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RAPPOR

AT T
A LA ‘CLASSE DES SCIENCES
MATHEMATIQUES ET PHYSIQUES,
Dans sa séance du 6 messidor an 8.,

Par la commission chargée de répéter les expériences
de M. Adcua4rD, sur le sucre contenu dans la
betterave (1).

PA » m 1 les différens produits que I’homme s’est
appliqué a extraire des végétaux, le sucre est un de
ceux dont V'usage est le plus étendu.

Sa saveur douce et agréable, la propriété dont il jouit

de servir de condiment a plusieurs de nos alimens, de
nos boissons, et méme de nos médicamens, Pont fait

wi ud

-

(1) Les commissaires chargés de Tre o rapport sont les mtoyens Cels,
Chaptal , Darcet, Foulcroy y Guyton, ‘Pa.rmentxer, Tes&uer, Vauquelm et
Deyeuxl e - Ratis ' § 98 M R TR ¢




(2)
placer, 4 juste titre, au nombre de ces substances dont
il seroit d’autant plus difficile de se passer, qu’elles
sont devenues des objets de premiére nécessite.
Considéré sous le rapport du commerce, le sucre est
aussi, pour la France, une de ces denrées qui offrent
beaucoup de chances aux spéculateurs , et leur assurent
an bénéfice certain, lorsqu’ils sont favorisés par les
circonstances. | |
Dans des temps ordinaires, ¢’est-a-dire, lorsque les
opérations commerciales ne sont sujettes A aucun incon-
vénient, tout le sucre qui se fabrique annuellement est
bientdt débité; et quoique la consommation qui s’en
Fait alors soit trés-considérable, on observe que son prix
se soutient tonjours 4 un taux modére.
Cet effet, qui est le produit de la concurrence , tourne
~au profit du vendeur et de V’acheteur, puisque le pre-
mier peut se défaire de son sucre A mesure qu’il arrive
dans ses magasins , et que le second peut anssi_se pro-
curer A volonté, et sans beaucoup de dépenses, toute
la quantité de cette denree dont il a besoin. 2
En temps de guerre les choses se passent bien autre-
ment. Les risques du transport, les, difficnltés qu’on
éprouve pour. faire des ‘bchanges, et plus encore les
accaparemens considérables que souvent on s¢ permets
sont antant de causes ui contribuent & angmenter le
prix du sucre, et le mettent bientdt au - déssus des
moyens pécuniaires de la plus grande partie des con-

.........
o
R -

" Cost & ces causes aussi que nous devons depuis dix
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ans les hausses progressives du prix du sucre , prix qui,

\

A certaines époques de la révolution, a été si conside-
rable que les personnes riches pouvoient seules le payer.

Les moyens de parer a de semblables inconvéniens
n’étoient pas faciles a trouver; mais , avant d’assurer
qu’ils n’existoient pas, on crut devoir se liveer.a quel-
ques recherches.

D’aprés. opinion regue que la canne & sucre étoit
la plante qui fournissoit le plus de sucre, on imagina
gu’en la natularisant en France on en obtiendroit assez
de produit pour subvenir aux besoins de la consom-
mation (1). |

En raisonnant ainsi on entrevoyoit deux grands avan-
tages : celui de n’étre plus. tributaire de Détranger, et
celui sur-tout de pouvoiren tout temps el Sans risques
se procurer du sucre qui ne devoit pas étre- sujet aux
mémes variations dans le prix que celles qu’il éprouve

P - f P i
[ r -

qui le plus. récemment se

sont occupés de cultiver la canne en France , nous CL1

terons le citoyen Bermond. | 2
Clest & la nouvelle Tempée, pros de Nice, dépar-

~ Dans le nombre de ceux

(1) On igiore I’époque précise de la premiere culture des cannes a sucre

en France; mais ¢ il paro“it que vers le quinziéme siccle cette sorte de cul--

r

» ture devint une espéce d’engouement genéral. Beaujeu , qui écrivoit en

» 1551, dit que les Provencaux en cultivoieut depuis deux ans, qu’elles avoient

» POUSSE A8S€Z bien ; mais qu'on n’avoit pas pu_ prbnonber'sur la qualité du
» sucre quelles donnoient ». (Histoire de la vie privée des Francais, par
le citoyen Legrand-d’Aussy.), ' S regr |

- =
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tement des Alpes-Maritimes, que ce ‘citoyen fit choix
d’un’ terrain pour ses plantations.’ **

La température du climat de ce département, un des
plus méridionaux de la France, sembloit devoir &tre
trés-favorable au succés de ses expériences. En effet,
la canne acquit une hauteur et une groséem* analogues
a celles de la méme plante cultivée en Amérique ; mais
lorsqu’il fut question d’en retirer du sucre, on ne put
obtenir que du mucoso-sucré, c’est-d-dire un sirop non
cristallisable.

Le travail fait a ce sujet a été présenté & la classe
par le citoyen Cels. Le mémoire dans lequel il est con-
signé contient en outre des détails trés-intéressans , tant
sur la culture de la canne en genéral, que sur les signes
auxquels on reconnoit son état de maturité.

Ce nlest, dit notre col]égue, que lorsque la canne
est complétement mire, qu’on peut assurer qu’elle four-
nira de bon sucre; mais pour que sa maturité ait lieu,
il ne suffit pas que le terrain soit bon, il faut encore
le concours d’une chaleur long-temps continuée, et de
beaucoup d’humidité. Or sur le sol le plus favorable
de la Republique on ne peut pas se flatter de réunir ces
deux avantages. L’hiver, plus ou moins prolongé, sus-
pend pour un temps la vegetation ; et s’il est certain
que dans les climats les plus chauds on ne peut avoir
les cannes miires au plutét avant un an, il est aisé d’en
conclure qu’il ne faut pas songer a cultiver la canne &
sucre en France,

Les téntatives du citoyen Bermond , comparées A

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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d’autres du méme genre faites a différentes époques ;
et toujours infructueusement , durent faire renoncer aux
espérances qu’on avoit congues : aussi ne paroit-il pas
que depuis on s’en:soit occupe.

11 en fut & peu prés de méme de Pérable a ‘sucre,
acer saccharinum de Linnée. |

Cet arbre, qui croit facilement dans les Etats-Unis
de ’Amérique,et qui'y donne annuellement une certaine
quantité d’un fluide sucré dont on peut retirer du sucre
cristallisé , parut d’abord offrir 1a ressource qu’on cher-
choit depuis si long-temps. o

En effet, il sembloit qu’il suffisoit de multiplier
Pérable en France pour n’avoir plus qu’a recueillir le
fluide qu’on présumoit qu’il devoit fournir chaque
année. Cependant, en'y réfléchissant, on ne tarda pasa
se convaincre qu’en admettant méme les circonstances

les plus favorables, le sucre de cet arbre seroit toujours

o TR pessasnsili sk g
Restoit ‘4 examiner d’autres végétaux dont la saveur
sembloit annoncer la présence du sucre. -

Le navet, la carotte, la chataigne, le panais, les
tises de mais, et beaucoup d’autres, furent successi-
vement soumis a Pexpérience; mais , malgré les asser-

tions des enthousiastes, il fut prouve que tous ces

végétaux ne pouvoient pas suppleer la canne , et que
les tentatives qu’on feroit pour extraire le sucre qu’on
présumoit qu’ils devoient contenir, seroient sans sucees.

Tel étoit Pétat des choses lorsque M. Achard, ¢hi-
miste de Berlin, annonga qu’il avoit trouvé des procédes

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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at moyen dequnIS i]. PouVOit l‘etirer de ]ﬂ. betteraVe

blanche une quantité de sucre assez considérable pour
que, en calculant tous les frais, ce sucre ne revint pas

a plus de 28 a 3o centimes la lipre, poids de marc (1).

Déja Margrat, aussi chimiste de Berlin, avoit fait

connoitre , il y a plus de quarante ans, la possibilité
d’extraire un véritable sucre de cette racine : ; mais comme

la quantité du produit qu’il avoit obtenu, malgré ’exac-

titude de ses procédés, ne lui avoit pas semblé assez

considerable pour qu’on piit en tirer un parti avanta-
ceux, il s’étoit contenté de presenter ’extraction du

sucre de la betterave comme une simple découverte qui

ajoutoit un produit. nouveau -a ceux de l’analyse vége-
tale, et il en avoit conclu que le sucre n ‘appartenoit
pas exclusivement a la canne, puisqu’il existoit encore
dans d’autres végétaux.

51 Margrat; d’aprés-ce qui vient d’étre dit, doit &tre
regardé¢ comme 'auteur de la découverte du sucre dans
la betterave, il faut convenir aussi que, toute précieuse
que fut cette méme découverte, elle étoit bien éloignée
d’avoir ce degré d’importance que M. Achard lui a
donné, en annoncant qu’a l'aide de ses procédés on
pouvoit retirer de la racine dont il s’agit une quantité
de sucre qui, dans bien des cas, pourroit remplacer
celui de la canme.,

Malgré la réputatmn dont jouit IVI Achard l’1mp1 es-=
81011 que fit la premiére annonce de ses procedés, ne

R - i
- - _._-—__ ey - T A ey

(1) Voyez Annales de 'cﬁz'm:ie, n° g5, p. 168,
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fut pas aussi favorable qu’on pouvoit s’y attendre. Sans
positivement prétendre que les faits qu’il avoit exposés }

n’étoient pas exacts, on se permit d’élever des doutes,
on proposa des objections ; enfin on vesta dans une
sorte d’indécision qui sembloit faire entendre que les
expériences de ce chimiste, avant d’étre regardées comme
concluantes , devoient étre vérifices. |

Instruit sans doute de cette incertitude, M.' Achard
crut devoir la faire cesser en s’appuyant de {autorité
de plusieurs personnes dignes de toi, en présence des=
quelles il avoit travaillé ; ensuite, pour ne rien laisser a
desirer, il publia, en allemand , un mémoire dans lequel
il fit connoltre ses procédés avec assez de détails pour
gu’on piit les répéter a volonte. |

Tous les ouvrages périodiques s’empressérent d’an-
noncer ce mémoire , et le présentérent sous des rapports
si favorables, que bientdt Popinion générale fut fixée,

Jon.me | le Vutilite pouvoit eire la oy ....

ol P 01l 1ne AaAouiitd | 1S (1€ L € : ti ﬁ‘nﬁt .
découverte de M. Achard. S EhoGaa v 10 TR0,
Cependant il restoit une grande question a decider.

11 s’agissoit de savoir si les betteraves, en France, étoient
aussi riches en sucre que celles qui croissent a Berlin.
En effet, il étoit facile de concevoir que, dans le cas
oil le contraire auroit été prouvé, le mérite de la decou-
" verte de M. Achard se irouvoit plus resserré, que es-
pece d’enthousiasme avec lequel elle avoi}: été accueillie
en France devoit cesser, et que, par la méme raison,
toutes les spéculations auxquelles elle avoit pu donner
lieu, devoient nécessairement produire de mauvais r¢-
sultats.
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C’est pour acquérir & cet ézard des renseignemens

suffisans , que la classe, d’aprés la proposition d’un de

ses' membres, crut devoir charger une commission de
s’occuper spécialement des: expériences relatives a ex-
traction du sucre contenu dans lIa betterave.

La commission s’est empressée de satisfaire au voen
de la classe; et si elle n’a pas présenté plutdt le résultat
de' son. travail, c’est qu’elle a voulu repéter plusieurs
fois ses expériences, les varier, et n’ometire ancun: des
moyens quilui ont paru convenables pour dissiper: les
doutes et connoftre la vérité.

Afin‘'de mettre de Pordre dans exposé de ses expé-
riences, la commission a divisé ce rapport en trois parties.

La premiere contiendra le détail des tentatives qui
ont été faites pour constater la quantité exacte de sucre
contenue dans la betterave cultivée en France.

Dans la seconde on traitera du procédé de M. Achard.,

La troisiéme offrira ’exposé des essais faits pour pers=
fectionner ce procédé, | |

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164




PREMIERE PARTIE.

Tentatives faites pour connoitre la gquantiié de sucre
contene dans la betterave.

L £s expériences qu’on va rapporter sont a-peu-preés les
memes que celles citées par Margraf, dans son Aémoire
sur le sucre de différens végétaux.

Il a paru d’autant plus utile de les I‘ﬁpetEI , qu’elles
ont fourni un moyen siir_pour connoitre la quantite de
sucre contenue dans les betteraves sur lesquelles il falloit
operer, et juger si cette quantité étoit en rapport avec
celle qu’on obtient en suivant.le procedé de M. Achard,
ou d’autres qui lui sont analogues. ,

- D’aprés la propriété qu’a ’alcool d’étre un dissolvant

sucre , NOUSs NOUs SOMIMES J )rocuré une certamg quan-
tité de ce fluide, et mous i’avons iail- rectifier jusqu’a
ce que, a une température de quinze _de.grés au thermo-
meétre de Réaumur, il marquit trente-septa Paréométre
de Baumé. Dans cet état, il nous a paru assez déphlegmé
pour produire I'effet que nous desirions.

Nous ignorons si celui dont s’est sexrvi Margraf'l’étoit
davantage, puisqu’iln’en a pas indiqué le degré , et qu’il
s’est contenté.de dire qu’il étoit extrémement rectifié,

D’autre part , nousnous procurdmes espéce de bette-
‘rave recommandée par M. Achard, comme ¢tant celle

qui contenoit plus de sucre que les aULLEsy. C esi:—a—dlre,

B
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celle dont les racines sont fusiformes, grosses, bien
succulentes , rougedtres & Dextérieur et blanches en
dedans. Elles nous furent tournies par le citoyen Sageret,
membre de la société d¢’agriculture du département de
la Seine, qui les avoit cultivées dans un terrain dé-
pendant de sa ferme de Billancour, prés de Sévres. Elles
annoncoient, par les qualités extérieures, qu’elles étoient
fe produit d’une bonne végétation.

Ces racines , récemment tirées de la terre, apres avoir
ét¢ mondées et coupées par tranches minces, furent
placées dans une étuve. En moins de trois jours elles
devinrent séches et cassantes. Le déchet qu’elles éprou-
verent par ecette opératlon fut évalué aux trois quarts de
leur poids. ’

Au lieu de les réduire en poudre, comme Margraf le

recommande, on prétéra les casser par petits morceaux ;

dans cet état on les introduisit dans un matras.

Sur huit parties de ces racines ainsi préparées, on
versa trente-detx parties d’alcool reetifié comme on I’z
dit plus haut. Aprés trois jours de digestion sur un bain
de sable médiocrement chaud, on se hita de décanter
le fluide. ~

Ce fluide avoit une couleur Iéaérement C1trme et une

saveur démdément sucree. Par le refmldlssement, if

laissa précipiter une foule de petits cristaux blanes qui
tapissérent Pintérieur du vase, au point de lui faire
perdre une partie de sa transparence.

Lorsque nous jugeames que le précipité n ’augmen-
teroit plus2 o fit décanter Palcool et on le mit de c6té:

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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Une nouvelle quantité d’alcool fut versée sur les bette-
raves restées dans le matras, et séparé, comme le pre-
cédént, aprés quatre jours de digestion.

. Ce second fluide, moins coloré que le précédent,
avoit cependant encore une saveur sucree.

Une troisitme dose d’alcool m’ayant pas acquis, au
bout de plusieurs jours de digestion , de saveur sem-
blable & celle des deux premiéres, nous jugeimes que

tout le sucre contenu dans les betteraves sur lesquelles

nous opérions avoit été sépare.

Alors on fit réunir les trois ligueurs, et, au. moyen
de la distillation, on en sépara les trois quarts.

Dans cet état, le fluide restant présentoit un véritable
sirop par sa consistance et sa saveur : on le mit dans une
capsule, et on ’abandonna a I’évaporation spontanee.

Nous nous attendions qu’il cristalliseroit prompte-

ment ; cependant ce ne fut qu’an bout de dix jours que

olite cristalline que nous
brisAimes avec precautmn afin que ses fragmens pussent

se réunir au fond de la capsule.

Peu de jours aprés, mous aper¢limes des cristaux
assez gros et isolés, adhérens aux parois du vase. Ges
cristaux augmentérent insensiblement; enfin, lorsqu’on
jugea qu’il ne s'en formeroit plus, on fit décanter le
sirop , qui alors avoit une consistance mielleuse.

Présumant que cette consistance s’opposoit a la sépa-
ration du sucre que le sirop devoit encore contenir, on
le fit délayer dans suffisante quantité d’alcool et aprés
Pavoir exposé pendant quelques minutes & la: chaleur

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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(12)
d’un bain marie, il fut abandonné de nouveau & ’éva-
poration spontanée.

Peu a peu il se forma de nouveaux cristaux , mais en
petite quantité ; enfin il ne resta plus qu’une véritable
mélasse qui refusa absolument de cristalliser.

Le produit des deux cristallisations dont on vient de
parler, aprés avoir été bien égoutté et séché, represen=
toit, en poids, trois seiziemes de la racine seche em-
ployée. Sa saveur étoit agréable; et quoiqu’il efit une
couleur jaune, on auroit pu s’en servir en place de
certaines cassonades de cannes qul ne sont pas parfai-
tement blanches.

On a dit plus haut que Palcool mis en digestion sur
les betteraves séches, avoit laissé déposer , avant d’étre
concentré, un sédiment cristallin. Ce sédiment, examiné,
nous a paru étre un véritable sucre ; il en avoit la saveur
et les propriétés. Son-poids s’est trouvd ctre de prés
d’un seiziéme de la racine scclie.

Voila donc, en réunissant les produits obtenus par
les différentes opérations dont ont vient de parler, deux
parties de sucre fournies par huit parties de betrerayes
sécties , lesquelles , comme on le fait observer, étoient
elles-mémes le résultat de trente-deux parties de bette-
vaves fraiches, c’est-A-dire y pourvues de leur eau de
végétation. | Fe

Ainsi , d’aprés ce premier apergu , nous pouvons
déja établir comme chose certaine, que la betterave
fraiche sur laquelle nous avons operé , contenoit aur
moins deux huitiémes de son poids de sucre cristal-

tisable.

-
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Nous disons au moins, car il est plus que vraisem-
blable , que pendant les différentes opérations que nous
avons fait subir a la betterave, il y a en une certaine
guantité de son sucre qui a éte convertie en  mucoso-
SUCKE.: . | '

Nous sommes d’autant plus fondés a croire a cette
conversion du sucre en mucoso-sucré, qie , d’apres des
expériences faites particulierement par un de nous, nous

savons qu’on ne peut jamais rapprocher une solution de

sucre le plus pur, quel que soit le fluide employé pour
le dissoudre, sans faire perdre a une partie de .ce sucre
la propriété de cristalliser.

C’est sans doute par cette raison qu’il nous est resté,
apres les cristallisations , une sorte d’eau - meére assez
semblable a la mélasse de canme.

Malgré que le soin pris pour suivre mos expériences
ne dut nous laisser aucun doute sur la guantité réelle

e sucre conrenrue-damnsda-betrerave; vor ant cependant
acquérir une plus grande certitude & cet égard , nous
criimes devoir opérer sur deux nouvelles doses de racines
séches. 155

Les résultats que nous etmes dans ce cas , comparés
aux premiers, ne nous ayant présenté qu’une légére dif-
féirence ; nous diimes en conclure que le produit d’abord
obtenu , ¢toit celui sur lequel on pouvoit compter, et
qu’il devoit servir de base aux calculs quw’en voudroit
faire. |

Pour terminer ceite premicre partie de notre travail ;
il restoit a comstater le déchet que le sucre provenu de

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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nos différentes opérations ; éprouveroit par le raffinage.

Pour cela nous en fimes dissoudre soixante - quatre
grammes dans suffisante.quantité d’alcool. La dissolution
filtrée ;. évaporée ;" puis mise A cristalliser, ‘donna, en
trois cristallisations, un sucre assez semblable au. 'sucre
candi du commerce. Ia perte que nous avomns eue par
Peau-mére restée,, a été évalude 4 un huitiéme du total
de la matiére employée

51 maintenant on comparele produit en sucre quenous
avons obtenu en traitant nos racines par le moyen de
Palcool , ‘avec celui que Margraf assure aussi avoir eu
en se servant du méme moyen , on voit que les bette-
raves cultivées en: France sont plus pourvues de sucre
que celles sur lesquelles ce chlmlste a operé a Berlin il
Yy a environ quarante ans.

En eftet, il n’avoit retiré qu’une demi-once de sucre
pur de:&onces de~betteraves  desséchées, tandis qu’il
est constant qu’une méme quantite des ndtres a donné,
a peu de chose prés, deux fois et demle de sucre de

plasisof > | ;: THS BT Lo

Cette différence peut-elle &tre attrlbuee au défaut de
precautions prises par Margraf pour extraire tout le sticre
contenu dans les racines sur lesquelles il travailloit 2
Nous ne le PENSONS; pag::is ey 1o asiil 1 oS’

IL’exactitude que ce. ﬂ]&imlste mettoitfdans‘ toutes Ses

expériences est tfop connue pour qu’on puisse accuser

de negligence dans la conduite d’une opération au succeés |
de laquelle il sembloit aitacher quelque prix.
Nous aimons mieux croire que les ‘betteraves qui ont

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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fait le sujet de son examen n’étoient pas d’une aussi
bonne qualité, ni de la méme espéce que les nbtres;
peut-éire aussi leur culture n’avoit-elle pas été suffisam-
ment soignée. i |

Ce qui me sembleroit. confirmer cette derniere con-
jecture, c’est la remarque que M. Achard dit avoir
faite au sujet des betteraves blanches, qui, suivant lui,
ne donnent beaucoup de sucre qu’autant qu’'elles ont
été bien cultivées. - )

L’existence: du sucre dans la betterave une fois cons~
tatée, et la somme de son produit bien connue, nous

nous sommes occupes de répeter les expériences de M.

Achard.

I.'
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SECONDEPARTIE

Procédé de M. Aclard pour retirer le sucre de la
betterave.

L. procéde qu’on a suivi pour faire les expériences
dont il va étre question, nous a été communiqué par
notre collegue Van-Mons, qui lui-méme le tenoit de
M. Achard. Ce procédé a été imprimé depuis, dans le
n° g5 des Annales de chlimie.

Il consiste a faire cuire les betteraves avec suffisante
quantite d’eau, jusqu’a ce qu’elles soient assez ramollies
pour qu’on puisse y faire entrer une paille; alors on
les coupe par tranches, et & 'aide d’une forte presse
on en exprime le suc.

Lie marc doit étre mis en macération dans de leau
pendant douze heures, aprés quoi-on ’exprime : enfin
on procéde a l’évaporation du fluide résultant de ces
deux expressions. |

Pour cela on le fait bouillir continuellement jusqu’a
ce qu’il ait la consistance d’un sirop liquide; seulement
on a la précaution de le passer de temps en temps au
travers d’une étoffe de laine, pour le séparer des corps
gui flottent dans son milieu et qui troublent sa trans-
parence.

Le sirop ainsi rapproché doit étre versé dans des
terrines treés-évasees. On les place dans une étuve dont

S UVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164
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la chaleur est de 30 a 35 degrés. Peu & peu il se
forme a la surface du sirop une croute cristalline qu’il
faut briser lorsqu’on apercoit qu’elle «devient trop
€paisse.
Du moment ou, au lieu de cette croute, on voit une

particule gommeuse qui n’est pas grenue, c’est une

preuve que la matié¢re ne cristallisera plus ; il faut alors
arréter ’évaporation. Ce qui reste est un mélange plus
ou moins épais de moscouade et.de matiére visqueuse.

Pour séparer la moscouade de cette espéce d’extrait,
on met le tout dans un sac de toile mouillée, et on
Pexprime graduellement. Iia moscouade reste dans le
sac, et Pextrait liguide se sépare.

Cette moscouade, dit M. Achard, peut servir aunx
mémes usages que le sucre; par les opérations du raf-
finage elle peut acquérir la plus grande blancheur et

£tre convertie en pains semblables a ceux qu’on trouve

LSS ST L S )
Nous avons suivi avec la plus grande exactitude le
procédé qu’on vient de décrire. Les phénoménes indi-

qués par M. Achard ont eu lieu; mais nous avons

remarqué plus.que lui que dés que la liqueur commen-

coit & bouillir, elle perdoit presque tout-a-fait sa saveur

sucrée, et ne la reprenoit que lorsqu’elle etoit réduite

a2 moitie et qu’on la privoit de cette ¢cume qui se torme
si abondamment pendant tout le cours de 1’0pérati0ﬂ.

La plus grande difficulté que nous ayons éprouvee
pendant le cours de cette opération, a éte de trouver
le point. de rapprochement ol le sirop .devoit étre porte

C

/
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pour cristalliser : aussi n’est-ce qu’aprés bien des tAton=
nemens (e Nous y sommes parvenus.
Nous avons aussi remarqué que pour obtenir facile-
ment des cristaux il falloit opérer un peu en grand.

e e . y
e el L i -l -f_ ;
e r

Dans nos petits essais nous n’avions qu’un sirop qui,
le plus souvent, refusoit de cristallisers il sembloit que
tout le sucre qu’il contenoit étoit converti en mucosos
sucré. Glest d’aprés cette observation que mous nous
détermindmes & opérer sur 1152 parties (ou 1152 onces)
de betteraves a la fois.

Cette quantité est la plus forte que nous ayons em-
ployée, n’ayant pas & motre disposition des vaisseaux
pour travailler plus en grand.

- Ces 1152 parties de betterave nous ont fourni un sirop

qui, en deux cristallisations, a donné 18 parties (18
onces) d’une mosconade trés-brune, trés-poisscuse et
d’une saveur peu.agréable. |

Ol‘l a essaye’ de Ia p!.lr_i.ﬁer en 1a faiénnf fondrc dﬂn&‘
de ’eau et en clarifiant sa solutien avec du blanc #eeuf.
La liqueur, mise ensuite a évaporer et A cristalliser, a
donué en plusieurs fois une moscouade un peu moins
foncee en couleur que la premiére. Par une seconde et
une troisicime purifications nous parvinmes encore &

~diminuer sa couleur; ce' qui nmous fit présumer ‘quil-
auroit cté possible de Vobtenir parfaitement blanche, si
£} , _on avoit continué a la soumettre aux différentes: opé-
iz"--,._f_. | rations d’nsage. dans les raffineries.. |

" 1l est bon de faire remarquer gu’a diaqﬂepuriﬁi:a-tiom :
on ¢prouve un déchet considérable. D’aprés des calculs!
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que nous avons faits, nous avons presque la certitude
que ce déchet pourroit étre évalué a prés d’un tiers du
poids de la moscouade employée, si on vouloit pousser
sa purification assez loin pour qu’elle fiit convertie en
sucre parfaitement blanc.

Ll ne suffisoit pas d’avoir ainsi constaté la posmhhté
d’extraire de la moscouade de betterave un sucre pur;
il restoit encore a comparer la quantité obtenue de ce
dernier avec celle que pouvoit fournir la moscouade de
canne,

Cette comparaison nous parut.d’autant plus néces-
saire qu’elle pouvoit servir a faire connoiltre 'avantage
gw’il y auroit & employer 'une de ces deux moscounades
de préférence a 'autre dans les opérations du ratfinage.

Pour cela nous nous procurdames de la mosconade de
canne et de la moscouade de betterave : toutes les deux
provenoient du premier produit de la cristallisation des

Aprés les avoir fa1t dessécher a uné dc;ﬁ;:e chaleur,

nous mimes une égale quantité de chacune d’elles dans 3
de Palcool rectifié. Lia digestion achevée, les liqueurs
furent filtrees et evaporées ]usqua. consistance d’un : g

sirop épais.

Au bout de quarante-huit heures nous apercfimes
des cristaux dont le nombre et la grosseur augmentérent .
avec le temps. Le produit de cette cristallisation avant
été bien égoutté et desséché, mous trouvames que la
quantité de sucre fournie par la moscounade de canne
étoit & peu prés d’un seizieme plus ‘considérable que

E
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celle de Ta moscouade de betterave. Ces deux sucres
d’ailleurs étoient assez purs pour FPusage ordinaire.

On voit d’apres ce qui précéde

19, Qu’a laide du precedé de M. Achard on peut
obtenir des betteraves une véritable moscouade.

2°. Que le produit en sucre pur retire de cette mos-
couade, compard avec celui gque fournit la moscouade
de canne, présente une petite différence qui est i ’avan-
tage de la moscouade de canne, puisque celle-ci, traitée
par les mémes moyens de purification, donne un peu
plus de sucre que Pautres

3°. Qu’il-est constant que pendant les opérations que
M. Achard recommande de faire subir aux betteraves,,
pour en: obienir le sirop: dans. lequel se forme la mos-
eouade, une partie du sucre de ces racines se trouve
décomposéer au point de- ne- pouvoir plus cristalliser ;
puisqu’on obtient moins. de moscouade qu’on: en: auroit
récellement retiréd si, au lieu de fiire cuire. los racimes g
elles eussent été sculement traitées. par l’alcool..

Cette derniére: considération nous a paru: assez ims
portante pour rechercher s’il ne serojt pas possible
d’améliorer le procédé de M. Achard.. |

Quoique les essais gque nous avons. faits pour y-par<
venir n’aient pas ew tout le succods que nous désirions,,
nous avons cependant pensé qu’il peurroit étreutile de
les faire connottre & ceux: qui, comme nous, voudroient
s’occuper: de perfectionner le travail relatif A Pextraetion
du sucre de la betteraves.

C’est d’aprés ee motif que nous nous sommes . déters.
minés A les consigner dans ce rapport..
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TROISIEME PARTIE.

o . e e

Expériences faites dans Lintention de: perfectionner
les procédés de M. Achard. &

LORSQU’ON réfléchit aux avantages qui résulteroient
de Pemplei du procédé de M. Achard , s’il fournissoit
e moyea de retirer de la betterave une aussi. grande
quantit¢ de sucre que celle qu’il ditavoir eue , on n’est
plus étonné de empressement qu’il:a mis & lui donner’
de la publicité ; mais ce gu’on doit regretter, c’est que
pour éviter a d’autres des tentatives: infructueuses, ce
chimiste n’ait pas communiqué les expériences qu’il a:
sanrs doute 6té obligé de faire avant de se déterminer
4 adopter ce procéde de préférence a tout. autre..
vrage que M. Achard a publié sur Pextraction du sucre
de la hetterave, et ces extraits me nous ayant rien. pre--
senté qui fiit relatit aux tentatives qu’il avoit faites avant.
d’arriver au point ou il s’est arrété, nous. avons taché
de suppléer a ce quinous manquoit , en variant la.mas=
nitre d’opérer et en cherchant a découvrir des moyens
pour obtenir des betteraves,. non seulement une plus:
grande- quantité de sucse ,-mais méme encore de Pavoir
plus promptement et plus. facilement qu’en suivant le:
procédé recommandé par le: chimiste- de Berlin..
 Pour cela, aprés nous ¢ire assurés que la moscouads’

mains. que des €

VVA. BHSC. LEG 14-3 n°1164

i YT s E TR RN




(22)
obtenue de la betterave ne devoit sa couleur brune fon-
cee, sa saveur peu agréable et sa difficulté A cristalliser,
qua la présence de quelques’ prin¢ipes immédiats de
ces racines, qui étoient fortement unis et méme com-
binés: avec “les:molécules saccharines , nNous. essayimes
d’opérer la séparation dé cés Principes- en soumettant
le suc exprimé des betteraves cuizes aux différentes
operations employdes lorsqu’on traite le sue exprimé de
la”canne. A ol J o
~ Il nous étoit d*autant plus aisé ‘de suivré A cot égard
Tes expériences qu’il s’agissoit de faire , que nous'avions
pour nous aider'le citoyen Mitonart » chef dwlaboratoire
de chimie de 1%¢cole de médecine de Paris, qui, ayant

travaillé P errda:n‘t six’ an s enAmérique, dans uive sucrerie
dssez consi dérable, étoit tvés an courant des opérations

L’eau.de.chaux., la lessive des cendres; le sang ‘de
beeuf, le blanc d’eeuif’, lés' filtrations , ot gcnéralement
tous “les’ procédés ‘en ‘usage dans les sucreries , furent
éiic'ées's‘ivé:_mént employés, ‘et A diverses reprises, sur
’i)"lusieﬂrs quantités de suc de betteraves ciizes que nous
avions fait préparer exprés ; niais , malgré la constance
et Pexactitude que- mit le citoyen Mitonart & sujvre
fes procédés qu’il croyoit devoir réussir, il ne put jas

mais faire arriver ce sue a Pétdt pa-rticulifeisiqﬂ?’ééqﬂert

ordinairement le‘suc de canne, et d’aprés lequel le
maltre de cuite prononce que son sirop donnera de bon
SucCre, =&k Saddasan ool ang 3¢

* Cependant’ toiis hos: sitops'y mis & Vétuve, cristall;-
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sdrent; mais la' quantité de moscouade ne fat pas plus
considérable que lorsque mous avions: seulement opéré
comme M. Achard.

Une fois nous criimes avoir trouve le vrai ~procéde
auquel il falloit s’apréter ; parce que le sirop que nous:
obtinmes nous donna, en assez peu de temps, une Mos-!
couade moins brune ‘et encpluslgrande ‘quantite que
toutes ‘celles (de ‘nos précedentes i expeériences. “

Voici- cesprocédé,; qui, 4 cer qu’on: nous aassuré:
depuis ; est:aussic employé avec quelques®succes dans
les  raffineriesy sur-tout lorsqu’il s’agit de purifiersdes
moscouades extrémementieolorées. |

Aprés avoir fait évaporer jusqu’a ‘moitié environ-une
quantité donnée de suc de betteraves ccuifes', ‘et' avoir
séparé avec exactitude: les écuines,rau lien 'd’y’ miéler:
de Peau de chaux ) mous'y ajoutimes: de la' chaux nou=
Vellement éteinte é l’alr. La hqrum‘fr se’ tuméﬁa tout-d-
~coupsleflervescence tut siovive et sitdon "‘-" farh.&»
du fluide dépassa les bords d&ila d@ama. I] se e it nmer
grande quantité décume. Tiar Iqullé'&ﬁ' dcquitcalorsi arne | |
sorte”de transparence et, pour 1’anr trés - claive , -il"

fallut seulement la passer-au : travers d’une étoffe ‘de
laine serrée. Cette liqueur, évaporéejusqu’a consistance -

S . e

de'sirop ; et mise ‘dans une 'étuve ; nous donna au bout

detrente jours du sucre en' groscristaux beaucoup meinsi:
colorés que toutes nos précédentes moscouades ; et dés

la premiere cristallisation nous elimes plus' de produi‘t

gue mous n’en-avions obtenn jusqu’alers ‘des 31r0ps qui | )
avoient' €té traités par d’autres procédés. |
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En examinant ensuite ce sucre, nous trouvames qu’il
avoit une saveur nauséabonde , et telle gqu’il étoit dif-
ficile de la supporter.

La quantité de chaux employée dans «cette expérience
représentoit 4 peu pres la 640¢ partie du fluide sur lequel
ROUS' opérions.

On a essaye¢ de purifier ce sucre ; mais il a conserve
sa premicre saveur, quisans doute éteit due a une cer-
taine quantité de chaux unie ou combinée avec lui.

- Nous avons renvoy¢ a un.autre temps ’examen de ce
sucrey dont les propriétés, essentiellement différentes
de celles du sucre ordinaire, méritent bien d’étre cons-
tatées d’une manieére positive.

~Le fait le plus essentiel qui résulte de 'expérience
qguw’on vient de citer, est qu’a I'aide de la chaux, on
peut dépouiller le suc de betterave cuite d’une partie des
matieres qui se trouvent combinées avec les molécules

R T e

saccharines, et donner, par ce moyen, 4 ces derniéres

une plus grande disposition ' a cristalliser.
Nous avons dit, en donnant la description du procédé

de M. Achard , qu’une des conditions essentielles recom-
mandées par ce chimiste, étoit de faire cuire les bette-

raves avant d’en exprimer le sue. |
- En pensanta .ce que Po:u-vf)it produire cette opération,

nous criunes apercevoir qu’elle devoit éire plus préju-
diciable qu’utile.

En effet, il nous sembloit qu’on ne pouvoit pas faire
cuire les betteraves avec de ’eau, sans les priver d’une

Partie de leur sucre ,,;e;t sans que le sucre restant ne se.
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combinAt avee les autres substances qui accompagnent
dans ces racines.

Nous étions d’autant plus fondés & croire que les
choses se passoient ainsi, que nous connoissions la
différence bien sensible qui existe entre un extrait fait
avec la décoction d’une plante, et celui prépare seule-
ment avec le suc exprimé de la méme plante.

Voulant au reste acquérir une plus grande certitude
A cet égard , nous nous décidames a faire les expériences
-sulvantes.

10, Au lieu de faire cuire les betteraves, comme dans
le procédé de M. Achard, nous les employdmes crues.

Pour obtenir leur suc avec facilité, on les fit réduire

en pulpe, a ’aide du moulin a rape dont notre collegue
Parmentier a donné la description dans son Z'raité sur
la pomme de terre.

Cette pulpe fiit soumise & Vaction d’une forte presse.

‘parties de betteraves fraiches, sept cent soixante-huit
-parties d’un fluide un peu trouble, d’une saveur déci-
dément sucrée et d’une couleur brune. it

Aprés Pavoir laissé déposer pendant quelques heurés
dans un endroit frais, on le fit décanter et passer au
travers d’une étoffe de laine.

Quoiqu’il ne fiit pas encore trés-clair, nous criimes ne
-pas devoir attendre plus long-temps, dans la crainte
que la fermentation ne vint changer la nature du produit
qu’il s’agissoit principalement d’obtenir.

Ce suc ainsi dépuré a ¢té évaporé jusqu’en consistance

D
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de sirop, & Paide d’une chaleur assez forte pour le tenir
toujours en ebullition.

Pendant cette opération il s’est separé beaucoup d’¢-
cume qu’on fit enlever a mesure qu’elle se formoit.
Avec cette précaution le sirop devint assez clair ; il fut
alors versé dans une terrine évasée, et placé dans une
étuve (1).

Apres quarante jours d’évaporation spontanée , nous
obtinmes, en deux cristallisations , vingt-quatre parties
de moscouade, quantité qui représentoit le quarante-
huititme de la betterave employée. Cette moscounade
étoit moins brune que celle du procédé de M. Achard;
mais la mélasse dans laquelle elle s’étoit formée ,” étoit

trés-brune , visqueuse et fort épaisse. Cette derniére fut

‘abandonnée lorsqu’on vit qu’elle ne donnoit plus de

cristaux.

- 2°, Ay lieu d’employer seul le suc de betterave crue,

‘comme on Vient de Ie dire , On emn ﬁt évaporcr ure

quantité égale a celle de la précédente expérience, jus-

-qu’aux trois quarts: alors on y méla de I’eau de chaux.

Cette addition parut faciliter la clarification, et le sirop

fut moins visqueux; apres avoir suffisamment concen-

. ey :
(1) Ce n’est pas sans raison qu’on ‘recommande de tenir tou]ours Ia liqueur
“en ébullition, et de séparer contmuellement les dcumes A mesure quelles se

forment. Sans ces deux précautions le sirop deviemt épais, visqueux, et ne

- donne pas de moscouade. Il faut aussi. ne pas pousser trop loin la cuisson

du sirop. Enfin, lorsqu’on la met a l’étu've, il faut: que les terrines qui le
contiennent soient recouvertes d™un Pap1er percé de’ Plusmurs petits trous, on
d’une toile dont le tissu soit pen serréi & 1 '
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tré, on le mit & Pétuve. Au bout d’un mois nous trou-,
vames qu’il avoit déposé dans la terrine vingt parties de
moscouade un peu moins brune que celle précédemment
obtenue. La mélasse qui surnageoit, remise ensuite a
Pétuve , a refusé de cristalliser. |

30, Présumant que V'action de 'eau de chaux n’avoit
pas eté assez marquée , nous essayames de traiter du suc
de betterave crue avec de la chaux; il se forma aussitot
beaucoup d’écume. Tant que la liqueur restoit bouillante
elle paroissoit claire , mais en refroidissant elle se trou-
bloit. Le sirop ayant été mis a Pétuve, la cristallisation
ne se fit pas plus promptement, et la quantite de
moscouade fut A peu prés la meme que celle que nous

avions eue dans Pexperience oll on avoit employé Veau
“de chaux.

~ Au reste, la saveur de cette moscouade étoit désa-
oréable, et assez semblable a celle dont on a parlé lors-

‘1“ rav *Qwetr,alté par
la chaux. | '

On voit, d’aprés ces expériences, qu’il ne doit plus
rester la moindre incertitude sur la nécessite, sur-tout
dans une opération en grand, de préférer le suc de
betterave crue a celii de la méme racine cuite , puisque
le premier donne plus de moscouade, et que cette MoOs-
couade est décidément moins colorée, et par conséquent
plus facile a purifier,

Un autre avantage qu’il est essentiel de ne pas perdre
de vue, et qui confirme la préference qu’on doit donner
ausic de betterave crue , ¢est que les frais pour convertir %

L
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ce suc en sirop sont moins considérables que lorsqu’on
se sert de la méthode de M. Achard ; car, dans ce dernier
cas, il faut employer une certaine quantité de combus-
tible qu’on peutéconomiser lo rsqu’il ne s’agit que du suc
de betterave crue.

Le seul inconvénient qu’il y auroit a employer ce
dernier suc, seroit embarras de réduire la racine en
pulpe ; mais il seroit facile d’y remédier, si, comme on
peut supposer que cela devroit étre dans une grande
opération, on avoit uh moulin £ajt expres, et plus facile
a faire mouvoir que celui auquel nous n’avons eu re-
cours que parce que nous n’en connoissions pas de plus
commode.

Au reste, on concoit la possibilité de construire des
moulins & rape, qui, étant destinés seulement A réduire
la betterave en pulpe, réuniroient une perfection telle,
qu’en. pet arviendroit a obtenir, sans
beaucoup de frais, toute la quantité de cette pulpe dont
on auroit besoin. | |

Nous venons d’exposer, dans cette troisiéme partie
quelques-unes des expériences que nous avons faites pour

perfectionner le travail de Pextraction du sucre de bette-

rave ; il ne nous reste plus qu’a présenter, sur les prin-
cipaux faits que mous avons recueillis, des réflexions
genérales qui serviront a justifier les conclusions de

notre rapport, et
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Réflexions générales sur les expériences précedentes.

Par oz les différens agens employés pour extraire de
la betterave le sucre qu’elle contient, ’alcool est celul
qui, jusqu’a présent , paroit avoir le mieux réussi.

En effet, les expériences que nous avons citées prou-
vent, d’une maniere incontestable, qu’a Vaide de ce
fluide on peut obtenir, d’une quantité donnée de bette-
raves fraiches, deux trente-deuxiemes de sucre. Mais,
comme Pemploi d’un semblable moyen deviendroit tres-
gissoitd’une opération faite en grand ,
et dont le résultat seroit de prouver que le sucre de

dispendieux s’1l s’a

betterave. doit étre moins cher que celui de la canne,

nous avons dit chercher & vérifier s1, comme on Pavoit

annoncé, le procédé de DN Achard étoit décidément

plus économique que celui par Palcool.
navirs

. s.avons.dit dans ce rap-
port, que onze cent cinquante-deux parties de betteraves
fraiches, traitees parce procédé, avoient donné dix-huit
parties de moscouade; que cette moscouade étoit d’un
brun foncé , et que sa saveur ¢toit peu agréable. '
Nous avons fait observer que cette moscouade pour-
roit difficilement &tre proposce pour sucrer les alimens
et les boissons, & cause des maticres Strangeres au suere
qu’elle contenoit ; mais nous avons ajouté qu’il étoit
possible, par des purifications suifisantes, de lui donner
toute la perfection du sucre de canne. |
Nous avons dit aussi que la moscouade de betterave,

-
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comparée a celle de canne, fournissoit, lors de sa puri-
fication par I’alcool , un seiziéme de sucre de moins que
cette derniére.

Enfin nous avons insisté sur la perte que la moscouade
de betterave éprouveroit si on vouloit la soumettre aux
différentes opérations d’usage dans les raffineries.

C’est aprés avoir réuni toutes ces données, que nous
avons essayé d’établir le prix du sucre des betteraves de
France. _

D’abord nous avions pensé que pour obtenir & cet
égard un résultat a peu prés certain, il suffisoit de
connoitre ’état de nos dépenses, et de le balancer avec
celui du produit; mais nous ne tarddmes pas & nous
apercevoir que cette maniére de calculer seroit dé-
fectueuse.
~ En effet, il étoit facile de concevoir que nos opéra-
tions-n’ayani-6té—faites-que sur de petites quantités, le
sucre que nous avions obtenu devoit étre nécessairement
plus cher que si nous eussions travaillé en grand, puis-
que les frais n’auroient pas éte plus considérables, si,
au lieu dene traiter , parexemple, 4 la fois que trente-six
kilogrammes de betteraves , nous eussions opéré en
méme-temps sur plusieurs centaines de kilogrammes de
ces racines. |
~ Nous nous détermindmes donc 4 faire nos calculs
autrement, et pour leur donner plus d’exactitude , voici
le procédé que nous avons suivi, _

- D’abord on a supposc une opération faite en grand
avec le produit en betterave obtenu d’une étendue de
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terrain de trois mille quatre cent di_x—neuf metres carres
( un arpent de goo toises carrées ). |

Ensuite,, pour connoitre la quantité de ce produit,
on Sest adressé a différens agriculteurs accoutumeés a
cultiver la: betterave; on a pris aussi aupres d’eux des
renseignemens sur les frais de culture,

Fnfin on a calculé tous les frais de fabrication.

Tl est résulté des détails qu’on a regus sur tous €cs

points ,

12, - Que le terme moyen auquel il falloit évaluer le

produit d’une étendue de terrain cultivé en betteraves,
de 3419 métres carrés, étoit-de »hooo kilogrammes pe-
sant de ces racines (ou 5o milliers).

20, Que tous les frais pour semence , labour, cul-
ture , engrais , etc. , pouvoient représenter une somme
de 250 francs. ‘ |

3°. Que dans cette somme , il ne falloit pas com-
rendromladacation.dn lormainsatiendu quelle, étoit
amplement payée par le produit des. fenilles données
aux bestilaux comime fouragé 3 At e

4o. Enfin que les frais de fabrication du sucre de-
voient &tre évalués a 150 francs.

11 étoit évident , d’apres ce calcul, qu’avec 4oo francs
on pouvoit , non - seulement se procurer 25,000 kilo-
grammes , OU 50 milliers pesant de betteréves , Inais
méme encore subvenir 4 toutes les dépenses nécessaires
pour convertir cette quantité en un sirop susceptible

de donner de la moscouade. |

Restoit A connoitre la quantité de moscouade qu’on
devoit attendre de ce sirop.
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La commission put aisément se satisfaire a cet égard,
en consultant le journal de ses expériences.

Sachant en effet combien dans ses essais particuliers,
elle avoit eu de moscouade d’une quantité donnée de
betterave, il lui étoit facile d’évaluer ce qu’elle en auroit
obtenu , si elle efit opéré de méme sur 25,000 Kki-
Iogrammes de ces racines.

Le résultat de son calcul fut que 25,000 kilo-
grammes pesant de betteraves , devroient fournir 391
kilogrammes , ou 782" livres environ de moscouade ,
laquelle , & raison du déchet qu’elle eprouveroit par
les opérations du raffinage , ne donneroit plus que
224 kilogrammes , ou 4438 livres de sucre pur , ce qui
par conséquent devroit établir le prix de ce sucre a

9o centimes le demi-kilogramme, ou a 18 sous la livre.

Ce prix qui, comme on voit , n’est pas déja tres-

considérable , pourroit cependant encore étre diminue,

si, au lieu du procéedé de M. Achard , on en adoptoit

un autre qui ne favorisdt pas autant la décomposition
du sucre , et qui fiit aussi moins dispendieux. Alors
on concoit que ta quantité de moscouade, toutes choses
égales d’ailleurs , étant plus grande et les frais pour

‘se la procurer moins considérables, il devroit meces-
-sairement en résulter une diminution sensible dans le

prix du sucre.

Quelqu’avantageuse que paroisse ’extraction du sucre
de la betterave , d’aprés 'exposé qu’on vient de faire
il s’en faut de beaucoup qu’elle le soit autant que

M. Achard Pa annoncé.
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Cependant , avant d’accuser ce chimiste  d’exagéra-
tion , il faudroit savoir si les racines sur lesquelles il
a travaillé & Berlin , n’étoient pas plus sucrées que
celles qui croissent en France , et principalement dans
les environs de Paris, o1 ont été récoltées celles em-
ployées par la commission pour faire ses expériences ;
il faudroit aussi savoir si, comme le prétend encore
M. Achard , on peut , par une culture soignée , rendre
les betteraves plus sucrées qu’elles ne le sont ordi-
nairement.

-Enfin il aureit fallu pouvoir_comparer les betteraves
de Berlin avec celles.de France.

Relativement & ce dernier objet, la commission a
fait beaucoup de démarches , mais jusqu’a present il
lui a été impossible de pouvoir se procurer des bette-
raves-de Berlin. | |
Au reste , il seroit trés-possible que les betteraves
~deon pays TIsse? T rpreprmpe—prrr—ealles de France ;.
dans ce cas , on concevroit facilement comment: le
sucre que M. Achard a retiré ne lui est pas revenu a
plus de 6o centimes le kilogramme, ou 6 sous la livre.

Peut-8tre aussi existe-t-il dans quelques departemens
de la France des endroits plus favorables a la culture
de la betterave blanche , gque ceux des environs de
Paris. Des expériences, pour s’en assurer , sont , a ce
quwon prétend , déja commencées , en. sorte qu’il est
vraisemblable qu’avant peu, on sera en état de pro-
noncer d’une maniére positive sur la question dent il

s"agit.

E
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En attendant , nous’ croyons devoir prevenir ceux
qui se sont livrés a ce genre de culture , que quand
méme le produit en sucre qu’ils obtiendroient de leurs
betteraves , seroit plus considérable que celui que
i nous avons eu des nbtres, ils n’en doivent pas moins
s’occuper des moyens de perfectionner le procédé de

M. Achard qui , ainsi que nous Pavons fait remar-

quer , est défectueux sous quelques rapports.

11 sera, sans doute , facile de remedier aux imper-
fections qu'il présente , lorsqu’ayant a sa disposition
une grande quantité de betteraves , on pourra varier
les procedés , et faire beaucoup d’expériences que le
défaut de temps nous a empéché d’entreprendre.

Nous devons engager aussi ceux qui s’occuperont de
Pextraction du sucre de la betterave , a bien connoitre

toutes les opérations auxquelles on soumet le suc ex-

""'W’*ﬁn “est oblige de varier les

»

Pro_cédés suivant les différens états ou il se trouve, 11
est A présumer qu’il en sera de méme pour le suc
‘exprimé de betterave, et que, si on vouloit se fixer a
- | une seule maniére d’opérer, on éprouveroit infaillible-
_ SR ment des pertes considérables. |

T Enfin , il ne suffira pas de savoir extraire la mos-
couade des betteraves , il faudra encore chercher les
moyens qui seront les plus économiques pour la puri-
E ': | fier 5 car , quoi qu'on en ait dit , on ne pourra jamais
oy | | ~ tirer un irés-grand parti de cette moscouade que lors-
I qu’on lui aura fait éprouver la p rification dont elle a-
besoin. | T
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C’est pour arriver a cetie purification d’ou résultera
un sucre trés-blanc , qu’on rencomntrera beaucoup de
difficultés.

M. Achard assure avoir préparé plusieurs pains de
sucre semblables & ceux qu’on trouve dans le com-
merce ,' mais il nme parle pas du moyen quil a em-
ployé , ni du dechet qu’il a éprouvé ; il paroit meme ,
tant d’aprés ce qu’il a-public , que par les détails par-
ticuliers que nous avons Te¢us , qu’il n’a pas encore
trouvé le procédérsvéritablement économigue qu’il faut
adopter. |

C’est cependant de ce proeédé que dépend le sort
du sucre de betterave, et c’est lorsqu’il sera connu qu’il
sera possible de fixer d’une manitre positive le prix de
ce produit. |

:

On sera sans doute etonne que jusqu’ici nous n’ayons
pas fait mention de Palcool et du vinaigre que M.

rd assure quon peut reiirer de la Detterave , en
la faisant passer a da OTICIIATION: T e |

Ces deux produiis qui, selon ce chimiste , doivent
augmenter le bénefice auquel ont droit de prétendre
ceux qui s’occuperon?t de Pexploitation de cette racine,
ne nous ont pas paru devoir dtre pris en grande con-
sidération , sur-tout si , comme le demande M. Achard,
on se sert, pour les avoir, des rejets qui. proviennent
de Vexpression du suc des betteraves cuites.

La mélasse qui reste apres la cristallisation de la mos-
couade , ainsi que celle qui se forme lors de la pu-
rification de cette derniére , pourroient seules presenter
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quelqu’avantage , si on les convertissoit en alcool;

PR PR e o

la grande ressemblance qu’elles ont avec la mélasse
de canne , ne doit méme laisser aucun doute a ce

4 sujet.

| Il est vraisemblable aussi que I’alcool qu’elles four-
| niront sera de bonne qualité, mais nous igNOTONS quels
\ | sont les frais qu’il faudra faire pour obtenir ce résultat.

? | Au reste, nous n’avons pas négligé de constater la
| | possibilité de faire passer la betterave a la fermenta-
‘tion spiritucuse et acide ; et si nous avons eu la preuve
| qu’on‘ pouvoit en obtenir un bon alcool , nous sommes

T;‘ | certains aussi que le vinaigre qu’elle fournit est trop

' foible en qualité , pour qu’on puisse le conserver.

CoNX'e T U710 N 5.

Il résulte de ce qui précéde :

R o rtain que la betterave qui eroft em

France , et qui est reconnoissable 4 sa chair blanche
traversée par des bandes ou voies rouges , contient du
sucre , ainsi que celle de la méme espéce cultivée a
Berlin , sur laquelle M. Achard a travaillé ;

2°. Que ce sucre peut étre extrait par différens pro-
cédés, et acquérir , a 'aide de pur:lﬁcatmns sufﬁsantes,
toutes les qualites du sucre de canne ;
] °, Que la quantité de sucre que cette racine con-
: tient est assez consideérable , pour meriter qu’on s’oc-
cupe de son extraction ;

°, Que si, comme l’annonce- M. Achard, on peut,
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pour ainsi dire , rendre & volonté cette betterave plus

. - : - . - ;
d \.“."‘F N J o
i J . i
LN T o

riche en sucre , en soignant sa culture, il est a desirer 3
que des expériences soient faites pour s’en assurer;

50, Qu’indépendamment de ces experiences , il sera
utile de savoir si, parmi les variétés de la betterave,
il n’en existe pas quelques-unes plus pourvues de sucre
que celle que M. Achard a indiquee ;

-6°. Qu’en admettant le succés des expériences qu'il
s’agit de faire a ce sujet , il doit rester pour démontre
que la betterave pourra , jusquw’a un _ceértain point,
suppléer la canne a sucre ; &

70, Que s’il est vrai ____d@---*"d’i?é’}111’31 la rigueur le prix
du sucre de betterave ne pourra étre détermine d’une
maniére trés-positive , que lorsqu’on connoitra le résul-
tat d’opérations faites en grand; cependant, des-d-pre-
sent, on a lieu de présumer que ce prix ne devra pas
s’élever plus haut que celui du sucre de canne, dans

8o. Enfin que si Margraf doit étre cité, a justé tiftré';;
comme ¢étant Pauteur de la découverte du sucre dans
la betterave , il faut convenir aussi que M. Achard
est le premier qui ait fait une heureuse application de
cette découverte , non-seulement en annoncant le _parti
avantageux qu’on pouvoit en tirer , mais méme encore
en indiquant les procedés auxquels il falloit avoir re-
cours pour. réussir. |

Telles sont les conclusions que vos commissaires ont {
cru devoir tirer des expériences qu’ils ont faites gur
la betterave.
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Fn les présentant a la classe , nous sommes bien

éloignés de croire avoir tout dit sur Pextraction du

sucre de la racine dont il s’agit ; nous pensons au
contraire que cette opération est encore bien éloignée
de Pétat de perfection dont elle est susceptible , et
qu elle acquerra bientdt , lorsqu’elle sera confice a des
personnes habiles qui, en la considérant comme de-
vant offrir une nouvelle branche de commerce, ne

négligeront aucun moyen pour diminuer les depenses

et augmenter le produit.

~ Nous ne dlsglmulemm- pas non plus a la classe,
gqu’en commengant notre iravail , nous étions bien
Héloignés de nous attendre aux résultats que nous avons
obtenus : aussi avons-nous eu besoin de répcéter plu-
sieurs fois nos opérations , avant d’étre convaincus que
ces résultats étoient ceux sur 1x,uqu.uls on pouvolt

compter.

s«nos doutes sont dissipés 71l
ne nous reste plus qu’a desirer que des expériences
faites plus en grand que les notres achévent de. don-
ner au travail de M. Achard cette authenticité qu 11
mérite , et assurent, par ce moven , a ce savant, le

;;rlbut de reconmnoissance qui lui est du.

QAU:DOUIN, Impmmeur de LI S’I‘ITUT NATIONAL.
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