gri-




60 SUCRE EUROPEEN

satre , parce quil contient des flocons d’albumine
précipités par Pacide et d’autres impuretés. On agite
le suc avec la craie pour que la combinaison se fasse
exactement ; car le but qu'on se propose dans cette
opération est de saturer par la craie l'acide sulfu-
rique pr{"tédenmu'nl ajouté au suc. Il se forme mn
sulfate de chaux qui se dépose en s_‘mndo partie au
fond de la chandiére , et constitue la majeure partic
du dépde qui S} tlnu\-'t't. Cette précipitation a lie
en raison du peu de solubilité de ce sel qui exige
470 fois son poids d’eau pour étre tenuw en dissolu-
tion : le peu de ce sel qui reste dans le suc en esl
séparé par un travail ultérieur.

Par l'addition de la craie au suc acidifié . non-seu
lement on sature Pacide que ce suc contient, mai
on soppose encore a l'action de cet acide sur I
cuivre des chaudiéres, en raison de laffinité plus
forte de lacide sulfurique pour la craie que pour I
cuivre. La proportion de craie indiquée est beaucouy
plus considérable quil ne faut pour saturer Vacide
sulfurique mélé au suc ; mais il vaut mieux employe
cette matiére en unc quantité un peu plus forte, qu
de risquer que tout l'acide ne soit pas saturé. L;
dépense d’ailleurs est si modique qu'on ne peut h
meltre en balance.

Il semblerait que toutes les especes de terres cal-
caires qm contiennent de l'acide (.dlhfll]]f[lu‘, pour-

raient étre ('mplo_y ¢ées a cet usage ; mais |’ L‘\ll[ rience
a prouvé le contraire. La véritable cause en est pent-
étre que ces pierres calcaires sont toujours mélées
avec d'autres substances étrangeres; de sorte que
leur poids n'indique pas celni de carbonate calcaire
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el + en outre, ces matiéres étrangéres ont paru
quire 4 la clarification. Par la combinaison de l'acide
sulfurique avec la chaux du carbonate calcaire ,
Pacide carbonique qui la saturait devient libre, et
reste interpos¢ dans le suc, ou s’y montre par petites
bulles. L'expérience a prouvé la nécessité de dégager
cet acide avant le raflinage , parce quon a remarqué
que Pextraction du sucre en devenait plus facile. Le
meillenr moyen de dégager Vacide carbonique con-
tenu dans le suc désacidifié par Paddition de la craie,
est d’y ajouter de cette méme craie, mais réduite a
Uétat de chaux vive p:u‘]’uction du feu. Dans cet état
cette chaux r('.prt:nd 'acide carbonique que le fen lul
avait enlevé. Pour réduire la craie a état de chaux,
1 suffit de la briler dans un four a chaux ordinaire
on dans tout autre. Une chaleur rouge continuée
310.11(];1111 quelques heures suffit. Lorsqu'on la prépare
davance, il faut la conserver dans des vases bien
fermés , pour empécher tout contact avec Pair auquel
elle enléve Vacide carbonique quil contient avec
plus de rapidité que toute autre espece de chaux.
Alors elle redevient & son état primitif de carbonate
calcaire, et ne serait plus propre a Pemploi pour
lequel on la réserve.

Ainsi donc un quart d’heure apres avoir mélé dans
la chaudiére le suc avec la craie, on ajoute la craie
calcinée dans la proportion de deux un quart de loth
par chaque pot de 42 livres de suc.

[ addition de craie calcinée est plus considérable
dans cette prnportiun qu’il ne faut pour absorher
lacide carbonique; mais excédent est destiné & dé-
composer le sel ammoniac qui se trouve presque
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toujours dans ce suc, et nuit a U'extraction du sucre.
La chaux qui décompose ainsi le sel ammoniac forme
un muriate calcaire, dont la présence dans le suc ne
nuit plus a Vextraction du sucre.

On délaye dans un pot rempli d’eau la quantit
de craie calcinée déterminée par le nombre de pots
de la contenance de 42 livres chacun versés dans la
chaudiére. On en fait un lait de chaux quon méle
avec le suc; on passe un peu de suc dans les pois
pour les rincer, et on ajoute également ce rincage
dans la chaudicre.

Le mélange étant bien fait, on convre la chau
dicre, on y place le thermométre. Si on a eu soiy
pCMdam la préparation du snc de ehanffer d’avance
la cucurbite & vapenrs presqu’an degré d’ébullition,
lamasse du suc ne tarde pas elle-méme 4 étre chauflée
Lorsque le thermométre est a 50 degrés, on décou-
vre la chaudiére a moitié, et on y ajoute du lai
écremeé. On compte pour chaque pot de jus un tiers
ou un quart de guart de lait. On remue bien toute la
masse , et on recouvre la chaudiére. Lorsque le ther
mometre est a 7q degrés, on laisse le fen s'éteindre ;
bientot le thermometre baisse, et quand 1l est tombé
4 50 ou 6o degrés , on dévisse le tuyan conducteur des
vapeurs , et on découvre la chaudiére. Avant la clari-
lication, I'albumine sépan'a’-e du suc au moyen de

Facide suliunquu, était en flocons trop Iégers pous
pouvoir étre séparée , mais parl'action de la chaleus
cette albumine prend de la consistance, et Iaddition
du lait ne laisse pas que d’y contribuer beaucoup.

Toutes les parties séparées du suc le surnagent,
et forment une croiite noire, pour ainsi dire, d’un
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seul morceau, qu'on enléve avec une écumoire de cui-
vre. Le suc clair se trouve au-dessous de cette crotite.
On a dit, en traitant la partie mécanique, quelusage
on faisait de cette écume et du sédiment qui se trouve
dans les chaudiéres. On a aussi décrit la manicre de
procéder pour vider les chaudiéres; afin de ne point
faire de répétition inutile, on renvoie & ce qui a
déja été dit a ce sujet; eton se contente d’observer
que lorsqu’on verse les écumes et le sédiment sur les
toiles, le suc s'écoule d’abord assez facilement; mais
bientot cet écoulement se ralentit, parce que les in-
terstices de la toile ou du drap se sont bouchés, et
e suc est dans le cas d’entrer en fermentation avant
I'entier écoulement. Pour éviter cet inconvénient,
on fait glisser successivement la toile sur le chéssis,
de maniere que l'écume se trouve alternativement
sur toutes les parties non obstruées de la toile; lors-
quon enleve 'écume et le sédiment, 'un et antre
sont sous la forme de morceaux ou flocons dune
certaine grosseur qu'il faut se garder de trop diviser;
car plus ces flocons sont dans un état de division,
plus facilement 1ils s’insérent dans les interstices des
ioiles et tamis, et moins le suc s’écoule facilement.

Le suc clanfié¢ obtenu par ces diverses cspi:ccs de
filtration, consiste en eau, en sucre cristallisable .
en mélasse ou sirop non cristallisable , en parties
gommeuses, et enfin en sulfate de chaux qui y est
testé apres la saturation.

L’écume consiste en albumine , en matiére exirac-
tve, en carbonate de chaux, en sulfate de chaux,
¢t enfin en matiére casense qui provient du lait
ajouté.
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Pour extraire le sucre cristallisable du suc, il fau
d’abord lui enlever le sulfate de chaux, et diminuer
la quantité d’eau qui tient ce sel en dissolution ; car
laprésence de ce sel , non-seulement souille le sucre,
mais elle rend encore le rafinage plus difficile. Lles-
traction du sucre sera le sujet de la section suivante.

CINQUIEME SEGTION.

De la concentration du suc de Betterayes pour en
faire le sirop.

L’ ApparEIL pour la concentration du suc est tout-
a-fait semblable a celui employé pour la clarification,
Il v’y a que cette seule différence que les chaudiéres
évilpm‘amircs n'ont que sept pouces de hauteur,
tandis que celles'a clarifier en ont dix-huit.

Ces derniéres sont plus profondes, parce quelles
n’ont pour destination que de chauffer de grande
masses de suc de betteraves ; mais les chaudiéres éva-
poratoires, qui ne remplissent leur but qu’en raiso
de la multiplicité des surfaces quelles présentent,
n’'ont plus besoin de cette profondeur.

On emplit donc les chaudieres a la hauteur de tou
au plus six pouces; une trop grande profondeur
retarderait trop T'évaporation , et dénaturerait le
sucre cristallisable en le convertissant en sucre non
cristallisable ou mélasse. Si on avait trop de suc
pour une seule chaudiére, il vaudrait mieux le par
tager en deux, ne dit-l y en avoir qu'une hautew
de trois pouces dans chacune.

Il est donc important d’accélérer I'évaporation au-
tant que possible par une chaleur qui ne soit ps
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trop vive ; Pappareil & la vapeur remplit parfaitement
ce but, en ce quwon peut augmenter ou modérer la
chaleur a volonté ; qu’il est nmpossible de briler la
masse, en ce que celte masse ne peut recevoir le
degré de chaleur de Vean bouillante,, degré de cha-
leur qui lui est nuisible; et enfin en ce que la masse
ne pouvant pas bouillir, laisse former 4 sa surface,
ou précipiter, le sulfate de chaux quon peut alors
enlever facilement.

Les chaudiéres évaporatoires ne pouvant pas étre
couvertes, 1l est beaucoup plus diflicile de les échanf-
fer. Une chaleur de 70 degrés est nécessaire 4 'éva-
poration : si elle ne se faisait qua 50, on risquerait
de voir entrer la masse en fermentation qui, quoique
légere,, n'en serait pas moins nuisible, On obtient
facilement une chaleurde 70 et méme 8o dl-grt'-.sp;u‘lu
compression de la vapeur, pourvu que }‘:1}';]];111%“ SOk
fait assez solidement pour quil ne se fasse point de
rupture aux endroits des jointures des différentes
picces dont il est composé., A mesure que I'évapo-
ration s’avance, le sulfate de chaux, faute de dissol-
vant, se précipite au fond sous la forme de petits
cristaux pulvérulens, ou se forme en crotites minces,
blanches et cristallisées, qui surnagent a la surface.
Cette croiite retarderait I'évaporation , on la brise et
onl'enlévede tems en tems avecl’écumoire de cuivre;
on la jette sur une toile placée au-dessus de la chau-
diere , afin que le suc qui s'en écoule tombe dedans.
La fig. 56, PL. III, représente le chassis ou la toile
avec ses cOtés longs qui reposent sur la chaudiére.
Le tamis ne doit pas étre cloué sur le chéssis, pour
pouyoir le laver aprés s'en étre servi.

&

P1. IIL

Fig. 36.
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On continue 1'évaporation jusqua ce que le su¢
ait acquis la consistance d'un sitop; on connait ce
degré lorsquen versant de ce suc concentré dans uue
cuillére, le liguide ne forme pas un filet contmu,
mais quil parait plutot se détacher en petites masses
comme angulaires. [ habitude de travailler, et sur-
tout la pesanteur spéeifique du sirop , feront encore
mieux connaitre ce degré. Gette pesanteur spécilique,
4 une température de 12 degrés de Réammur, doit
Stre & Pean comme 1348 est & 1000.

Il faut également éviter de concentrer trop ou
trop peu le sirop. Dans le premier cas, il retient trop
de sulfate de chaux en suspension, que la viscosite
du sirop empeche de se précipiter; dans le second
cas, il en retient trop en dissolution.

Le sirop chaud comtient toujours une certaine
-.llunnlité de ce sel, etpour l'en dépouiller il faut lex
poser pmnl;mt qlu:lqmr tems dans un endroit frais.

Lorsque le sirop a €té amené au degré de con
centration nécessaire , on le retire des chaudiéres de
la méme maniére qu'il a été prescrit pour le suc. On
a soin de le séparer du sulfate de chaux oun sélénite
qui Se trouve au fond de la chaudiere, et on le

_verse dans des vases de terre cuite, fig. 57. Ces )

vases sont d’une forme conique; ils yont en dimi-
nuant vers le haut, et ont deux anses. OUn nommer
ces vases pots & sédiment; ils doivent étre faits d'une
pite de terre bien cuite, afin que le sirop ne pénétre
pas dans leurs pores; ce qui, & la longue, le ferai
aigrir et fermenter. On doit avoir un assortiment d
ces pots, auxquels dans la fabrique on a pratigu
une espece de gonlot horizontal qu’on peut bou-
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cher avec du licge. Ces goulots sont placés dans
les pots , depuis un jusqu’a six pouces de distarice dn
fond; 1l faut que les bouchons remplissent entiére-
ment la longueur du goulot, sans cependant le dé-
passer intérieurement.

On verse le sirop snivant son degré de limpadite
dans des pots, dont les goulots sont a Plus Ol OIS
de distance de¢ leur fond, et on expose ces pots &

Ja]
L8

sédiment & une température médiocre, o on les lai:
pendant quelques jours sans y toucher. Lorsquon a
enlevéle sirop de la chaudiére, on fait couler le dépdt
au moyen d’une espece de grattoir, Jfig. 35, dans
des pots semblables & ceux qui ont servi & acidificr
le suc. On porte ces pots dans un endroit frais.

Au bout de trois ou quatre jours on débouche le
goulot des pots & sédiment; on fait couler avec pre-
caution le sirop; qui est alors parfaitement clair, dans
des vases semblables & ceux qui ont servi a acidifier
le suc, et on réunitle dépot a eelur qu'on a retiré de
la chaudiére. Pour tirer parti de ces dépots, on les
verse dans la chaudiére a clarvifier, 4 une hauteur
d'environ huit pouces, on y ajoute leur poids et un
quart en sus d’eau de chaux; on remue bien le tout;
on' couvre la chawdiére aprés y avoir mis le thermo-
métre, et on chauffe Pappareil a vapeurs. Lorsque
la masse est & 25 degrés de chaleur, on ajoute par
chaque cent livres 10 quarts de lait éerémé; on brasse
bien le tout, on recouvre la chaudiere, et on porte
la chaleur jusqua 79 degrés. Alors on cesse le feu,

et on trouve, sur la surface de la chaudiere , le lait
caillé avee une partie des maticres impures dont il

s'est chargé., Le reste des impuretés est au fond de

o

Fed
1z,
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la chaadiere, et le liquide est parfaitement clair; on
le concentre de la méme manigre que le suc, et le
sirop qui en pm\'it-m est également versc dans des
pots a sédiment. Quant au dépdt et a la couche
d’écume, on les conserve pour la fabrication de 'eau-
de-vie. Il est important de veiller a la plus grande
pmprcté pour tous les ustensiles qui servent & la
fabrication du sirop , et chaque fois qu’ils ont servi,
ils doivent étre lavés avec le plus grand soin. 11 est
également important que tous ces ustensiles soilent
d’une maticre que le suc ne puisse pénétrer, et il
faut se garder d’exposer ce suc dans des endroits
chauds et humides avant qu'il soit parvenu & la con-
sistance de sirop, car Pair chaud et humide hate
singuliérement la {ermentation.

SixiemeE SEcTION.
Du trayvail pour réduire le sirop en sucre brut.

Pour obtenir du sirop le sucre cristallisé quil
contient , il faut lui enlever Veau excédante qui
s'oppose a la cristallisation ; on atteint ce but en
laissant ce sirop s éyaporer lentement dans des vases
plats découverts et exposés a une chaleur modérée
et coniinue, ou en le faisant concentrer dans des
chaudiéres par une chaleur qui approche de celle
de Dean bouillante. Par le premier moyen on obtient
le sucre brut sous la forme de gros cristaux ou
candi; par le seccond on Vobtient & I'état d'une
cristallisation confuse comme le sucre qul vient des
fndes. On appelle la premicre méthode cristallisa-
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tion réguliere , et la seconde cristallisation confuse

ou 1';';'{"81:[[&:‘0.

De lextraction du sucre brut par la cristallisa-

tion régulicre.

Pour obtenir le sucre brut par cristallisation re-
guliére, 1l faut lui enlever U'ean dans laquelle il est
dissous, et assez lentement pour que les petits cris-
taux aient le tems de se ranger régulicrement les uns
a coté des autres , et d’en former ainsi de plus gros.
A cet effet, on met le sirop dans des plats de
terre cuite, fig. 58, a la hauteur de 5 pouces.
Ces vases évaporatoires ont 20 4 24 pouces de large
et 4 de profondeur : on les place dans une étuve
chauffée de 25 a 30 degrés de Réaumur, sur des
rayons de lattes. I'étuve ne doit pas étre trop éle-
vée, afin que la chaleur y soit plus uniforme. On
établit des rayons de 6 pieds de largeur,gfig. 59,
dans toute la longueur de I'étuve : on laisse entre ces
rayons assez de place pour la commodité du service ;
le rayon le plus bas est & deux pieds de distance da
sol; les autres, jusqu’a la hauteur de I'étuve, sont a
la distance de 8 pouces. On place les vases évapo-
ratoires tout preés les uns des antres; I'échafaudage
qui les supporte doit étre tres-solide en raison du
poids considérable qu’il doit recevoir.

Quelques jours apres que le sirop est 4 I'étuve,
on commence a apercevoir de petits cristaux qui,
si on ne les remue pas, se groupent de différentes
manieres , tant sur les cotés quiau fond des vases;
i se forme aussi en peu de jours sur la surface du

Fig. 38,

Fig. 3.
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sirop mme croiite brillante, duore et cassante , an
dessons de 1 m{m']lo sattachent de gros cristaux de
sucre candi. Comme la cristalhsation en trop gros
cristaux rend difficile la séparation du sirop qui se
trouve logé entre leurs interstices, il vaut mienx, tous
les quatre & cing jours, & mesure que la cristallisa-
tion se fait plus ou moins vite, briser cette couche
cristallisée avec un morcean de bois, remuer dou-
cement le liquide, détacher tout ce qmi est an fond
et aux parois, et le reméler dans le sirop. Par ce
moyen on accélére singulicrement la cristallisation

en offrant anx molécules de sucre r|ui sont en disso-

lntion dans la masse, une infinité de pomts de
centact.

La cristallisation entiére du suere contenu dans le
sitop demande six & huit semaines : on juge qu'elle
est terminde il_n':\'{lli.iti}t'l\'.‘i avoir brisé la crofite cris-
wllisée , om voit au bout de quelques jours qu'il ne

» form (‘-pluw quune pellicule molle non brillante
qui, mise sous les ti{'nh , n'oflre plus de eristaux
(snrjn:ms. Cette pean se forme par I'épaississement
de la }):tl'iit' non cristallisable duo ﬁ:l'flll. Si on pous-
sait trop loin la coneentration du sivop , il serait trés-
difficile disoler le suere eristallisé du sucre non-cris-
tallisable, et celui qu'on obtiendrait se trouverait
d’une gualité inférienre.

Ta cristallisation terminée, on enléve de 1'étuve
les vases évaporatoires , on les porte dans un endroit
frais et humide; le sirop, par ce moyen, devient
moins tenace et plus liquide.

L.e sucre cristallis¢ dans cet état se trouve mélé
avec le sucre visqueux ou mélasse et avec la matiere
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muqueunse de la betterave. Pour isoler le suere de
ces matieéres , il faut procéder de la maniere suivante :
on prend des formes et des pots connus, dans les
caflineries, sous le nom de bdtardes et de pots de
bitardes. Dans Vintérieur des formes, pres de la
pointe, on met un cone creux en terre cuite et percé
comme un égouttoir, fig. 4o. La figure 41 repré-
sente ce cone posé sur sa base , et la pointe en
haut. Cette espece d'égouttoir accélere beaucoup Ié-
coulement de la mélasse, et est de Vinvention dun
baron de Koppy.

On fait tremper dans 'ean les formes et les pots,
et on verse dedans, lorsquiils sont encore humides,
lo contenu des vases évaporatoires ; on emplit les
formes jusqua un pouce de leur bord; on les met
4 Pémye, en les rangeant par piles de trois de lar-
geur. Dans Uespace de six a huit semaines la mélasse
découle, et le sucre, réduit aux deuxtiers ouauxtrois
quarts, reste sec dans les formes. On peut le com-
parer ausucre des colonies de premiére cristallisation,
auquel 1l est plutot supérieur en qualité quinférieunr.
Le sucre de la pointe du cone se trouve encore melé
avec de la mélasse, en raison de I'ascension capil-
laire, et faute de pression d’'une colonne supérieure
e .‘.li'nl).

Si on ne veut pas purifier davantage ce sucre, on
vide les formes, on sépare le sucre sec de celui char-
gé de mélasse, on éiend T'un et Pautre séparément
dans des greniers aérés, et on les remue fréquem-
ment pour exposer successivement toutes lears parties
au contact de Vair. Par cette préparation le sucre

<

prend un gotit beauconp plus délicat et perd celni

Fig

o'

Fig. 41,
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de mélasse; ce sucre alors n'est plus visqueux et
prend un aspect sablonneux , sur-tout celui des cou-
ches supérieures.

On doit choisir pour ee travail les jours chands et
secs de I'été. Quinze jours ou trois semaines suflisent
pour obtenir le degré de siceité convenable ;o leban
bout de ce tems chaque espece est mise dans des
tonneaux et liveée au commerce. On met la mélasse
dans des tonneaux quon conserve a la cave, et on
les réserve pour I'emploi qui sera décrit.

On peut commencer le travail de la s¢paration
du sucre de sa mélasse aussitor qu’on a une suffisante
quantité de matiéres; mais on peut aussi le diflérer
jusqu’an printems , en raison des travaux qui ne sont
déja que trop mulupliés dans 'hiver. Dans ce der-
nier cas on conserve dans des tonneaux le produit
des vases évaporatoires.

Le sucre brut obtenu est entiérement semblable
au sucre des colonies, et comme lui est susceptible
de recevoir, par le 1‘;:ﬂi1mg('—. , toutes les nuances de
blancheur et les degrés de pureté qu'on pourrait dé-
sirer.. Ce sucre , & U'état brut ., n'est coloré que par
Ia mélasse qui salit sa surface : il ne s'agit donc que
d’enlever cette surface.

Le terrage usité pour le sucre des colomies peut
trés-bien éire adapté au suere brut de betteraves.
Ce terrage consiste & délayer a I'état de bouillie un
peu épaisse une quantité donnée d’argile blanche ;
on en verse une couche d’environ deux pouces d’é-
paisseur sur chaque forme; on ('-guli:u" la surface
des pains, afin que I'ean contenue dans largile agisse

uniformément. Cette eau ue pénétre que lentement
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dans lamasse du sucre, et n’étant point en suffisante
quantit¢ pour le dissoudre, elle ne fait qu’enlever
la mélasse attachée & la surface des cristanx. Cette
dissolution prend son écoulement a travers les pores
quwoccupait la mélasse , et, comme elle, sort par la
pointe des cones. Par suite de Vinfiltration de l'eau
l'argile finit par se dessécher petit a petit; on I'en-
leve et on la réserve pour étre employée de nouveau.

Pour terrer le sucre brut de 1]1'[’!111](\‘-].'0 cristallisa-
tion, il vaut mieux ne pas le sortir des formes, ni
le faire dessécher dans les greniers , comme il a éié
dit ci-dessus.

iargile dont on se sert pour le terrage doit étre
blanche ; elle doit avoir une consistance telle quelle
ne laisse écouler I'ean mi trop lentement ni trop
rapidement. Quand elle a trop de ténacité, on y
remédie gar une addition de sable blanc fin en suf-
fisante quantité , pour lui procurer le degré de fil-
fralion necessaire.

Pour bien délayer cette argile dans I'cau, il faut
la casser par petits morceaux qu'on met dans 'ean
deux jours avant de s’en servir : il faut avoir soin
de la remuer de tems en tems. Il est diflicile d’assi-
gnerle degré juste de consistance que doit avoir cette
lerre, cest ce que Pexpérience apprend beaucoup
mieux gu'on ne peut le décrire. On appelle donner
une terre 'action de verser cette argile sur la base
des pains ou cones , et suivant qu'on renouvelle plus
0u moins cette opération , on dit donner une terre ,
donner deus , lrois terres, ete. Le sucre q'ui a recu
la terre sur son fond , prend le nom de sucre cou-
vert, et on dit qu'il a été couvert une, deux ou trois
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fois. St Von fait servir de nouveaun la méme ar-
gile, il faut avoir soin d’enlever le sucre et les im-
puretés qui se trouvent attachées en-dessous , autre-
ment on risquerait de faire fermenter la terre quand
on s'en servirait.

Les formes & sucre couvertes d’argile doivent étre
placées dans un endroit d’une température modérée;
mais il ne doit pas étre trop fermé, de peur quil ne
fasse contracter un go(t de moisi au sucre, et ne le
couvre d'une surface de moisissure.

Dauns Vespace de huit a dix semaines, les formes
terrées laissent écouler le sirop, et le sucre qu’elles
contiennent se trouve blanc jusqu’a une certaine
{:l'l_lft)llli('lli‘. Il y a dans les formes trois sortes de
sucre quon trie séparément ; la premiere qui el
& la surface et qui est blanche, celle du milieu qui
est jaundtre , et enfin la derniere qui occupe la pointe
du cone et qui est la plus colorée. Chacune de ca
especes est classce séparément, et exposée dans les
greniers pour les sécher, ‘comme il a éié dit pour ke
suere brut.

Si on vounlait obtenir le sucre terré blanc a une
plus grande profondeur, il faudrait renouveler lo-
pération du terrage; mais on doit attendre que tou
fe sirop soit égoutté, comme on a di attendre que
toute la mélasse le fit avant de mettre la premiere
terre : antrement on cowrait le risque de fondre
beaucoup trop de sucre.

La mélasse , ou sirop couvert, qui découle do
suere brut 4 la suite du terrage , est de meilleur qua-
lité que celle qui s’est écoulée avant le terrage, parce
que Peau de la terre dissout toujours quelques petites
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porlions de sucre : on la conserve séparément dans
des tonneaux, et si elle est trop liquide , on Pépaissit
suparavant dans la chaudiére évaporatoire.

Si on voulait obtenir du sucre brut de premiere
cristallisation un sucre pfns blane que ne le peuvent
donner les terrages, il faudrait pmcéd{:r comime on
e fait pour le sucre ralliné des sucres bruts des colo-
i:}l“;.

On verse , dés la veille, dans la chaudiére a.cla-
ifier, une quantité donnde de sucre brut, on y ajoute
me fois et un gunart son poids d’ean de chaux forte,
n brasse bien ce mdélange et on le laisse ililHSt.‘t‘iliﬂH;
la nuit ; le lendemain, on chaufle lentement la chau-
diere, en remuant souvent pour bien dissoudre le
were; on chaufle jusqu’a 30 degrés, eton y ajoule
20 quarts de lait éerémé par 1Qo liv. de suere brut
dissous dans Teau de chaux. On recouyre la-chau-
dicre , on y replace le thermometre, et on chanfie le
plus rapidement possible jusqua 79 degrés de Réau-
mue; on maintient ce degré de chaleur pendant en-
viron un quart d’henre. On procede pour vider la
chaudiere comme il a-été dit  Particlte de la elarifica-
tion du suc; on met les écumes et le dépot qui se
rouye au fond de la chaundiére, sur des étamines
:ii:'ran I:'!::f‘{: dans  des endroits aérés et d'une tem-
pérature modérée; on réunit le sirop qui s éeoule des
ceumes i celul llui a pussff clair, et on verse le tout
dans la chaudiere & évaparer :on continue la con-
centration jusgqu’a ce que le sirop donmne la preuve .
comme il a éié indiqué a Particle de Pévaporation du
suc, c'est-d-dive , jusqu'a ce quiil soit d'une pesanteur
‘ : i étant & 1000, et on proccde

O

:‘l'\('lClilfi':"' de 15481
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pour le faire cristalliser comme il a été dit a I'article
du sirop retiré du suc. Ce sirop a un gout fort agréa-
ble, et le sucre se cristallise en uatre ou six semaines
de tems.

On procéde a la séparation du sucre cristallisé
comme 1l a également été dit pour le sucre brat, et
Ie sirop meére qui s’en écoule et qui a refusé de cris-
talliser peut étre vendu pour la consommation comme
SIrop.

[’écoulement du sirop du sucre de la deuxi¢me
eristallisation se fait plus vite que celui de la mélasse
du sucre brut de la premieére, et on doit concevoir
quil est plus pur, n’étant mélé qu’en bien moindre
quantite avec les matiéres visqueuses et gommeuses
qut se trouvent dans la mélasse : le sucre qui reste
dans les formes est aussi ,l)caucoup moins coloré, et
peut étre amené a I'état de sucre parfaitement blame
et pur par Popération du terrage. Les sirops prove-
nant du terrage, s'ils sont trop liquides, doivent étre
rapprochés dans la chaudiére A évaporer, et livrés
ensuite au commerce comme Sirops, parce qu’ils ne
contiennent pas assez de sucre pour valoir les frais
d’extraction.

Ce sucre de deuxieme eristallisation, lorsqu'il a été
couvert, peut ¢tre séparé en trois espéces diflérentes
comme celui de la premicére.

Extraction du sucre brut de betterave par la
oristallisation irréguliére.

Ox entend par cristallisation irréguliére, celle qui
est produite par une évaporation au moyen d'un
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degré de chaleur qui approche de celui de Pean
houillante , et qui enléve au sucre une telle quan-
tité d'eau que, faute de dissolvant , il commence a
cristalliser méme a cette haute température, et que
par le refroidissement le sirop évaporé se prend
promptenient en une masse presque séche composée
de petits cristanx juxtapposés les uns a coté des
autres, et dont les interstices sont remplis de mé-
lasse. Pour évaporer I'ean aussi promptement que
possible, on pourrait croire que le moyen le plus
court serait d’employer des chaudicres posées direc-
tement sur nn foyer ordinaire ; mals on risquerait de
briller le sirop, et de changer par une chaleur trop
forte et trop continue une partie du sucre en mélasse.
Au moyen de Vappareil & vapeur, ces inconvéniens
disparaissent.

On met le sirop dans les chaudiéres évaporatoires
i la hauteur seulement d’'un pouce : & une plus grande
hauteur, Popération durerait trop long-tems, et une
partie du sucre aurait le tems de se détériorer; on
chauffe aussi fortement que 110\'5ib]0 les chaudiéres;
de tems en tems, on remue le sirop avec une slnl,ult,
pour empécher a la surface la formation d’une crotite
de sucre qui retarderait I'évaporation. On continue
ainsi 'évaporation, et sans écumer, jusqu’a ce qu'en
mettant un peu de 511‘01‘} dans sa bouche, on sente
sous la dent de p(,uls cristaux ; alors on remue con-
tinuellement afin d’accélérer 'évaporation , et faci-
liter la réunion de ces cristaux. On arrive enfin an
moment le plus intéressant et le plus diflicile a saisir,
2 celui ot la masse est suffisamment llcmgvc d’ean ,
pour qu'en refroidissant elle devienne solide, et que
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Pévaporation cesse presque totalement. Un degré de
concentration trop faible ne donnerait point & Iy
masse qui en résulterait la consistance nécessaire, o
on n'obtiendrait point tout le sucre dont une parti
resterait en combinaison avec la mélasse. Une con.
centration trop forte, au contraire, rendrait la md.
lasse d'une telle consistance quelle ne pourrait plu
prendre son écoulement.

Pour connaitre le degré de concentration néees
saire, on prend avec le bout du pouce un peun de
matiere contenue dans la chaudiére, on baisse dessus
le doigt index; puis, par un mouvement un per
brusque, on retire le pouce en arriere et un peun do
coté; il se forme un fil entre le pouce et Uindex. En
soulllant légerement sur le fil , on le brise, et on r
connait s1 la maticre est convenablement évaporde
lorsque la partie du fil restée attachée au doigt re-
monte promptement, en formant un petit croche
vers le haut; si, au contraire, le fil se rompt, de ma
niere que la partie inférieure retombe en arricre su
le pouce, et que la partie supérieure ne forme pas le
crochet et ne remonte pas promptement vers le haut,
la concentration n’est pas suffisante.

Cette preuve du filet, comme on la nomme dan:
les raffineries de sucre, est en usage par-tout.

Il y a encore un autre moyen de recounaitre st Iz
sirop est suffisamment concentré ; c'est de laisser
tomber une partie de ce sirop goutte i goutte sur un
morceau de fer froid ; si par le refroidissement subit
ce sirop devient solide, montre une cassure a gros
grain , si sous la dent on sent des grains croquans et
saillans ; la concentration est suflisante ; si, au cons
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traire, la masse reste molle et se colle contre les
doigts, elle n’est pas assez évaporée. Si le sirop était
trop évaporé, la masse sohde qu’il présenterait apres
Je refroidissement serait & grains fins , et se délayerait
entre les dents comine une pate, sans que l'on sentit
des cristanx.

il serait & désirer qu'on pit indiquer des moyens
plus siirs et l]luw }]ILC!» ]H‘.'ll! connaitre le degré juste
de concentration ; mais ce n'est guére pﬂbolblb, et il
vaut mieux s'en rapporter a la pratique et aux obser-
vations fournies par I'expérience.

Lorsque la masse est suffisamment évaporée , on
cesse le feu en dévissant les tuyaux a vapeurs, et on
continue de remuer pendant cing minutes avec une
spatule de bois; on fait couler le sirop obtenu dans
des formes de terre cuite, dites bdtardes, dont on
1 bouché la pointe et qu'on a eu soin de mouiller
avant, et de n'essuyer que légerement; on les rem=
plit jusqua un pouce du bord supérieur : on doit se
hiter en faisant ce transvasement, de crainte que ic
sirop ne se refroidisse trop avant d’étre versé dans
les batardes. Ce qui reste dans les chaudiéres se
trouve délayé lorsqu’on verse une nouvelle quantité
de sirop, et n’est point perdu. Il faut avoir soin de
recevoir dans des formes de plus petites dimensions
ce qui ne pourrait remplir les grandes, parce que.,
lorsque ces dernicéres ne sont pas suffisamment rem-
plies, la mélasse n’en découle pas aussi facilement.

Aussitbt que les formes sont remplies, on les
:mnsporl{* dans un endroit chaud , de 25 4 50 degrés
de Réawmur; on les range en les posant sur la ponnu
des comes qu: ast bouL.hrL, et on les y laisse vingt-
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quatre heures. Au bout de ce tems, si I'opération a
réussi, la masse doit présenter un gros grain solide;
lorsqu’on appuie le doigt sur sa surface, elle doit
casser plutot que de céder. Cette surface est unie et
luisante , mais ordinairement un peu enfoncée dans
le milieu, et souvent cassée en plusieurs endroits.

S1, au contraire, apres le refroidissement , la masse
est molle et gluante, si elle est plutdt tenace que
cassante , c'est un signe quelle n’a point été suffi-
samment epaissie.

Si elle est trop solide et ne céde point au doigt,
si dans la cassure elle n’offre pas un gros grain, si
le milicu des formes n’est pas plus bas que les bords,
et sl on ne sent pas les cristaux sous la dent, c’est un
signe quelle est trop ¢paissie.

Dans I'un ou lautre de ces deux cas, il n’y a pas
d’autre moyen que de recommencer Vopération , en
fondant la matiére dans la moitié de son volume
d’ean de chaux, et de faire évaporer sans ajouter
du lait.

Au bout de vingt-quatre heures, on débouche la
pointe des batardes, on les établit sur des pots a une
température de 15 4 20 degrés : en é1é, la chaleur
naturelle est suffisante.

Lamaniére prompte avec laquelle la mélasse prend
son ¢coulement, et la nuance claire que présente la
surface des cones, indiquent que Uopération a bien
réussi. Lorsquau contraire la mélasse ne sort point
ou que difficilement, c’est un signe qu'elle a été trop
¢vaporcée; si elle entraine avec elle beaucoup de cris-
taux de sucre, c’est un signe quelle ne I'a point éte
suflisamment,
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Sion n’a que trés-peu dépassé le point de la enite,
on peut faciliter I'écoulement de la mélasse en pla-
cant-sur la surface des cones des morceaux de drap
mouillés, dont 'humidité pénetre insensiblement
dans la masse, et rend la mélasse plus liquide. Le
drap dans cette occasion est préférable a argile, qui
communique trop rapidement son eau a la surface du
sucre et le dissout.

Au bout de six & dix semaines, la plus grande par-
tie de la mélasse est sortie des batardes. Le sucre se
trouve alors sec, excepté a la pointe des cones. La
partie supérieure a un aspect jaune, se divise en
petits enstaux sabloneux, et est absolument sem-
blable au sucre brut des Indes, et peut lui étre com-
paré pour la qualité. Lorsqu'on vide les formes, il
faut avoir soin de trier les deux espéces de sucre
quelles contiennent , et la mélasse est réservée pour
la fabrication de 'eau-de-vie,

Ce sucre, comme celui obtenu par la cristallisa-
tion régulicre , est susceptible d’étre plus ou moing
blanchi et épuré par le terrage , ete. , etc. (Foyes ce
qui a été dit a Varticle du sucre par cristallisation
réguliere. )

On pourra demander quelle est le plus ayanta-
geux de retirer le sucre brut par cristallisation régu-
liere ou irréguliére; la solution de cette question
west que relative, et dépend des circonstances dans
lesquelles se trouve le fabricant, et du but quil se
propose d’atteindre.

Par la cristallisation réguliére, on épargne le com-
bustible , Pétuve n’étant chauffée que par les tuyaux
des chaudiéres. Il y a plus de main-d’ccuyre pour

6
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mettre le sirop dans les vases évaporatoires, et les
placer sur les rayons. Le sucre brut doit contenir
plus de sucre pur, ce qui est prouvé par les lois de
la cristallisation. I'écoulement de la mélasse est plus
lent et plus difficile ; il faut huit & dix semaines avant
que l'on puisse soccuper de la séparer du sucre
brut; il faut plus d’ t'm}:l'lu‘muut plus de tems,
plus de vases, plus d’ouyriers.

Par la cristallisation irréguliére on gagne du tems,
puisqu’on peuts’occuper de la séparation de la mélasse
111‘(3%(;11’;1[1%11(“ ; mais il faut un combustible em-
ployé ('\plt s pour la cuite des sirops ; ce travail exige
des ouyriers en moindre nombre, mais beaucoup
plus habiles et instruits. 1l peut se faire en été,
époque ol les travaux de la fabrique sont moins
pressans, tandis que le travail par la cristallisation
réguliere, doit nécessairement se faire en hiyer, si
on veut profiter dans I'étuve de la chaleur des che-
minces ou tuyaux des chandieres. Le sucre brut de
la cristallisation irréguliere ressemble tout-a-fait au
sucre brut des Indes, et par-la il a plus de valeur
aux yeux de I'acheteur qui a des préventions; lautre
au contraire a de plus gros cristaux , et doit avoir
plus de valeur aux yeux du véritable connaisseur.
Les raffineurs préférent le mode de cristallisation
irrégul.ii-r'c. M. Achard, faute d’expérience suffisante,
ne prononce pas sils ont tort ou raison, mais il
pense que les principes de la chimie sont contr'eus.
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AVIAAAV ATV A ALV VIALAAARAAN, AR
CHAPITRE IX.

Maniéres différentes d'utiliser le résidu de Bet-
teraves.

Ox entend par résidus de betteraves :

Le marc des betterayes pressées ;

La mélasse ;

Les eaux de lavage qui ont servi a netoyer les
différens vases pendant le travail ;

I écume et le dépot des chaudiéres égouttés.

On peut, avec le produit de ces résidus, couvrir
1a totalité ou au moins une grande partie des fr
de la fabrication du sucre,

Ces résidus servent & la fabrication de Peau-de-
vie, du vinaigre , d'un surrogat de café, dune
bonne espece de biére : on peut encore les employer
4 nourrir et engraisser les bestiaux, et enfin les ti-
liser comme engrais.

als

De la fabrication de I'eau-de-vic.

Ox emploie & cette fabrication le mare des bette-
raves pressées, la mélasse, et les eaux de lavage.

On doit employer le marc le plus tot possible, car
il fermente trés-facilement, surtout s’il est en grandes
masses. On le fait cuire dans de grandes chau-
dicres & la Rumford, avec 400 livres d
300 livres de résidu;

heure ,

‘eau pour
on fait bouillir pendant une
en évitant de briler la masse dans Jes chau-
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diéres; le résidu cuit, on le transporte sur la presse,
et on obtient ainsi de 180 livres de résidu cuit avec
180 quart deau, 160 4 170 quart de jus, et 81 livres
de marc qu'on peut donner aux bestiaux. Il est néces-
saire de cuire le marc des betieraves avant de le
faire fermenter, pour lui enlever un principe volatil
dcre qui donnerait a U'eaun-de-vie un gott désagréable
quon ne pourrait plus lui éter apres.

Au lieu de presser le marc cuit, on pourrait le
distiller de suite, mais on risquerait de briler la
maticre dans 'alambic ; il faudrait plus de tonneaux
pour la fermentation, plus de place, plus de tems;
la fermentation marcherait moins vite, et la matiere
s‘aigrimil.. se moisirait, et apres la distllation ne
pourrait plus servir a la nourriture des bestiaux, et
a la fabrication du vinaigre.

Le liquide exprimé de la décoction du mare, et
quon nommera dorénavant malt , doit étre mis dans
des cuves & fermenter, quon n’emplit qu'aux deux
tiers de leur hauteur en raison de I'écume qui se
forme ; ony ajoute 3 livres un quart de bonne levure
debiére pour le malt de 180 livres de résidu; (quand
on est en pleine fabrication, on peut supplécr le tiers
ou la moitié de cette levure par I'écume blanche qui
se forme dans les tonneaux. ) On maintient une tem-
pérature moyenne de 15 420 degrés dans lelocal. Les
cuves & fermentation doivent éwre plus élevées que
les cuves ordinaires , et étre réirécies dans leur partie
supérieure, Elles doivent étre munies d’un robinetvers
leur fond, et d'un couvercle qui ferme exactement,
et aveir Uorifice supérieur intérieurement garni d’'un
cerceau qui empéche , autant que possible, le contact
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de Tair atmosphérique. On ne doit point craindre
de rupture occasionnée par le dégagement de l'acide
carbonique; les cuves ne ferment point assez bien
pour empécher ce gaz de s’échapper. Trois ou quatre
jours suflisent pour la fermentation ; on doit saisir
exactement le moment on elle est achevée, (ce que
les brileurs reconnaissent facilement au gott ),
verser ce malt dans un alambic, et distiller de suite.
Un plus long délai ne tarderait pas a faire déve-
lopper la fermentation acéteuse.

On obtient de la distillation du malt de 181 de
résidu 25 quart de premier liquide spiritueux, &
8 pour 100 d'alcohol , suivant'alcoholométre de Rich-
ter (1).

On recueille ensuite toutes les petites eaux jusqu’a
ce quelles marquent moins de 4 degrés; ce qui
reste dans l'alambic est donné comme boisson aux
bestiaux, ou réservé pour fabriquer le vinaigre de
marc.

Le premier produit de la distillation est rectifié
dans un autre alambic, et les petites eaux qui mar-
quent moins de 4 degrés (Richter), sont réservées
p(‘llll‘ en .[lilil.'(-) une atlre CSP("-C{: (IC \'ill{‘.igi‘e.

\:illgil-(:]l]r'{ quart a 8 Liegrés ( Rachter ) de produit
de la premiere distillation, donnent 7 guart eau-

(1) Richter a pris pour base de son échelle 1'alcohol privé d'ean par la
distillation sur du muriate de chaux, qui représente & cet état de pureié
100 degrés; c'estle nombre qu'indique l'alcoholomttre en plongeant dans
ce liquide: les nombres intermédiaires entre o et 100 indiquent également
1a proportion de cet alcohol mélé avee I'eau. Ainsi, 40 degrés siguiﬁ(‘:’."—
que la liqueur contient 40 parties d'acohol pur et 60 parties d'eau.
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de-vie a 23 pour 100, et 7 quart de petites eaus
a 4 degrés.

Pour fabriquer du rhum avec cette eau-de-vie, on

y ajoute sur 100 quart 2 livres d'acide sulfurique

¢tendn d’ean , dans l.ipmpm tion de 100 livres d’acide,

et 259 livres ean, avec 14 livres de charbon en pou-
dre, fraichement fait avec du bois d’aune ou de
hétre. On fait ce mélange la veille du jour ou on doit
le distiller, et on retire par la distillation tout le
fiquide qui, mélangé, marque 65 degrés. Ce rhum
¢gale en qualité et surpasse en force celui de 'Amé-
rique. On fractionne successivement les pr('nluil.s,
et tout ce qln , par son mélange, peut donner 50 de-
grés, regoit de M. Achard le nom de Cognac : il lui
donne sa couleur par l'addition d’un mc-.l.mgc fait
avec de l'acide sulfurique concentré, versé goutte &
goutte sur du sucre blanc. Le sucre est décomposé,

Ie mélange prend une couleur brune trés-foneée, on
ie dé f.l‘gt‘ dans de 'eau-de-vie qm se (hmm- de toute
sa couleur; ; 1l ne faut qu'une tres-petite quantité de
ce mélange pour colorer beaucoup de liquide, et
lui donner ce gout particulier qu’on recherche dans
leau-de-vie de Cognac, Les petites eaux qu'on ob-
tient apres le Cognac, et qui marquent moins de
6 degrés , sont réservées, comme les précédentes

pour la fabrication du vinaigre.

Avec le thum et le Cognac on peut obtenir une
espece derack, en s’y prenant de la maniére suivante.
A deux quart de sirop de sucre, on ajoute 2 livres
d'acide étendu d’eau, dans la proportion de 100 sur
239; on délaye ce melange dans le liguide spiri-
tueux , dans la proportion de 17 livres pour cent
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guart de thum ou Cognac; on laisse le tout en di-
gestion dans un vase de grés pendant quelques
semaines, et dans un endroit bien chaud ; au bout
de ce tems on le distille, et on le fractionne d’abord
467, puis & 50 degrés, et enfin 4 6 degrés. Les deux
premiers produits sont colorés d'un jaune faible,
comme il a été dit plus hant, et forment I'un dn
rack , Vautre une eau-de-vie supérieure pour la finesse
i l'eau-de-vie de Cognac. Le troisiéme produit n’est
considéré gque comme petites eaux.

La mélasse se vend facilement 2 gros la livre (32
centimes enyiron) 4 la Ll.nhm.;lldl:_;{.lltu, qui la mange
avec son pain, et quiprépare avec elle différens mets.
Son emploi le 1)]115 général et le plus avantageux dans
les autres pays serait d’en fabriquer des especes d'eaux-
de-vie dont le débit est plus siir.

Pour faire cette eau-de-vie de mélasse, voici comme
on doit procéder. On délaye 100 livres de mélasse
avec 6 a 800 quart d’eau, et on met ce liquide
ainsi étendu dans des cuyes a fermentation qu'on
ne remplit qu'aux deux tiers. On ajoute & ce mélange
de 16 a 18 quart de levure de biére, et on conduit
cette fermentation comme celle du lavage du marc
de betteraves. 1l faut avoir soin que la fermentation
ne s'opere pas a une chaleur de plus de 15 degrés.

Achard a remarqué que plus la fermentation des
mélasses marchait lentement, plus on obtenait un
riche produit. Cette fermentation demande donc plus
de tems que celle du mare. Sa durée varie depuis
huit jours jusqu’d trois semaines i

M. Achard a observé que le plot!mt de la fabri-
cation des caux-de-vie de mélasse était beaucoup
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plus sujet a varier en quantité que celui de 'eau-de~
vie du résidu. Une méme mélasse, dans deux distil-
lations différentes, a donné une fois par quintal
70 quart d’eau-de-vie a 26 degrés, et une autre fois
sealement 40 guart. On ne saurait expliquer cette
différence que par celle de la durée de sa fermen-
tation.

Les eaux qui servent a laver les chaudiéres, les
pots asédiment, et généralement toutes celles qui ont
une saveur sucrée peuvent aussi fournir de 'alcohol
par la fermentation et la distillation , soit seules, soit
mélées avec la décoction du mare. 1l faut senlement
observer de faire bouillir toutes les eanx qui seraient
mélées avee du suc non cnit, afin de leur enlever le
gout de la matiere 4cre qui gaterait I'eau-de-vie.

Fabrication du wvinaigre.

It ne sera ici question que sommairement de la
fabrication du vinaigre de betteraves , dont il n’est
pas probable que I'usage devienne jamais bien im-
portant en France. Les vins, cidres et poirés sont
de trop puissans rivaux pour que le vinaigre de bet-
teraves puisse jamals entrer en concurrence avec
eux. M. Achard fabrique de deux espéces de ces
vinaigres , 'une avec les petites eaux, et lautre avec
le résidu de la distillation du malt de betteraves;
matieres dont il a été question plus haut.

On ¢tablit les cuves a vinaigre dans une étuve ct
sur plusieurs rangées a divers degrés de hauteur. On
doitavoir deux especes de ces cuves: les plus grandes
qui doivent contenir de 24 500 quart, sont destinées
pour la fermentation du résidu de la distillation, et
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les plus petites pour les derniers produits de la dis-
iillation de V'eau-de-vie. Ces dernieres ne doivent pas
contenir plus de 50 quart. La fig. 47, Pl. 111, repré-
sente une de ces cuves. Les cuves pour les petites
eaux doivent étre en bois de chéne, et toutes doi-
vent étre fermées avec un couvercle qui joigne bien.
On prend encore plus de précautions pour la fer-
mentation des petites eaux, qui donnent un vinaigre
d'une bien meilleure qualité; on couvre les cuves
avec un fort drap de laine, sur lequel on fait poser
le couvercle chargé lui-méme d'une pierre. Ces pré-
cautions sont nécessitées pour garantir la surface du
liquide du contact trop immédiat avec I'air extérieur.
Ce contactest indispensable, mais doit étre limité. La
fermentation acéteuse exige une température de 25
degrés environ. L’étuve ou cette fermentation a lieu,
doit étre aérée au moyen d’ouvertures qui se ferment
a volonté.

Pour fabriquer le vinaigre avec les petites caux,
on doit préalablement acidifier les tonneaux ou cuves
avec une dissolution trés-chaude de neuf loth de
tartre dans quatre guart de vinaigre : on imbibe fré-
quemment les parois intérieures des cuves avec ce
liquide. Dans chaque vase, ainsi préparé, on met
quarante quart de petites eaux 4 6 degrés (Richter)
d’alcohol ; quand elles ne les portent pas , on les leur
donne artificiellement. On ajoute, & chaque cuve
renfermant ces petites eaux, une dissolution bouil-
lante de seize loth de tartre dans trois a quatre guart
de vinaigre de méme matiére précédemment fait. On
couvre ces cuves avec un drap de laine et un cou-
vercle chargé d'une pierre. 11 faut tous les trois ou

Iig. 47
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quatre jours visiter les cuves, enlever I'écume, o
le moisi qui se forme a la surface du couvercle et
prés du robmet. L’acétification est ordinairement
termineée en six ou huit semaines.

Avant de transporter ce vinaigre dans les caves,
on doit le faire bouillir, et en remplir les tonneaux
lorsqu’il est encore tiede. On donne plus de qualité
et de force a ce vinaigre en y ajoutant, lorsqu’il est
entonneaux , un quinziéme ou un vingtiéme d’alcohol
a 22 degrés. Ce vinaigre sera encore plus fort si
I'addition d’alcohol a lieu avant l'acétification ; on
peut encore le faire concentrer par la gelée, sion
veut obtenir un vinaigre tres-fort.

Le vinaigre avec le résidu ou eau-mere de la dis-
1illation du malt se prépare de la manicre suivante:

On laisse reposer trois ou quatre jours ces eaux-
meres, on soutire la partie claire, et on en emplit
les cuves de la contenance de 2 4 500 quart seule-
ment jusqu‘:m\ cinq sixiemes de leur hautenr. La
fermentation s’établit et dure également six & huit
semaines. On visite ces tonneaux fréquemment ; car
ce vinaigre se gite avec beaucoup plus de facilit¢
que le précédent. Il est important de saisir le mo-
ment oun on trouve que lacidité n‘angmente plus.
Alors on soutire les cuves a fermentation , on fail
bouillir le vinaigre pendant un guart d’heure , et
lorsqu’il est tiede on y ajoute un vingtieme d’eau-de-
vie ordinaire; on 'enferme dans des tonneaux quon
bouche hermétiquement, et qu'on doit visiter fré-
quemment pour remplir la vidange , s'il s'en trouve,
Ce yinaigre peut étre amélioré par la gelée, comme
le précédent. M. Achard prétend que ce vinaigre
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daméliore avec le tems, et qu'il se conserve micux que
le vinaigre de biére auquel il peut trés-bien étre
substitie.

On doit maintenir rigoureusement la plus grande
propreté dans toute cette fabrication.

Emploi des Betterayes comme surrogat de cafe.

M. Achard pense que le résidu de Vexpression des
betteraves crues est plus propre a fabriquer un sur-
rogat de café quaucune des plantes, racines ou fruats
employés jusqua présent; il ne se flatie pas de
pouvoir jamais remplacer le véritable café; mais il
regarde la betterave comme étant beaucoup prefé-
rable & la chicorée, & laquelle il attribue des pro-
priétés nuisibles. 1l assure que bien avant quil se
fiit occupé du sucre de betteraves, la fabrication du
café indigene de cette racime formait déja une bran-
che d’'industrie avantageuse en Prusse pour les ma-
nufacturiers qui Uexploitaienten grand. Ces manufac-
turiers employaient la betterave sans étre exprimée ;
mais M. Achard pense que le marc exprimé est pre-
{érable, et donne un café bien moins amer que celui
préparé avec la betterave en nature. On prépare ce
café par le ln‘m‘(-(‘.:'- sulvant.

On séche le mare des betteraves au sortir de la
presse , on le réduit en poudre, on Phumecte, ony
ajoute un peu de farine, on en forme des gateaux
plats d'un demi-pouce de hauteur qu'on coﬁpc en
petits morceaux, et quon fait sécher ; on les brile
ensuite comme du café.

M. Achard finit cette section en balancant les
avantages du résidu employé a la fabrication de
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Yeau-de-vie et du vinaigre, avec ceux qu'on en peut
retirer comme surrogat de café, et il semble donner
Ja préférence A la fabrication de Veau-de-vie , comme
conservant en méme tems la nourriture des bestianx,
objet capital pour la culture des betteraves qui exige
directement ou indirectement beaucoup d’engrais.

Emploi du marc pour en _/Erbn};uer une espéce
de bicre.

M. Achard fonde Pemploi du résidu pour la fabri-
cation de la biére, sur la quantité de maticre fécu-
lente ou amidon que le marc de betteraves conserye.
lITa donc employé & cet usage, soit frais, soit séché,
et en a obtenu une bonne biére blanche qui se con-
serve facilement, et est susceptible de 'lmuspm't.
Sans entrer dans les détails de la fabrication pour
laquelle il renvoie aux ouvrages qui ont traité de
celle de la biere, il observe seulement quon doit
employer plus de houblon pour cette biére que pour
la biére ordinaire; quil est important de faire bien
cuire le marc pour le dépouiller de la matiére Acre
et volatile qulil contient, et que cette fabrication
n’exclut pas une nourriture abondante pour les
bestiaux.

Le mare de betteraves pourrait étre employé direc-
tement & la nourriture des bestiaux ; mais on aurait
tort de renoncer aux autres avantages t'[u’on peuL en
en retirer, avantages qui n’excluent pas cette nour-
riture.

ll n’y a donc que les dépots et les écumes qui ne
peuvent étre utilisés pour la consommation domes-
tique ; mais on en tire parti en les répandant sur
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la terre comme engmis. Les cochons les mangeraient
bien, mals cette nourriture ne leur convient pas, et
les fait dépérir.

Pour uirer parti de ces écumes comme engrnis-,
il faut prendre quelques précautions commandées
par I'odeur insupportable qu’exhalent ces matiéres,
lorsqu’elles sont en grandes masses et exposces a
une température modérée et humide. On doit les
transporter de suite sur les champs et les recou-
vrir de terre. Il faut les étendre en couches peu
épaisses, car ce fumier est trés-gras, et pourrait nuire
a la végétation.
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Description d’une fabrique de sucre brut de bet-
teraves dans laquelle on peut travailler dia
mille quintaux: de ces racines pour en extraire
le sucre, leaw-de-vie ot le vinaigre.

Onx dira plus bas lesraisons sur lesquelles M. Achard
se fonde pour avancer que I'étendue la plus conve-
nable pour une fabrique de sucre de betteraves est
celle ou l'on peut travailler commodément dix mille
quintaux de Silésie de betteraves par an.

L'ensemble d'une fabrique de sucre de betteraves
ou 'on emploie les résidus 4 la fabrication de V'eau-
de-vie et du vinaigre, sera diviséen quatre sections.

Premiere. Les bitimens on toutes les nlu".l'u[i(ma
relaives a la fabrication peuvent se faire commo-
dément , avec économie de tems, de peines et de
combustible.

Deuxiéme. Les machines, ustensiles et vases né-
cessaires.

Troisieme. Les diversingrédiens indispensables &
cette fabrication.

Qumr‘fﬂ'mc. Le nombre d’ouvriers.

On donnera une explication suffisamment détail-
lée d'une fabrique de ce genre établie par M. le
baron de Koppy a Krayn prés de Strehlen , en Si-
lésie , qui, le premier , a entrepris cette manufae-
ture en grand.
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PrEMIERE SECTION.
Description des bdtimens.

L fabrique de M. le baron de Koppy a cté
‘tablie dans un immense batiment long de 260 pieds
du Rhin, et large de 62, composé d’un rez-de-chaus-
sée , d'un premier étage el d’un vaste grenier.
La disposition intérieure du rez-de-chaussée con- ri. 1v.
siste : Vig. 1¢e
1’, En une espece de remise couverte A, qui sert
dentrée aux voitures quiameénent les betteraves. Cette
remise , pendant I'époque de la fabrication, sert
encore de magasin pour la tourbe, le bois ; elle a
de 55 a 6o pieds de long, sur 22 pieds de large.
2°. En un long corridor divisé en six comparti-
mens aaaadd, q_ui forment autant de magasings pour
conserver les betteraves. Tous ces magasins peuvent
contenir dix & douze mille quintaux : ils ont ensemble,
pris intérieurement, 150 pieds de long sur 18 pieds
pieds de large. Les murs de ces magasins doiyent
étre assez épais pour garantir les betteraves de toute
gelée ; s'ils ne I'étaient pas suflisamment, il faudrait
les garnir , au-dedans ou au dehors, de paille, de
mousse ou de feuilles.
5°. En une piece B de 36 pieds de profondeur sur
20 de largeur , qui renferme le manége ab ¢ mis en
mouvement par les boeufs.
4°. Cette picce communique a une autre G otr sont
disposés le lavoir b, les deux plateaux tritureurs cc,
la presse a rouleau e, un réservoir / destiné i recevoir
le suc, un puits g, un escalier % qui conduit au pre-
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mier étage. Cette piece a 56 pieds de long sur 36 de
large.

5°. Dans un des angles de cette picce est une
chambre D séparée par une cloison, etservant a aci-
difier le suc. Cette chambre a 18 pieds de long
sur 15 de large : elle communique par une porte
dans latelier qu'on vient de décrire, et par une autre
dans le laboratoire ot on clarifie le suc acidifié s et
ou 'on peat I'évaporer et méme le faire cristalliser.

60. Ce laboratoire IE doit contenir deux grandes
chaudiéres i clarifier a a, quatre chaudicres ¢vapora-
toires b b b b, trois fourneaux ¢ c ¢ destinésa chauflerles
chaudiéres. La fumée de chacun de ces fourneanx est
dirigée par un tuyau de fonte dans la picce qui se
trouve au-dessus. Ce laboratoire a 56 pieds de large
sur 45 de long, et son plafond est vofité en croix
comme l'indiquentles points de la figure.

7o. A une des extrémités de cette picce en est une
autre I' dans laquelle on place les chéssis et les toiles
qui recoivent les écumes et les dépots, et ot on serre
toutes sortes d’ustensiles nécessaires 4 la fabrication -
on y a ménagé un escalier par lequel on commu-
nique avec le premier étage, et une trape pour
monter et descendre de grands fardeaux aun moyen
d’'un cabestan. Cette piéce a 18 pieds en tout sens.

8o. Elle communique avec une autre picce G qui
sert de magasin au bois et autres combustibles, et
qui a 16 pieds de long sur 18 de large.

g°. Dansune grande piéce H pres de celle-ci, estle
local qui sert acontenirles tonneauxb bbb, ete., pour
la fermentation dumalt. Cette piece, profonde de 56
pieds etlarge de2o pieds, renferme une autre presse &
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roulean @ pour le résidu cuit des betteraves. Cette
piece est chauffée par deux fourneaux de fer cc dont
les tuyaux vont aboutir dans les cheminées de la
piece contigué. R

10°. Dans cette piéce contigué J, ou sont établies et
deux grandes chaudieres aa et deux grands alambics P
bb avec lenrs serpentins ¢ ¢, on fait cuire le résidu de
betterayes pour la fabrication de 'eau-de-vie; on y
distille les différentes liqueurs fermentées, et on
les rectifie dans les alambics dd,e. Il doit y :
avoir un puits f dans cette piéce, qui est volitée en b A
Croix, et qui communique par deux portes avec la i
chambre & malt et la vinaigrerie. Sa longueur est de
56 pieds sur 25 de large.

11°. Dans la vinaigrerie K qui est a 'nne des extré-
mités de ce long batiment, on place les tonneaux
qui doivent contenir les liquides destinés a la fabri-
cation du vinaigre. Cette piece, longue de 36 pieds
sur 30 de large, est chauffée par des fourneaux de R
fer, dont les tuyaux aboutissent aux cheminées de ‘
la distillerie j avec laquelle elle communique par une
porte.

12¢, Elle communique aussi par une autre porte
i uné cave votitée L ot 'on conserve 'eau-de-vie, le
vinaigre , le sirop , la mélasse, etc. Cette cave a 56
pieds de long sur 18 de large.

Le premier étage de ce batiment sert a loger les Fig,
employés et les ouvriers; il n’y a qu'un petit nombre
de pieces d’occupées pour les besoins de la manu-
facture,

15¢. Une d’elles M est particuliérement destinée &
Uétuve; elle se trouve au-dessus du laboratoire, et

-;‘T
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a absolument les mémes dimensions ; elle est chauf-
fée par les tuyaux de fer des che minées du labora-
toire, qui la traversentet finissent par se rendre dans
des cheminées de briques : on ménage a différentes
hauteurs de ces tuyaux des trappes qui ferment her-
métiquement, et quiserventa ies nétoyer. Ces tuyaux
sont suflisans pour chaufler cette picce pendant Uhiver;
cependant pour y entretenir la chaleur lorsqu’on ne
chaufle pas la chaudiere, ony place quatre fourneaux
de fonte, dont les tuyaux sont aussi longs que pos-
sible. Pour diminuer a volonté la chaleur , ou pour
donner de Tair a Vétuve, ce qui devient quelquefois
nécessaire 4 cause de la trop grande humidité, on
pratique au plafond plusicurs soupiraux ou trappes ,
que l'on ouvre et ferme A volonte.

149. Derriére cette picce en estune autre N qui sert
de magasin pour les pots, les vases, etc.

15°. En raison de la hauteur de la grande roue
mise en mouvement par les beeufs, on est obligé
de pratiquer une ouyerture au plancher da premier
¢étage : cette ouverture est de la méme grandeur que
le loml qm renferme la roue, et se voit en O.

Le grenier qui se trouve au-dessus du premier
¢étage est planchéié, et a autant de lucarnes quil en
faut pour que lair y circule facilement et puisse y
sécher le sucre brut qu'on y étend. Ce grenier peut
servir encore a une foule d’autres usages.

Il est facile de conceyoir qu'on peut varier ces
dispositions et trés-bien adapter a cette fabrication
de vastes batimens qui, {Jl'i-gillilil'tlllilill, auraient eu
une autre destination.
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Devxieme Stcriow.

Description des machines , ustensiles , vases , etc.
pour la fabrication de diz mille quintauzx deé
betterayes.,

Ox divisera les 10,000 quintaux ou 516,900 kil.
en cent quarante-quatre jf'nu‘S de travail; ce qui
donne prés de 7o quintaux par jour. La machine &
layer, deux plateaux tritureurs, la presse, suffisent
pour cette quantité. Les bettéraves bien pressées
donnent deux tiers de leur poids de suc. Le quintal
de 132 livres en donne donc 88. La pesanteur spé-
cifique dece suc, qui esttrés-sujéted varier, peut étre
établie ala moyennede 1055, I'eau étantd 1000 ; mais
M. Achard, vu que la pression des betteraves dans
un travail en grand est rarement aussi parfaite qu’elle
pourrait I'étre, ne compte que 31 livres et demie de
Silésie ou un pied cube de suc par quintal de Silésie,
ou 5700 livres par jour, ou 70 pied.s cubes du Rhin.
Il faur donc cent trente-six pots pour recevoir jour-
nellement le suc, et une provision nécessaire pour
remplacer cenx qui pourraient se casser.

Une chaudiére a clarifier, de 5 pieds du Rhin ( 2
metres 17 centimetre ) de diameétre, et 18 pouces
(46 centimetres ) de hauteur, peut contenir 3000
livres de Silésie de suc. Deux seront denc suaffi-
santes.

On estime la perte par la clarification au huitiéme
de son poids; il ne reste donc plus que 5000 livres
deSilésic ou environ de suc. Quatre chaudiéres évapo-
ratoires duy méme diaungétre que celle a clarifier, rem-
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plies & lahauteurde 4 & 5 pouces, suffisent pour ceite
opération.

On estime la perte, tant par la clarification que
par 'évaporation, a 86 pour 100 du volume; il ne
restera done que 10 pieds cubes du Rhin de sirop ,
qui serviront a remplir quatorze pots a sédiment,
chaque jour; le sirop devant rester quatre ou cing
jours a déposer, il faudrait soixante-dix de ces pots
pour les cing jours, et un certain nombre en pro-
vision pour 1‘é})arur la casse.

Lmsl{uu le SL:np a dt‘pn%v on le décante dans des
vases L\.I}J(JIJIUUL\ pour étre mis a U'étuve. Chaque
vase évaporatoire, de 20 pouces carrds de surface,
doit ¢tre empli de sivop a la hauteur de trois pouces,
et en contient ainsi facilement un demi- llicd cube
de sirop. Dix pieds cubes de sirop exigeraient done
yingt vases évaporatoires pm jour, qui Ll{,\.ll’l[ rester
environ cmriuLuu.L‘. }mu:, a létuve 5 devraient étre
en provision dans la quantité de 1000, outre ce
quil en faudrait pour remplacer la casse. Le sirop ,
au sortir de I'étuye, a perdu par U'évaporation en-
viron % terme moyen; il ne reste donc plus que
sept pieds et demi cubes des dix mis a I'étuve,
produit d'un jour de travail, et qui, multipliés par
cent quarante-quatre jours de travail, donnent i la
fin du roulement 1080 pieds cubes de sucre mélé
de mélasse, pour lesquels il faut un nombre propor-
tionné de formes de batardes et pots de batardes. La
grandeur de ces batardes et potsa batardes peut sin-
gulit’:rem(‘.nt varier; mais on peut fixer moyennement
leur grandeur a environ trois quarts de pieds cubes
pour les batardes, il en fandrait donc environ mille
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quatre cent quarante. La grandeur des pots doit étre
a-peu-pres de moitié.

Lorsqu'on veut fabriquer le sucre par la cristalli-
sation confuse, on a en moins les vases évaporatoires
de I'étuve, et la construction de cette derniére.

Outre les ustensiles dont il vient d’étre question ,
il en faut encore d’autres moins 1mportans.

1. Six thermométres de Réaumur . dont deunx garnis
de la boite de fer-blanc pour les chaudiéres a cla-
rifier, et quatre ordinaires pour étuve, et les en-
droits ou ont lieu les fermentations spiritueuses et
aceteuses.

2. Une mesure d’étain pour I'acide sulfurique, pour
acidifier 42 livres de suc.

5. Un mortier pour la eraie et le charbon qui doit
servir a 'eau-de-vie.

4. Des cribles et tamis pour la craie, le charbon, ete.

5. Des paniers & anses pour le transport des bet-
teraves, ou des charriots a roulettes, etc. Cesmesures
doivent tenir une quantité déterminée de betteraves,
afin que chaque jour on puisse se rendre comple de
la quantité employée.

6. Quatre écumoires, dont deux pour les chau-
dicres & clarifier, et deux pour les chaudiéres 4 éva-
porer. Ces écumoires doivent avoir 12 14 pouces
de diametre. 1l en faut d’autres plus petites pour les
pots a sédiment.

7- Des chassis, au nombre de quatre, pour sup-
porter les toiles qui doivent recevoir les écumes et
les dépots. La fig. 43, PL 11, représente ces chissis
avec les toiles qui y sont fixées au moyen de cram-
pons de fer, afin de pouvoir faire couler et déplacer

Fig. 43.




=]

e

-

-

= RS

102 SUCRE EUROPEEN

Ia toile & volonté. On doit avoir ces quatre chassis
doubles , c'est-d-dire huit, afin de pouvoir faire
égoutter les écumes et les dépots anssi- long-tems que
possible, sans toutefois les laisser fermenter.

8. Des toiles ou draps de laine en suffisante quan-~
tité pour le service des chéssis.

9. Quatre plus petits chéssis pour mettre sur les
chaudiéres evaporatoires, et recevoir le sulfate de
chaux qui se forme & leur surface, et les toiles pour
leur service.

10. Des crampons de fer pour retenir les toiles ou
draps de laine sur les chéissis; il en faut douze a
seize pour chaque chéssis.

1. Des vases soit en bois, garnis de fer-blanc ou
de plomb, soit en grés, pour recevoir les liqueurs
qui proviennent des écumes et l.h"]u‘ns.

12. Des pelles ou mouverons pour remuer le char-
gement des chaudieres.

15. Deux rables a manches longs, pour ramasser
et réunir les dépots des chaudiéres.

14. Des rayons de bois a I'étuve pour supporter
les vases évaporatoires.

15. Un four pour la chaux. Ce four peut étre cons-
truit hors du batiment, ou dans le local ot se fabri-
que le vinaigre, quil servirait en méme tems i
échauffer,

On pe saurait trop recommander d'éviter avec le
plus grand soin que le jus ne pénétre dans les pores
du bois, de bien laver et souvent tous les ustensiles
et d’exiger la plus grande propreté.

Tous les ustensiles en bois et en toile doivent étre

3
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lavés a I'eaun de chaux et séchés promplement. On
doit donc avoir toujours une provlsion de cette cau
de chaux.

Des vases et ustensiles pour l'extraction de Leau~
de-vie et duvinaigre du residu des betteraves.
Lzs betteraves donnant environ les deux tiers de

leur poids de suc, 1l en résulte que 70 quintaux par

jourdonneraientenviron 23 t[ninl. 55 cent. de résidu.
fl faut pour cuire ce résidu upe partie et un tiers de
lear poids d’eau. On le cuit tous les jours dans deux
chaudiéres de quatre pieds de diametre, et de deux
pieds de profondeur, ou en carré de quatre pieds de
long, trois de large, et deux de profondeur. Lorsque
la matiére est cuite, on la soumet & action dune
presse semblable & celle qui sert & exprimer les bet-

teraves ripées. On peut exprimer ainsi par jour 25

quint. un tiers. On doit avoir e double des toiles

nécessaires , afin de pouvoir layer tous les jours celle
qui a servi a Popération précédente.

’

Pour contenir le produit de U'expression ou malt,
il faut chaque jour trois tonneaux on cuves, fig. 40,
PL. Lil. Ces tonneaux ont trois pieds trois quarts de
diamétre, et trois pieds seulementa Vorifice, et sont
hauts de quatre pieds et demi. La fermentation du-
rant trois ou quatre jours, il faut douze de ces ton-
neaux, eten avoir un ou deux derechange pour rem-
placer ceux quiauraient besoin d’étre raccommodds.
Chacun de ees tonneaux doit avoir son couvercle.

Pour disuller le produit de trois tonneaux, il faut
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deux alambics munis d'un robinet vers le bas, pour
faire écouler le résidu de la disullation.

Chacun de ces alambics doit contenir facilement
quatorze pieds cubes de liqmide, et n'étre rempli
quaux deux tiers environ. On fait deux opérations
par jour dans chacun de ces alambics.

On facilite le service soit par des pompes , soit
par des conduits qui (’rmumunqur*ul du local ou la
termentation a lien dans celut o on distille.

La distillation de trois tonneaux, comme ceux
déerits, donne par jour qnanc cent vingt r;unr[ de
hqmde qm doit étrerectifié dans un alambic de meme
mp'u:m,. a moins (ltl on ne veuwlle réserver le pro-
duit de plusieurs jours pour le distiller & la fois.
Quant a une seconde rectification, chacun adoptera
les alambics de telle capacité qui lui conviendra; il
ne peut y avoir de regles fixes a cet égard.

I1 reste au fond des alambics, apres la premiére
distillation, environ 1200 quart de liquide dont on
peut faire du vinaigre, et qu'on doit, & cet effet,
recevoir dans un g['und tonnean pour attendre {iu’il
se dépure par le repos. Chaque produit devant rester
quatre jours a déposer, il faudrait quatre tonneaux
semblables : on divise ensuite cette quantité en six
tonneaux ou cuves, et comme chacune doit rester
environ cinquante jours a fermenter, il en faudrait
un nombre proportionné i ce tems, cest-a-dire,
environ trois cents.

En généml , 1l serait difficile de tirer parti do tout
Ie vinaigre qu on fahrlqnemrt de cette maniére, etil

audralt mienx n'en fabriquer qu'une plus PCLIIL
quantité, etréserver le liquide quireste dans Palambic
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apres la distillation , pour servir de boisson aux bes-
tiaux.

Les petites eaux que 'on obtient chaque jour en
rectifiant le produit de la premiere distillation, de
méme qu'en procédant aux autres rectifications pour
perfectionner les eaux-de-vie, varient beaucoup par
rapport a la quantité d’alcohol qu’elles contiennent :
en supposant que chaque jour on obtienne cent vingt
quart de ces petites eaux pour en faire du vinaigre
il faudrait trois vases de la grandeur de ceux repré-
sentes fig. 47, PL I, qu’on neremplirait qu'aux quatre
cinquiémes de leur contenance, et en comptant
t}mlunntv jours pour Pacétification , il en faudrait
cent (‘lll[{lld]ll Si on conseryvait ces l)culcs caux
dans des tonneaux pour ne les convertir en vinaigre
quen été et tout le long de l'année, il faudrait beau-~
coup moins des vases, fig. 47, et pendant 'été on
¢conomiserait le chanflage de la piéce ol I'on fai le
vinaigre.

On a prescrit de faire bouillir le vm.ngrc r{ul pro-

vient de ces p[‘ll{u, eaux , afin de pomuu‘ mieux le
onserver. On se sert, a cet effet, d’une chaudiére
-h- la contenance de trois cents a cing cents quart
qu'on établit dans le local ou lon fait le vinaigre.

Récapitulation des ustensiles propres a la fabri-
cation du sucre et des auires prodm't‘s.

Pour la fabrication du Sucre.

1. Un lavoir,
2. Deux machines A triturer.
5. Une grande presse avec les toiles nécessaires.




106 SUCRE EUROPEEN

4. Gent trente-six pots & acidifier le suc. Un cer-
tain nombre de rechange.

5. Denx chaudieres a clarifier.

6. Quatre chaudiéres a évaporer.

7. Soixante-dix pots pour laisser reposer le sirop.
Un certain nombre pour remplacer les cassés.
i 8. Mille vases évaporatoires a I'étuve. Un certain
i nombre pour rcml}l:lccr les cassds.

9. Mille quatre cent quarante environ formes dites
bAtardes.

10. Mille quatre cent quarante environ pots &
AL batardes.

Ustensiles propres a la fabrication de I'eau-de-
vie et du vinaigre.

1. Deux grandes chaudieres pour cuire le mare.
2. Une autre grande presse, avec les toiles né-
cessaires.

. m . el AR
5. Treize tonneaux ou cuves pour la fermentation
Spil‘ltlu'=11ﬁ(: , L autant de couvercles.
4. Deux grands alambics avec des robinets.

5. Des pompes et conduits pour faciliter le travail.
G118 6. Un alambic pour la I‘n'mni:“,ru rectification.
Un alambic pour la deaxieme rectification.

(s B |

. Des hottes ou de }_)[‘.I,il.:i charriots pour les
divers transports.

9. Des seaux pour les lavages, transports d’eaux
10. Un poéle pour chauffer la piece.
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Fabrication dui vinaigre.
8

1. Quatre grands tonneaux pour le résidu de la
distillation.

». Trois cenls tonneaux ou cuyes a accétification

si on veut tout employer).

3. Cent cinguante tonneaux pour les petites eaux
) convertir en vinaigre.

4. Unec chaudiére pour faire chauffer le vinaigre
avant de le mettre en tonneaux.

5. Un pocle pour chauffer la picce.

TROISIEME SECTION.

Matiéres nécessaires pour la fabrication du sucre
de betteraves et des ;_rr()('fuz'(.s‘ des résidus.

1. Le combustible.

2. Llacide S'lIH.tli"l(llii‘..

5. L carbonate calcaire ou craie.
4. La chaux ou craie calcinée.

5. Du lait éecrémé.

6. La levure de biére.

n. Du \il]:ligl‘(;.

8. Du tartre.

9. De l'ean-de-vie.

Du combustible.

Ex construisant les fourneaux convenablement ,
on peut, suivant les localités, se servir de toutes
especes de combustibles, tels que le bois, la houille
et la tourbe, 1l serait difficile d'assigner un prix pour




108 SUCRE EUROPEEN

la valeur du chauffage; M. le baron de Koppy, quia
employé la tourhe , estime que lexploitation de
10,000 quintaux de betteraves ne lui a coiité que
600 rixthalers ou 2400 fr.

De lacide.

I faut pour acidifier chaque pot 11 ; de loth
d’acide sulfurique, dont la pesanteur spécifique soit
a celle de 'eau comme 1176 @ 1000. Pour obtenir
ce degré de denmsité, il faut a2 livres 7 loth %
d’acide su]['uriqlm concentré a 7o degrés a 1,855,
Yeau étant a 1000, et 5 livres 10 loth d’ean. Les
11 4 de loth d’acide employé contiennent réellement
3 loth & d’acide sulfurique concentré & 70 degrés.
Pour acidifier 137 pots, 1l faut/donc 14 livres &
d’acide par jour qui, multipliés par cent quarante-
quatre jours de travail, donnent paran 16 quint. a1
livres d’acide sulfurique concentré 4 70 ou 54 quint.
117 livres acide atténué 2 1176 de pesanteur spéci-
fique. L'acide non concentré étant en geénéral a beau-
coup meilleur marché dans les fabriques , on doit
avoir un avantage a le prendre en cet état.

Il faudrait une provision plus forte de cet acide
sulfurique, parce qu'une partie doit étre employée
pour l'amélioration des eaux-de-vie; on ne peut de-
lerminer au juste cette quantité.

De la craie.

Ox avu au chapitre de la fabrication, qu’il fallant
7 loth § de craie pour chaque pot de 42 livres
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de suc acidifié. Il en faut donc pour 137 , 30 livres
i, ou pour cent quarante-quatre jours 53 quintaux
81 livres.

De la chauzx.

Dans la fabrication on emploie 2 ; loth de chaux
par pot de 42 livres. Pour 137 pots il en faudra
g livres ﬁ , el pour cent quarante-quatre jours 10
quint. 66 livres.

Du lait,

IL faut pour chaque pot de 42 livres § de quarz,
de lait écrémé. Pour 157 il en faudra 54 % quart
par jour, ou pour tout le travail 4968 quart ; et en
outre celut destiné: pour les clarifications des dé-
pots qui se forment dans les pots a sédiment , qu'on
ne peut évaluer.

De la leyure de biére.

Le produit journalier de malt est de trois tonneausx,
iraison de seize quart de levure pour chacun; il en
faudrait 48, ou6g12 pour le travail complet. On a
dit & larticle Fabrication les moyens de suppléer 3
cette levure de biére lorsqu’on ne pourrait pas s'en
procurer,

Il faut encore de la levure pour faire fermenter les
eaux de lavage, et la mélasse pour la fabrication de
eau-de-vie. On ne saurait déterminer la quantité
nécessaire,, cette quantité étant sujéte & varier; mais
on peut prendre pour base du calcul qu'il faut par
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clmque quimal de malt ou liqueur toute préte a faire
fermenter seize a dix-huit quart de lie de biére , en
ajoutant dans chaque tonneau toute I'écume produite
par une fermentation précédente.

Du vinaigre.

Cext guart de petites eaux qu'on doit convertir

en vinaigre exigent entre 9 a 10 guart de vinaigre
ooty : ] ] 8

pour déterminer la fermentation, et pour dissoudre

le tartre ajouté également dans eette vue ; 13 4 1400
J 5 3 i

gquart de ce vinaigre seront sullisans pour tout le

travail.

Du tartre.

Cent quart de petites eaux exigent, pour étre con-
venablement préparées a la fermentation acéteuse,
environ g loth de tartre. En supposant cette dose
par jour, et pendant tout le courant de Vannée, il
en faudrait un quint. 52 livres.

De leau-de-vie.

La quantité d’ean-de-vie qu’on ajoute pour donner
de la force au vinaigre, et 'aider 4 se conserver, est
relative au.degré d’acidité qu'on veut obtenir, et &
la garde du vinaigre; on ne peut donc la fixer d’une
mani¢re déterminée.
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QuATRIEME SECTION.
Des ouyriers et surveillans.

Daxs un établissement tel que celui qu'on a déerit,
il faut :

1. Un inspecteur qui ait la surveillance générale,
et qui tienne la comptabilité.

2. Un contre-maitre qui soit assez bon méca-
nicien, qui ait la surveillance sur les travaux des
ateliers , et qui fasse les réparations aux machines.

5. Un raflinear chargé de tous les travaux relatifs
4 Pextraction du sucre.

4. Un distillateur chargé de la manutention des
eaux-de-vie et vinaigres.

5. Seize ouvriers employés aux divers travaux
exigés pour le sucre, Pean-de-vie et le vinaigre.

6. Deux ouvriers de plus en hiver pour le service
du combustible.

Les seize ouvriers sont employés en partie pen-
dant I'été 4 la culture de la betterave.

L’établissement du baron de Koppy a prouvé que
les divers travaux a exécuter dans une fabrique de
ce genre n'exigeaient pas un plus grand nombre
d'ouyriers.
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