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MATliU» UQX1U8BS 1T LEURS APPLICATIONS.
On a réuni dans ce chapitre, à l'histoire du ligneux proprement dit, celle des autres principes des bois, celle des tissus végétaux , et enfin celle du papier. Toutes les industries qui s'exercent sur le ligneux lui-même , se trouvent donc associées à l'étude de la fibre ligneuse ou du tissu cellulaire dont elle dérive.
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3371. La physiologie végétale s'est enrichie depuis quelques années d'un certain nombre de belles et fondamentales observations dues principalement à M. de Mirbel. Elles ont mis hors de toute espèce de doute que les organes si divers en apparence , désignés par les botanistes sous les noms d'utricules, de cellules, de vaisseaux, de trachées, dérivent tous d'un seul et même organe primordial, la cellule proprement dite.
Celle-ci , qui apparaît d'abord comme un point flottant dans les liquides du végétal ou adhérent à quelqu'une des membranes qui le constituent, se dilate peu à peu et prend la forme d'un sac qui se moule sur les parois voisines et qui contracte avec elles d'intimes adhérences.
Lorsque dans une série de telles vésicules, il vient à s'ouvrir une libre communication d'une cellule à l'autre, par la rupture des diaphragme» que formaient les surfaces de contact de deux cellules voisines, il en résulte un véritable vaisseau.
On devait donc s'attendre à trouver identique, au point de vue chimique comme au point de vue physiologique , cette membrane qui forme les parois des cellules et celles des vaisseaux. II a fallu néanmoins , pour mettre cette importante vérité hors de doute, une longue suite de recherches dont la science est redevable à M. Payen.
En effet , ai l'on cherche à se rendre compte de kl production du tissu ligneux, on voit apparaître qMlquefois une cellule qui prend, par la pression des cellules voisines,
la forme d'une pyramide hexagonale et qui eit rempli? d'un liquide où nagent quelques granules. Dans son intérieur, par le développement de l'un de ces granules, se produit bientôt une nouvelle cellule , qui en grossissant vient se juxtaposer concentriquement à la première ; à celle-ci en succèdent une troisième, une quatrième et ain#i de suite -, mais chacune de ces cellules emprisonne une portion de fluide ambiant entre ses parois et celles de la cellule précédente. En d'autres occasions , la cellule nouvelle va se développer par l'expançion de quelque granule placé sur la paroi de la cellule plus ancienne , et vient ainsi séparer en grossissant deux cellules voisine?.
Ailleurs elle se présente à l'extrémité d'une cellule terminale, et produit en se développant l'allongement de l'organe auquel elle appartient.
La marche que suit le développement du tissu ligneu* n'est donc pas toujours exactement la même, mais elle s'effectue cependant toujours par la production de cellules o\j de membranes au sein d'un liquide qui renferme des matières dissoutes et dont une partie demeure nécessairement emprisonnée dans le tissu lui-même. Tout tissu végétal renfermera donc les matières variées qui étaient dissoutes dans le liquide où il prend naissance. Quant à la matière propre du tissu elle est toujours la même dans tous les végétaux connus et dans tous leurs organes. Sa tendance à former des cellules et à se présenter sous cette apparence a conduit à lui donner le nom de cellulose , sous lequel nous la désignerons ici.
5372. La cellulose est un produit ternaire , formé de carbone, d'hydrogène et d'oxigène 5 il contient environ 45 de carbone et 55 d'hydrogène ou d'oxigène dans les rapports qui constituent l'eau. Nous verrons bientôt que cette composition est précisément aussi celle du sucre de cannes, celle de l'amidon, celle de la dextrine et celle de 1% gpmme arabique elle-même. Nous verrons de plue, que par une
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simple addition d'eau , la cellulose peut se convertir en sucre de raisin.
Comme on voit, ces rapprochements sont pleins d'intérêt, mais pour qu'il soit permis de les établir et possible de les observer avec netteté , il faut que la cellulose soit étudiée libre de tout mélange de matière étrangère.
Or, indépendamment des matières dissoutes qu'elle emprisonne, la cellulose est toujours accompagnée d'une substance azotée.
Ce fait est général et aussi constant que la présence et la composition de la cellulose dans toute cellule , toute trame végétale. Cette matière azotée est floconneuse; elle se colore en jaune et se contracte par une solution aqueuse d'iode , qui laisse la cellulose pure parfaitement incolore.
Cette matière et une autre, azotée aussi, mais dissoute, sont en proportions telles dans les organes de tous les végétaux sans exception, de ceuxmême qui sont reçoit es dans les terrains les plus arides , que ces organes excisés aussi jeunes que possible , desséchés et soumis à l'analyse , donnent de 47 à 19 centièmes d'azote. Calcinés en vase clos, ils produisent des vapeurs ammoniacales, ramenant au bleu le tournesol rougi; il semblerait au manipulateur non prévenu qu'il traite quelque débris animale
Ces résultats sont faciles à vérifier en soumettant à l'analyse des parties très récemment formées, tendres et blanchâtres, comme les spongioles, les radicelles, les ovules des fleurs non fécondées , la totalité des organes floraux ou même des organes foliacés , pris dans le centre des très jeunes bourgeons, bien que dans tous ces organes naissants il se trouve déjà de la cellulose et des substances assimilables par elle et non azotées.
L'apparition des matières azotées précède la formation des cellules; du moins lorsque dans le fluide ou cambium prêt à s'organiser aucune cellule n'est encore visible, peut-on déjà discerner sous le microscope des flocons gra-
nuleux contractiles azotés ; en outre , si on porte la température à 100°, on coagule une matière semblable , qui ,. dissoute , ne se voyait pas.
Tels sont les résultats qu'on observe sur les liquides contenus dans les ovules plus ou moins volumineux de diverses plantes ; et , chose remarquable , c'est dans toutes les parties de l'organisme végétal où la vie semble avoir concentré sa plus grande énergie, que se trouvent plus abondamment réunies les substances à composition quaternaire.
3373. La composition des membranes qui forment les cellules végétales, et, par suite, la base de toute l'organisation des plantes rend facile pour le chimiste une distinction tranchée entre cette substance et la substance membraneuse des animaux.
La première , en effet , offre toujours sa composition ternaire équivalente à C*4 H18 O9, H* 0. Elle est donc îsomérique avec 1 amidon et transformable en une autre substance isomérique , la dextrine. Elle est inattaquable par l'acide acétique et l'ammoniaque même concentrés; elle donne toujours des produits à réaction acide par la calcination envases clos; lorsqu'elle est fortement agrégée, elle est très peu attaquable par une solution de soude ou de potasse. Enfin, elle laisse, après avoir été chauffée au rouge, un charbon peu ou pas déformé.
Les membranes de l'organisme animal ont toujours, quelque bien épurées qu'elles soient , une composition quaternaire, sont souvent attaquables par l'ammoniaque ou l'acide acétique, et toujours par la soude et la potasse ; elles donnent des produits ammoniacaux parmi les produits de leur décomposition au feu, et laissent un charbon très boursouflé.
Ainsi donc , les caractères distinctifs entre la cellulose et les membranes animales ne peuvent permettre de les confondre.
Toutes ces remarques s'appliquent à la distinction qu'il
faut faire entre la cellule proprement dite et la matière azotée qui la précède dans le développement du végétal.
3374. Mais outre cette matière azotée, outré là matière dissoute qu'elle emprisonne , la cellulose se trouve souvent accompagnée dans les Végétaux âgés de plusieurs substances qui sont venues se déposer dans ses cavités ou elles constituent de véritables incrustations. Rien de plus difficile que d'en isoler la cellulose, et cela se comprend sans peine , puisqu'il s'agit d'aller attaquer une matière généralement peu soluble au sein même d'une cellule microscopique , et par là bien difficile à attaquer mécaniquement.
De là toutes les erreurs commises dans l'étude de ce qu'on avait nommé le ligneux.
Jusqu'à là fin du siècle dernier les chimistes ont considéré le bois pur ou ligneu* comme Une Sorte de résidu sans importance de l'action exercée par les dissolvants sur le bois.
Fourcroy,le prérttïér, appela l'attention dès hotnmes de science et d'application sur le ligneux, non qu'il fût parvenu dès lors à aucune donnée précise sur les propriétés, la composition immédiate ou élémentaire de ce cftrps, mais parce que du moins il avait démontré que cet abondant résidu constituait une matière organique, décbmposable au feu, laissant un charbon non déformé , donnant des gaz et un acide dont l'identité Avéé l'acide acétitpié fut pltks tard démontrée par VauqUelin.
Le ligneux fut dès ldrt considéré comme un -ffrfncipe Immédiat constituant les quatre-vingt-seize centièmes environ du poids dé tOUë lès bois.
Un grand nombre de recherches et d'analyses ont été toiles sur cette substance; avant d'en présenter ici le résumé , nous ferons une remarque importante i c'est que la plupart de ces analyses ont porté sur les bois renfermant, outré le tissu ligneux proprement dit, les incrusta-
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lions ligneuses plus riches qoë lui en carbone et en hydrogène. D'Un autre côté, au contraire, la plupart des propriétés attribuée* au ligneux ont été observées sur la cellulose presque pure : ainsi s'expliqueront aisément lés différences apparentes qui s'observent entre les résultats obtenus par de très habiles expérimentateurs.
Après avoir mis successivement la sciure deà bois ou dés éeorcea en contact à la température de leur ébullition avec l'alcool» l'eau * la potasse dissoute dans doute fois son poids d'eau, l'acide çhlorhydrique étendu, puis l'eau pure, MM. Thénard , Gay-Lussac et Prout, ont analysé le ligneux de plusieurs origines et sont arrivé? aux résultats suivante, qui représentent en effet la composition des bois contenant le tissu et les incrustations ligneuses.
D'après MM. Gay-Lussac et Thénard i
Carbone* Eau.
Bois de Mire 51 ,49 48,95
Bois de chêne. ♦ . * . 52,55 47,45
Écorce de hêtre. • . '. « 53,22 47,78
Éeorce dé chêne* • . « 51 ,04 49,66
Bow de gormona. . . . 55,0 45,0 D'après le docteur Prout :
Ligneux du buis. • • « 50,0 50,0
Ligneux du saule. . * . 48,8 50,2
Les analyses de MM. Thénard et Gay-Lussac avaient présenté un léger excès d'hydrogène qui existe réellement dans la composition de tous les bois, mais dont on n'a pas tenu compté en général, parce qu'on fattrihuait à quelque imperfection d'analyse.
L'analysé du ligneux de f éeorce du bouleau donna les nombres suivant* bien différents de ceux Qui précèdent :
Carbone... * 62
Eau 55,12}=100
Hydrogène excédant ... 2, 88
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Il était probable que l'excès d'hydrogène trouvé dans les ligneux de bouleau et de sapin venait de quelques substances résinoïdes interposées, ce qui devait tenir i l'insuffisance des procédés d'épuration.
Cette dernière hypothèse, à laquelle sans doute s'arrêtèrent MM. Pétersen et Schlosser les engagea à chercher des procédés plus efficaces pour l'extraction du ligneux à l'état pur, et , chose remarquable , ils parvinrent en effet i obtenir un produit de composition uniforme, dont Fana* lyse donna pour tous les échantillons 49 de carbone et 54 d'hydrogène et d'oxigène. Or , les produits analysés étaient cependant encore complexes, et l'identité de composition résultait d'un pur jeu du hasard.
8375. M. Payen a fait voir que toute plante, depuis les classes inférieures des cryptogames jusqu'aux familles les plus élevées parmi les ordres des phanérogames, dès que son organisation est nettement perceptible à nos yeux , se compose de cellules arrondies ou allongées qui peuvent beaucoup varier dans leur configuration , mais qui, dans leur partie solide, continue, membraniforme, présentent toujours à l'analyse la mépne composition chimique : elle est représentée en centièmes par
44,8 de carbone, 6,2 d'hydrogène, 50,0 d'oxigène.
100,0 cellulose.
La cellulose est blanche, solide, diaphane, ilftolubLe dans l'eau froide, l'alcool, l'éther et les huiles, son poids spécifique est de 1,525; elle peut tantôt être facilement désagrégée par l'eau bouillante , tantôt résister longtemps à ce dissolvant et à d'autres bien plus énergiques , suivant qu'elle est faiblement ou fortement agrégée.
Le produit de sa désagrégation , opérée aans autre al-
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t&ation , offre les propriétés et la composition élémentaire de la <fatârm*.
Les acides sulfariqoe et phosphorique concentrés attaquent à froid la cellulose, la désagrègent sans la colorer 5 die devient alors solnble dans l'eau et précipitable dans
l'alcool.
La potasse et la soude caustique à froid et à chaud produisent un résultat analogue en la gonflant d'abord, mais ne dissolvent que très lentement et d'une manière superficielle la cellulose lorsqu'elle est douée d'une forte cohésion : c'est ainsi qu'on peut concevoir le blanchiment des tissus de chanvre, de lin, de coton, et l'affinage des batistes par les lessives caustiques»
Les acides sulfurique, phosphorique, chlorhydrique , azotique , très étendus, ainsi que les acides végétaux , ne l'attaquent pas sensiblement.
L'acide acétique concentré et bouillant ne la désagrège même pas.
L'acide azotique très concentré agit à froid sur la cellulose , en produisant d'abord de la dextrine , puis de la xyloïdine précipitable par l'eau. Si on laisse la réaction continuer sans étendre le liquide, de nouveaux produits naissent successivement. Nous les indiquerons plus loin en traitant de l'amidon.
Dans leur réaction qui est très rapide , quand elle est favorisée par la chaleur, le chlore et les solutions fortes des chorures de chaux, de potasse et de soude, détruisent la cellulose en fournissant de l'oxygène à son carbone, qui produit de l'acide carbonique : c'est une véritable combustion.
La solution aqueuse d'iode est sans action apparente sur la cellulose agrégée fortement. Elle développe une couleur violacée sur la cellulose des tissus de certaines plantes cryptogames. A sec, et à la température de 150°, ttode désorganise et brûle la celhilote à la faveur de son
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wm de composition. La matière peut être ainsi totalement
changée en eau, acide carbonique et charbon,
9576. La composition chimique de la cellulose , nous l'avons dit, est partout identiquement la même ; mais les propriétés qui dépendent de son agrégation offrent des différences très notables.
On peut citer comme exemple de membranes végétales faiblement agrégées la plus grande partie du tissu de plusieurs lidiens, notamment du lichen d'Islande; les cellules épaisses de ce lichen se gonflent, se désagrègent et se dispersent en une sorte de dissolution mucilagineuse dans l'eau pure, pourvu qu'elle soit portée à la température <ïe l'ébullition 5 ce liquide , s'il n'est pas trop étendu » se prend parle refroidissement en une gelée alimentaire , colorable en violet pat l'iode. Ce dernier réactif produit la même coloration sur les membranes du lichen et sur eèllcfs des spôfculee dé plusieurs champignons. Nous verrons plus loin d'autres caractères chimiques qui établissent le passage 'entre la conslitmibri physique de la cellulose et celle de l'amidon;
Le plus" grand nombre des tissus même récemment for* mes dans les planté* phanérogames peuvent résister au contraire A Peau bouillante ; mais les solutions des alcalis caustiques, à froid, gonflent leurs membranes et les désagrègent A chaud.
Les tissus dont la cohésion a augmenté par la durée de la végétation résistent aux solutions concentrées des alcali* caustique», et pendant un certain tempe au chlore. Nous tentons que cette double propriété a permis d'isoler A l'état de pureté les cellules des hydrophites , des champignons* des tihafâcées» les fibre* textiles du chanvre, du lin, lé* membranes du bote des éomfèfes, et même la cellulose le plus abondamment incrustée de plusieurs tiges très dorés et ligneuses.
Dans le* dlttr&ité états oatmreto qu'elle affecte, là ertk*-
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lose offre donc divers degrés de cohésion, depuis les fibres résistantes des plantes ligneuses et textiles jusques aux membranes très jeunes ou à celles formées dans plusieurs tissus des cryptogames , et dont l'agrégation est si faible qu'elle se rapproche beaucoup de celle qui caractérise la substance amylacée.
Gette faible agrégation de la cellulose qui se remarque dans la matière , qui épaissit graduellement les parois deé cellules du périsperme des dattiers, du phytelephas, etc.* facilite sa dissolution pendant la végétation : elle passa alors à Tétat de dextrine i et celle-ci* fournit des matériaux isomériques à la végétation , qui les transporte au travers des tissus abandonnés , pour aller former les jeunes membranes des nouveaux tissus»
5377. On peutopérerartificiellementdesemblables transformations en agissant non seulement sur les membranes faiblement agrégées, que l'eau bouillante attaque et change en une matière isomérique soluble , intermédiaire entre la dextrine et l'amidon, mais encore sur la cellulose fortement agrégée; dans ce dernier cas, il faut employer un agent énergique : l'acide sulfurique, par exemple, comme l'a reconnu depuis longtemps M. Braconnot, dans sa belle expérience de la conversion du ligneux en dextrine et en sucre.
On tritute à froid dans un mortier 100 parties de charpie avec 140 parties d'acide bulfurique concentré qu'on ajoute, goutte à goutte, pour éviter l'élévation de température» On broyé jusqu'à ce que le mélange fortne un magma gommeux; alors on étend d'eau, on sature l'acide sulfurique pw la étale oti 1a btrite , bn concentre le liquide qui renferme la toattère gonimeuse qu'on pirécipite et qu'on lave pa* l'alcool. On fait redissOddrfe le produit dans l'eau et oa filtre. Le liquide clàiî contient là defctrîne pfcovenaàt des tnèîfcbfftnes désagrégées, Ôflhràt lafliêihé composition Hénfetit&fre qtfe la eèUuïosté , m&ftHéstafat sttt te plan dé
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polarisation de la lumière le même pouvoir de rotation à droite que la dextriue d'amidon , ayant comme celle-ci la propriété de former des combinaisons avec les bases et de se transformer en suore A raisin ou glucose, sous les mêmes influences réunies de l'acide sulfurique et de la chaleur.
L'acide azotique concentré convertit aussi à froid la cellulose en dextrine, mais celle-ci se combine avec un équivalent d'acide azotique , et le composé est précipitable par l'eau; il constitue la xyloïdine examinée par M. Pelouze, et sur laquelle nous reviendrons en traitant de l'amidon qui sert à la préparer ordinairement*
5378. Les applications de la cellulose sont nombreuses et importantes dans les arts industriels. Et en effet, la cellulose constitue la substance utile des filaments végétaux, du chanvre, du lin , du phormium tenax , de l'agave , du bananier , de l'ortie, du coton et d'autres matières premières employées dans la filature , le tissage , la fabrication du papier, du carton. La cellulose constitue la trame de tous les bois, de ceux même qui doivent leur dureté à des concrétions amorphes; elle peut à elle seule dans les tissus serrés à membranes très épaisses , offrir une cohésion telle que la matière soit susceptible d'un poli se rapprochant de celui de l'ivoire. Ces conditions réunies dans le périsperme de la graine du phytelephas ont permis de la tailler et de la polir sous forme de pomme de cannes , application nouvelle qui motive l'importation en France d'une assez grande quantité de ces graines.
Lorsqu'on trempe pendant quelques minutes un morceau de toile ou une feuille de papier dans l'acide azotique i 1,4 de densité, puis ensuite dans l'eau, la xyloïdine formée aux dépens d'une partie des membranes végétales , reste krterposée et rend le papier et la toile imperméables à l'eau, et beaucoup plus combustibles, propriétés qui ont
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suggéré à M. Pelouze l'idée d'appliquer ces enveloppes à la confection des gargousses pour l'artillerie.
3379. D'après tout cela, il est clair que la meilleure manière de se procurer la cellulose consiste à la prendre tout simplement dans le vieux linge, dans le coton , la moelle d'ischénomène paludosa , la moelle de sureau , etc. Toutes ces substances et le papier lui-même offrent de la cellulose pore ou facile à purifier. Mais nombre de circonstances peuvent rendre intéressante ou importante l'extraction de la cellulose des matières plus complexes, qui en renferment. Aussi , avons-cru devoir exposer ici avec tous les détails pratiques les procédés qui ont permis de retrouver la cellulose pure dans toutes les variétés du tissu végétal.
Les difficultés qui se présentent lorsqu'on veut extraire des végétaux le tissu membraniforme pur, tiennent à la présence de plusieurs principes immédiats que leur résistance propre aux dissolvants, l'abri qu'ils trouvent dans l'enveloppe celJuleuse, et leur adhérence aux parois membraneuses, rendent difficilement attaquables.
Dans plusieurs cryptogames, ces principes immédiats comprennent des matières grasses ou colorantes , riches en carbone et en hydrogène ; il en est de même relativement aux parties herbacées et aux feuilles en général des végétaux phanérogames : delà, l'explication des excès de carbone et d'hydrogène trouvés dans ces tissus incomplètement épurés. Ce sont des causes semblables qui ont fait porter trop haut l'évaluation des mêmes éléments dans les analyses du tissu des bois ; car le ligneux que l'on supposait épuré au point d'être réduit à ses cellules ou membranes végétales, renfermait encore une partie des matières précitées , et en outre des incrustations composées de trois principes immédiats plus riches en carbone et en hydrogène que la cellulose.
On comprendra , d'après ce que nous venons de dire , que les tissus qui , par les circonstances de leur forma-
tion dans les plantes'ont sécrété le moins de matière* grasses et d'incrustations, doivent être les plus faciles à épurer : tels sont les poils de plusieurs graines : ceux qui constituent le coton commun, par exemple j la moëllç du sureau, celle de l'œscbynomène paludosa, dans laquelle on découpe ces feuilles blanches légères, compressibles, importées en France sous le nom impropre de papier de riz; tels sont encore les tissus du périsperme des dattiers ( dits noyaux de dattes ) ; ceux de l'intérieur de la tige de l'herminiera (bilor des nègres du Sénégal); ceux de la partie blanche interne des feuilles de l'agave americana, etc.
La cellulose de ces diverses parties des végétaux s'extrait pure à l'aide d'un traitement par la potasse, le chlore, l'acide acétique et des lavages convenables,
La substance divisée est lavée par l'eau & froid , puis à chaud. Elle est maintenue en contact avec une solution, au dixième , de soude ou de potasse caustique pendant deux heures à la température de 80 à 100°, puis égouttée, lavée et pressée à plusieurs reprises. Ensuite, elle est soumise dans l'eau à un courant de chlore et lavée. Puis elle est traitée à chaud par une solution au cinquantième de soude ou de potasse, lavée i l'eau pure et à l'acide acétique. Epuisée par l'eau bouillante, l'éther et l'alcool, enfin des* séchée dans le vide à 100°; elle offre les propriétés et la composition chimique de la cellulose.
L'épuration sera plus facile si l'on emploie des tissus plus récemment formés, et ne renfermant, pour ainsi dire, dans leurs utricules, que les matières qui ont présidé à leur formation. Tels sont les jeunes tissus que l'on rencontre dans les spongioles des radicelles de toutes les plantes ; ceux qui constituent les organes foliacés ou floraux blanchâtres encore, comme on les trouve au milieu des bourgeons non ouverts, dans les ovules des fleurs non fécondées ou fécondées récemment *, enfin , la trame de la
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partie eharnue très rapidement développée de certain* fruits , et môme celle qui se manifeste dans les sucs où l'organisation se montre presque naissante au moment où ils s'épanchent.
L'épuration de la cellulose de tous ces jeunes organes , préalablement écrasés dans un mortier y a lieu comme celle des bois par les alcalis et le chlore , mais cinq fois plus faibles, et employés à froid. Il convient seulement de la comprimer fortement dans un tube en verre , puis de sécher le cylindre plein , ainsi obtenu, afin que devepu çonsistapt par sa contraction , pu puisse facilement le diviser A l'aide d'une lime , car la ténacité de la substance membraneuse se conserve après tous ces lavages au point qu'il serait impossible de la diviser à coups de pilon.
L'extraction de la cellulose du lichen d'Islande est facile aussi, car il suffit de traiter successivement la matière pulvérisée par l'eau, l'ammoniaque, l'a/cide acétique, l'alcool et l'éther, jusqu'à ce qu'elle ne cède plus rien à ces réactifs, pour l'amener à donner les proportions de carbone, d'hydrogène et d'oxygène quj constituent la cellulose; à la vérité, elle retient de l'inuline, majs celle-rci est isomérique avec elle, et nous indiquerons comment on peut l'éliminer, en comparant ces propriétés avec celles de l'amidon.
3580.Toutes les parties des végétaux qui opt sécrété abondamment des substances gftsse* , souvent accompagnées de matière colorante verte/offrent beaucoup de difficulté lorsqu'on en veut extraire 1^ cellulose pure, et sous ce rapport plusieurs conferve» exigent des traitement? analogues i ceux qu'il faut faire subir aux feuilles des plantes phanérogames.
Une difficulté particulière aux conferves tient à la facile altérabilité de leurs membranes. C'est au point que si l'on veut pratiquer l'épuration par les alcalis caustiques, on dissoudra la membrane extérieure sans dissoudre les ma-
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tières ver dattes, qui restent enfermées dans les longues cellules internes disloquées. Pour éviter cet inconvénient 9 on agglomère fortement dans un tube la matière brute seulement imprégnée de la solution de soude ; desséchée et soumise à la lime elle laissera voir ses doubles cellules ouvertes. Alors des traitements deux fois réitérés par des solutions étendues de soude, chlore, acide chlorhydrique, puis par l'alcool et l'éther, laisseront en définitive la cellulose pure, membraneuse encore, et offrant ses propriétés et sa composition normales.
Les abondantes sécrétions ordinairement colorées en vert d'eau que les feuilles renferment, rendent aussi l'épuration de leur tissu très longue et difficile : on l'abrégera beaucoup en broyant les feuilles fraîchement cueillies, les exprimant à plusieurs reprises sous une presse énergique , après les avoir chaque fois délayées dans l'eau chaude , puis égouttées : alors, deux traitements successifs par la solution de potasse à 0, 19, l'acide chlorhydrique étendu, le chlore , puis des lavages à l'eau , l'alcool et l'éther suffiront pour amener les membranes à l'état de pureté.
Un moyen fort simple de faciliter l'épuration de la cellulose des feuilles et tiges herbacées des végétaux, consiste à soumettre préalablement ces substances à la digestion des ruminants. En effet, si l'on traite de la même manière que les feuilles les excréments de vaches nourries dans une prairie naturelle, on obtiendra, sans réitérer deux fois l'action du dissolvant, la matière organique blanche et pure, offrant encore sous le microscope les détails de l'organisation des vaisseaux isolés ou déroulés.
3381. S'agit-il enfin d'extraire la cellulose des bois, la division mécanique nécessaire pour ouvrir la plupart des cellules ligneuses peut s'obtenir en réduisant d'abord les bois en poudre par l'action d'une lime , puis broyant la poudre obtenue avec de l'eau, à la molette, sur une table de porphyre ou de granit.
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On chauffe alors au bain d'huile la substance piteuse , délayée dans quatre ou cinq fois son poids d'une solution contenant environ un dixième de soude ou de potasse caustique ; on (ait évaporer à siccité , en soutenant la température au degré de l'ébullition du liquide , mais évitant à la fin de pousser au point où un dégagement d'hydrogène aurait lieu.
On épuise à l'eau bouillante , on traite par le chlore ou par une solution de chlorure de chaux, on lave par l'acide chlorhydrique étendu, puis on réitère une ou même deux fois le même traitement, si les bois sont fortement incrustés. On peut relativement à la plupart d'entre eux supprimer l'action du chlore, mais cet agent a paru indispensable pour extraire pure la fibre végétale du bois des conifères.
Les membranes de ces bois offrent d'ailleurs plusieurs particularités notables : ainsi la matière azotée qui pénètre dans leur épaisseur les rend colorables en jaune souci par l'iode, y persiste même après trois traitement* A la potasse et n'en est éliminée facilement qu'après la réaction du chlore.
On peut comprendre d'ailleurs l'épuration plus complète de toutes les membranes par le chlore , en admettant que ce réactif attaque la couche superficielle ou les parties plus faiblement agrégées de la substance elle-même, par conséquent qu'il détruit l'adhérence de tout corps étranger, et qu'il facilite le libre contact des autres dissolvants.
Incrustation* ligneuses. (M. Patbn.)
5582. Une substance dure, cassante, amorphe, déposée en couches plus ou moins épaisses et irrégulières dans les cellules allongées des tissus ligneux , constitue cette partie des bois qui, plus abondante dans le cœur que dans l'aubier, en. accroît la dureté et la densité. Souvent colorée en diverses nuances jaunes, brunes ou rougeâtres, elle est plus abondante dans les bois d&jgnés sous les différentes vi. a
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épithètes de jmt, bruns, lourds et durs, que dans les bois appelés blancs, légers et tendres \
Plus riche en carbone et en hydrogène que la cellulose, elle donne plus d'acide* acétique i la distillation , dans les rapports de 40 à 45 environ. Elle produit plus de chaleur par sa combustion, en raison du carbone et de l'hydrogène qui s'y trouve en excès. Sa composition varie, en effet, dans les différents bois et matières ligneuses entre 0,52 et 0,54 de carbone, 0,062 et 0,065 d'hydrogène, 0,395 et 0,408 d'oxygène.
Les différences observéer dans la composition élémentaire des incrustations des bois tiennent surtout aux proportions variables des trois substances qui s'y trouvent réunies. Les parties le plus fortement incrustées des plantes d'ailleurs sont celles où la vitalité parait le plus affaiblie, si ce n'est complètement éteinte $ ce sont aussi celles où la proportion d'azote est le moins considérable $ celles enfin où la chaleur propre est insensible , d'après les dernières expériences de M. Dutrochet.
On parvient à extraire la substance incrustante des bots en divisant ceux-ci le plus possible : 4° à l'aide d'une lime agissant dans un plan presque perpendiculaire à la direction des fibres; 2° au moyen d'un broyage énergique A la mollette, avec l'intervention de l'eau, et sur une table en porphyre ou en granit.
La matière pâteuse ainsi obtenue est successivement lavée à froid par l'eau, par une solution étendue de potasse, par l'acide chorhydrique, par l'alcool, l'éther. Après l'avoir desséchée on la délaye dans environ dix fois son poids d'une solution de soude au dixième ; on hit bouillir et rapprocher le mélange au bain d'huile -, presque jusque à siccité , mais sans pousser au point de faire dégager du gas hydrogène. On délaye dans l'eau, on filtre, puis on précipite la solution en saturant tout l'alcali par l'acide chorhydrique. Le précipité plus ou moins abondant, est coloré
en fauve ou en brun, ou bien se montre blanc grisâtre, suivant la nature du bois employé. Il contient trois substances différentes. On Tépuise par des lavages & l'eau pure, on le faitégoutter, puis on le délaye dans l'alcool anhydre ou très fort, on filtre et on épuise le dépôt; les solutions alcooliques réunies, évaporées, laissent une première substance brune , soluble dans l'alcool , qu'il faut épurer par l'éther, jusqu'à épuisement.
On traite également avec l'éther le résidu insoluble dans l'alcool ; les solutions éthérées, distillées à froid et rapprochées i siccité , laissent un résidu brun i c'est la substance soluble dans l'éther. On l'épure à froid par une deuxième dis* solution dans l'éther; filtration et rapprochement i sic-* cité»
Enfin , ce qui Teste du précipité après l'emploi de l'ai cool et de l'éther, constitue la troisième substance. Elle est insoluble dans l'eau, l'alcool et l'éther. Ordinairement elle est grisâtre, et beaucoup moins riche en carbone que les deux autres.
Les proportions de ces trois matières varient dans les nscrustations des différents bois. Les rapports entre les ncrustatious et la cellulose sont également variables. La composition élémentaire de ces quatre substances et leurs propriétés spéciales mises en regard dans le tableau suivant, rendent suffisamment compte des différences observées par les chimistes entre les ligneux de plusieurs origines qui , incomplètement épurés , représentaient souvent des mélanges variables entre les quatre substances, tandis que parfois ils ne contenaient presque rien autre chose que de la cellulose.
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Les analyses immédiates et élémentaires faites par M. Payen sur les bois de chêne, de hêtre, d'acacia et d'aylanthus glandulosa, sur la matière ligneuse des coquilles d'amandes et sur le) incrustations/uerréwe* des poires, ne peuvent laisser de doutes ni sur l'existence de la matière organique incrustante , ni sur la présence des trois substances au moins qui les composent (i). Les données qui précèdent, jointes aux notions bien plus complètes sur la cellulose, suffisentpeut-être à l'explication des phénomènes connus qui intéressent l'industrie ; mais l'étude plus, approfondie, des incrustations ligneuses et des combinaisons que peuvent former leurs composants , apportera sans doute bientôt quelques nouveaux résultats à la science.
BLAHCHIMEKT DES TOILES.
3385. Les toiles ou fils, produits par des fibres végétales, sont toujours formés de cellulose, sinon pure, du moins très propre à le devenir. Aussi, après avoir subi les opérations qui les disposent à entrer dans la consommation , les tissus de chanvre, de lin, de coton, de formium%tenax, sont-ils formés de cellulose à peu près pure. En réalité, l'art de blanchir ces tissus consiste, même à peu près, à dépouiller la cellulose qui les forme de toutes les matières étrangères, sans altérer sa texture et sans nuire à la solidité de ses propres membranes.
L'art de blanchir ces étoffes dérive naturellement des procédés qu'on a mis en usage pour décrasser les étoffes de ce genre qui avaient été employées ; on s'est aperçu que lavées plusieurs fois , elles blanchissaient sous l'influence du lessivage par les alcalis, et de la dessiccation opérée i l'air et au soleil. De là, l'idée de faire concourir au blanchi-
(1) Quelques différences obserrées dans les caractères et l'analyse des sahetances , à 48 et 68,5 cent, de carb. , permettent de croire qu'elles pourront être dédoublées encore*
ment des toiles l'action des lessives alcalines et celle d'une exposition sur le pré où elles éprouvent les effets de l'air humide et de la lumière solaire. Tel est l'ancien procédé de blanchiment encore en usage dans beaucoup de pays.
La découverte du chlore est venue changer la face de cette industrie. Berthollet mettant à profit les propriétés de ce gaz, fit voir qu'avec mie alternance convenable de lessives alcalines et d'immersions dans de l'eau chargée de chlore, les tissus pouvaient être amenés au plus beau blanc dans un temps plus court que celui qui était nécessaire par l'ancien procédé. Aujourd'hui, l'emploi du chlore est généralement adopté; si les procédés varient, cela tient à la nature des tissus, ou plutôt à celle des matières étrangères qui accompagnent la cellulose dans les diverses substances textiles. 3384. Blanchiment du coton. Le coton, qui consiste presque entièrement en cellulose pure, offre moins de difficultés au blanchiment que toutes les autres fibres végétales, et pourtant le nombre des opérations auxquelles il estsoumis dans les ateliers bien dirigés pourra paraître extraordinaire. C'est que le coton, sans renfermer des corps abondants, en renferme de très divers. Ces matières sont :
1° Une matière colorante jaune propre au coton 5 9° La farine ou l'amidon employés dans le collage ou le parage de la chaîne; 5° Le savon dont on a imprégné les canettes $ 4° L'huile provenant des machines de la filature ; B° De la graisse ou du suif dont le tisserand fait usage pour faciliter le mouvement de la chaîne entre les dents du peigne ;
6° Des oxydes de fer et de cuivre tenus en dissolution dans les huiles et dans la graisse ; •
7° La crasse des mains des ouvriers et la poussière des ateliers..
Connue le blanchiment des toiles de coton a non seulement peipr objet de produire des toiles blanches, maïs ans»
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de les préparer aux diverses opérations de la teinture, on doit distinguer ces deux cas. Si la toile doit être vendue en blanc , il suffit qu elle satisfasse l'œil du consommateur. Si elle est destinée à la teinture , il faut qu'il ne se développe aucun accident dû à la présence de corps étrangers qui altéreraient ou fixeraient les couleurs. Ces corps peuvent être incolores et demeurent inaperçus dans les toiles blanches , tandis qu'ils produisent des taches dans celles qui ont subi les opérations de la teinture. Aussi , est-il bien plu? difficile de blanchir la toile destinée i la teinture que pelle que Ton veut consommer en blanc.
Voici la série d'opérations qu'exige le blanchiment de* toiles de coton :
4° Humectage.des toiles écrues.
2° Trempage pendant vingt-quatre heures à une température de 25 ou 30°.
3* Foulage pendant une heure.
4° Première lessive. Pour 325 pièces , on compte 20 kilogrammes de sel de soude rendus caustique par 10 kilogrammes de chaux et lëOO litres d'eau. On chauffe ila vapeur pendant vingt-quatre heures.
5° Foulage.
6° Deuxième lessive.
7* Foulage.
8° Troisième lessive.
9° Foulage.
10° Quatrième lessive.
44° Foulage.
42* Cinquième lessive.
43* Foulage.
44* Première immersion de quarante-einq minutes dans le chlore.
45° Premier passage en acide chlorhydrique.
46* Foulage.
4 7° Imposition de quatorze jours sur le pré.
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18° Sixième lessive.
19° Foulage.
30° Deuxième immersion dans le chlore.
31° Deuxième passage dans l'acide chlorhydrique*
93° Foulage.
23° Séchage.
24° Flambage.
3385. Humecter les toiles parait une opération si simple qu'il faufbien expliquer en quoi l'humectage bien égal des toiles écrues n'est pas sans quelque difficulté ; c'est que le coton écru renferme une matière résinoïde, soluble dans les alcalis qu'elle ne sature pas. Le coton en cède 4 ou S millièmes de son poids à une dissolution alcaline à 4 degré , par une ébullition d'une couple d'heure. Cette matière est légèrement soluble dans l'eau bouillante , très soluble dans les alcalis et soluble aussi dans les acides, mais bien moins. Celte matière résinoïde oppose une certaine résistance à la pénétration de l'eau, et rend l'humectage des toiles difficile et irrégulier.
Le trempage ou la macération est une opération délicate qui a pour but de détruire la farine ou l'amidon que le tisserand a déposés sur la chaîne des toiles, et qui constitue ce qu'on nomme le parou ou parement. Autrefois, on remplaçait cette opération par un lessivage faible qu'on désignait sous le nom de décreusage. Aujourd'hui, le procédé du trempage , imité des procédés de l'amidonnier, est généralement adopté.
On fait tremper les toiles dans l'eau à 25 ou 50°, et on les maintient à cette température pendant trente-six heures. On regarde cette opération comme très chanceuse et comme éminemment capable d'affaiblir les toiles. Certains blanchisseurs en bornent la durée à cinq ou six heures ; d'autres la prolongent pendant deux jours , et ajoutent même du son au mélange pour activer la fermentation qui s'établit toujours. Joute cette opération est dîrifée en vue de la dé-
composition du gluten qui fait partie de la farine déposée sur la toile par le tisserand. L'expérience prouve qu'un trempage de trente-six heures n'est pas nuisible, et que l'emploi du son n'a pas d'inconvénients.
Quand par l'effet de cette fermentation l'amidon a été converti en dextrine ou en sucre , et le gluten en produits sohibles , il faut nécessairement laver la toile à grande eau pour la débarrasser de toutes ces matières. L'action des foulons favorisé ce rinçage, soit qu'on emploie des foulons i trous qui nettoient très bien les pièces, soit qu'on se serve de cylindres avec battes qui ménagentmieux les tissus, soit enfin qu'on préfère la machine à laver connue sous le nom de iaih WheeU.
3386. Les roues à laver, connues sous le nom de d<uh JPhêêlê , sont formées d'une espèce de tambour cylindrique, dont le pourtour est à claires voies de manière à laisser entrer et sortir l'eau, sans cependant livrer passage aux toiles. Les côtés ou fonds de ce tambour sont fermés, sauf les ouvertures destinées à l'introduction du linge ; quand on vent rincer le linge, on le fait entrer par ces ouvertures dans la roue , et on met celle-ci en mouvement.
Le tambour plonge toujours de 20 à 30 centimètres dans une eau courante , si l'eau est abondante , et dans le cas contraire, dans une eau que l'on peut renouveler à volonté. Le mouvement rotatif et continu du dash FFheels balotte sans cesse le linge et produit l'effet d'un battement à bras , en évitant toutefois les inconvénients de ce dernier.
Cet appareil très économique d'établissement et de main d'oeuvre, a rendu de grands services à la plupart des blanchisseries.
3387 Les lessivages reposent sur l'emploi d'une dissolution bouillante de soude caustique, ou même quelquefois sur l'action d'un lait de chaux. Dans ce dernier cas , on dépose la chaux éteinte par couches entre les pièces.
Les lessives alcalines sont chargées de dissoudre la m*-*
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tière colorante jrésinoïde du coton écru, et les matières grasses dont le tissu se trouve imprégné; bien entendu qu'à chaque lessive doit succéder un rinçage capable d entraîner tout ce qui est devenu soluble ou émulsif sous l'influence de l'alcali.
La force des lessives varie d'une fabrique à l'autre ; mais l'observation microscopique , ai#si que l'analyse chimique de la cellulose , montrent avec la dernière évidence combien il importe d'employer des dissolutions alcalines très faibles , quitte à augmenter selon le besoin le nombre des lessivages.
Sans s'exposer à détruire les parois des cellules ellesmêmes , c'est à dire sans détruire toute la ténacité des fila* méats , on ne peut pas dissoudre rapidement les matières que chaque cellule renferme : il faut que l'action soit très ménagée , très graduelle.
Nous avons cité plus haut le dosage d'un des établissements les plus renommés de l'Alsace, savoir: 30 kilogrammes sel de soude, 10 de chaux et 1500 d'eau pour 335 pièces , la durée du lessivage étant de vingt-quatre heures.
Bien entendu que dans les appareils de lessivage la température doit toujours être portée le plus vite possible au degré qu'elle doit atteindre. Rien de plus dangereux en effet qu'un appareil de ce genre, trop lent i chauffer ou s' échauffant inégalement, et dans lequel une partie des tissus est déjà altérée quand le reste est encore trop froid pour avoir éprouvé l'action des lessives.
On peut à bon droit s'étonner que certains blanchisseurs fassent usage de lait de chaux. S'il s'agit de tissus qui doivent rester en blanc, son emploi peut se comprendre ; mais s'il est question de tissus destinés 4 la teinture, il est accompagné de bien des inconvénients. En effet , la chaux saponifiant les matières grasses dont la toile est imprégnée, produit des wtoa* d* chaux insolubles qui se fixent sur la
toile. L'expérience prouve que ces savons ne sont pas dissous plus tard par des lessives alcalines, surtout quand ils ont subi l'action du chlore. Ils demeurent donc çà et là sur les pièces, et produisent à la teinture l'effet d'un mordant, la chaux qu'ils renferment produisant des combinaisons insolubles avec matières colorantes.
Il faut donc éviter l'emploi du lait de chaux , et par une raison semblable empêcher le tisserand de se servir de suif, car de toutes les matières grasses, c'est celle qui produit le plus aisément des composés insolubles dans les lessives.
5588. Les appareils de lessivage ont tous pour but de renouveler les contacts entre la lessive et les toiles, tout en maintenant la température au degré d'ébullition.
Ces appareils fonctionnent sans main-d'œuvre et peuvent tous se ranger dans trois classes, qui sont :
1* Lessivage par aSusion spontanée, soit à feu nu, soit à la vapeur.
2* Lessivage par circulation (système Bonnemain).
3° Lessivage à la vapeur.
Lessivage par offusion spontanée. — La planche donne les détails d'un lessivage par allusion spontanée et avec chauffage à la vapeur, et la légende annexée contient toutes les explications nécessaires pour faire comprendre la marche de l'appareil. On reproche à ce procédé d'étendre la lessive au fur et à mesure que l'opération s'avance ; si c'est là un inconvénient, il est bien contrebalancé par l'économie et par d'autres avantages qui résultent de l'emploi d'an seul foyer et d'un seul générateur de vapeur pour toute une blanchisserie importante.
Dans un petit atelier, au contraire, il y aura économie à employer le chauffage à feu nu, et dans ce cas, la cuve en bois, semblable aux précédentes, est placée sur une chaudière en tôle doublée intérieurement de plomb, et reçoit directement l'action de la chaleur. Arrivée à l'ébullition , une grande partie de la Jessive monte par le tuyau cen-
tral, pressée-qu'elle est par la vapeur formée ; elle redescend en filtrant au travers du linge pour remonter de nouveau par la même cause.
Leuivage par circulation. — L'appareil employé dans ce système se compose dune bouillotte tenue constamment remplie de liquide t et communiquant avec le cuvier au moyen de tubes horizontaux, joignant, l'un le fond de la bouillotte à la partie inférieure du cuvier ; l'autre, la partie supérieure de la bouillotte à la partie supérieure du cuvier.
Le niveau de la lessive étant établi par ce moyen dans le cuvier et dans la bouillotte, si Von vient à chauffer cette dernière, les couches inférieures de lessive dilatées s'élèveront, passeront dans le cuvier par le tube supérieur et seront remplacées par de nouvelles couches froides, arrivant du même cuvier par le tube inférieur. Un avantage de ce procédé , c'est qu'à l'aide d'une seule bouillotte pour échauffer la lessive, on peut établir la circulation dans un nombre quelconque de cuviers ; cette dernière disposition a été employée par M. D'Arcet, dans une papeterie, pour le lessivage des chiffons. — On peut reprocher à ce procédé un peu de lenteur dans les opérations, et cela parce qu'il est impossible de porter la lessive à f ébullition.
M. Duvoir a remédié à cet inconvénient en combinant le lessivage par circulation avec celui par afiusion spontanée. Son appareil se^compose également d'une bouillotte dans laquelle la lessive est chauffée et d'un cuvier où sont placés les objets à lessiver \ mais tandis que dans Fappareil à circulation simple, la lessive se trouve au même niveau, dans la bouillotte et dans la cuve, et que la circulation a heu par la différence de densité des deux colonnes de liquide; icî, au contraire, la chaudière se.trouve au dessous du cuvier et elle est hermétiquemsnt fermée, de telle manière que la vapeur venant à presser sur la lessive la force à monter dans un tuyau qui traverse le foud
de la cuve, se prolonge jusqu'au niveau de ses bords et se termine en parasol, tout à fait comme dans la chaudière affusion spontanée*
La lessive , arrivée à la surface des tissus , les traverse peu à peu et arrive dans le double fond. Un second tuyau part du fond de la cuve et reconduit la lessive à la partie inférieure de la chaudière ; si ce tuyau de retour communiquait librement avec la chaudière , la lessive y passerait plutôt que dans le premier qui s'élève à une plus grande hauteur : aussi M. Duvoir a-t-il eu soin de munir ce tube de retour d'une soupape qui se ferme lorsque la lessive tend à monter de la chaudière , et qui s'ouvre pour lui permettre d'y revenir lorsque la pression est équilibrée dans le cuvier et dans la chaudière. Alors, en effet , la lessive peut descendre par reflet d'une petite différence de niveau entre la rentrée et la sortie du liquide dans la chaudière, et par la différence de densité existant entre le liquide refroidi descendant et le liquide bouillant ascendant.
3589. Les matières grasses accidentelle* que renferment les tissus ne peuvent en être extraites que par les lessives alcalines 5 mais les matières colorantes peuvent être modifiées favorablement ou détruites par l'air et la lumière d'une part , ou bien de l'autre par le chlore seul. On peut dire qu'en général l'action de l'air ou celle du chlore ont pour effet de rendre les matières colorantes plus aptes à se dissoudre dans les alcalis.
Comme le chlore peut agir sans le concours de la lumière , comme il agit plus vite que l'air aidé de ce concours, il est bien peu d'opérations de blanchiment oùon ne le fasse pas entrer aujourd'hui. On l'emploie dissous dans l'eau , et c'est là le moyen le plus sûr et le plus économique, ou bien à l'état de chlorure de chaux , ce qui affranchit le blanchisseur de la fabrication du chlore. Dans les deux cas, on se sert de dissolutions très faibles et on les emploie systématiquement, c'est à dire qu'on épuise le chlore des disso-
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lulions qui ont déjà servi sur des toiles neuves , et qu'on termine le blanchiment de celles-ci avec les dissolutions neuves elle-mêmes.
Remarquons en outre que parmi les substances colorantes qu'il s'agit de dissoudre ou de détruire , les unes cèdent mieux à la lumière et à l'air, d'autres plus aisément au chlore. On emploie donc avec raison les deux agents sur les mêmes tissus quand la saison le permet, et on se trouve bien de leur emploi simultané.
Mais si l'action utile du chlore et celle de l'air humide se ressemblent beaucoup ; il n'en est pas de même de leurs inconvénients. Les dangers du blanchiment par l'air et la lumière sont fort bornés j il n'est pas facile d'en faire abus. Pour le chlore , il n'en est pas ainsi ; rien n'empêche pour aller plus vite de forcer la dose , et alors les plus graves désordres se manifestent.
Rien n'explique mieux le danger de l'emploi mal conçu du chlore , et les inconvénients qu'on trouve à en dépasser la dose, que l'expérience suivante de M. Payen. Si on met dans une solution aqueuse de chlorure de chaux de la cellulose, de la toile de chanvre, de lin ou de coton, ou bien du papier, et qu'on élève la température à 50 ou 60°, le tissu se désagrège rapidement et disparait, tandis qu'il se dégage de l'acide carbonique. Plus les liqueurs sont concentrées, plus la température est élevée , et plus aussi cette action est rapide et complète.
Que dans une blanchisserie on ait employé une dissolution trop concentrée de chlorure de chaux, qu'on ait plongé des mousselines acides dans ce liquide , et bientôt celles-ci seront criblées de trous produits chacun par une bulle de chlore gazeux qui s'est dégagée dans le liquide même qui en était saturé.
M. Gannal pense 3 d'après des expériences qui lui sou propres , que les bains de chlore succédant immédiatemer. * aux lessives alcalines ont beaucoup d'inconvénients j
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teroit qu'un passage intermédiaire dans tin tait de chaux peut les éviter. Cela revient à dire que le chlorure de éoudë ou de potasse agirait plus énergiquement sur les toiles que les chlorures de chaux.
Outre ces altérations immédiates, le blanchiment pal* le chlore peut entraîner des altérations qui pour être plu* lentes n'en sont pas moins redoutables. Les étoffes mal lavées, demeurant imprégnées de chlorures, ^'altéreraient en effet à la longue, à mesure que sous l'influence de la lumière leur chlore se transformerait en acide chlorhydrique ; le tissu perdrait toute ténacité, deviendrait cassant, friable même, et se briserait au moindre effort.
3390. L'objet des bains acides que l'on fait intervenir dané le blanchiment des étoffes de coton n'est pas facile à comprendre à priori. L'expérience atteste leur utilité ; elle apprend que ces bains peuvent être formés par du petit lait aigri, comme on le pratiquait en Hollande et en Irlande J j>ar de 1 eau acidulée avec de l'acide sulfurique et employée à la température de 30° ; enfin , par de leau acidulée k l'acide chlorhydrique et employée à froid.
Ces bains font disparaître une teinte jaune qui persistait malgré tous les traitements précédents. Indépendamment des oxydes de fer et de cuivre que ces acides doivent enlever à la toile, indépendamment de la chaux à l'état de carbonate ou de savon qu'ils doivent en extraire aussi , il est certain qu'ils détruisent ou dissolvent une matière organique jaune ou brune qui résistait aux a!;alis et au chlore.
Après ces bains acides qui doivent terminer le nlanchin»ît proprement dit, un lavage très soigné est évidemment indispensable.
5391 . Dans la belle blanchisserie dé Wësseriirig et Aan* quelques blanchisseries anglaises , tôtitêft les opérations du blanchiment qui exigent une main d'oeuvre assez consïdé* rable, ont été plus rationnellement établies.
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Au sortir des cuves de lessivage et des dash-wheel , les toiles sont cousues les unes au bout des autres , de manière i ne former qu'une seule et longue pièce continue ; l'extrémité de ce long ruban est engagée entre deux rouleaux dont les axes sont dans un même plan vertical ; le rouleau supérieur repose de tout son poids sur l'inférieur , et tous deux reçoivent un mouvement en sens contraire par transmission d engrenages. Ces rouleaux en bois et recouverts d'une étoffe de laine , sont placés au-dessus d'un bain de chlore ou de chlorure de chaux.
En outre de cette disposition , on a adapté à l'appareil un système de trois marteaux en bois , à large tête cintrée , qui s'appliquent aussi bien que possible sur les rouleaux ; ces battoirs sont mus par un même arbre i cames disposées de telle sorte que les trois battoirs tombent mccessivement , et qu'aussitôt qu'ils sont tombés , chacun d'eux se relève à l'instant de manière à ne pas entraver la marche du cylindre. Si l'on vient à donner le mouvement à tout le système, les cylindres, en tournant, entraînent la pièce plongée dans le bain de chlorure de chaux, en expriment la plus grande partie, et les marteaux viennent encore ajouter à cet effet mécanique. Le blanchiment est donc beaucoup plus prompt. En outre , il est plus parfait avec la même quantité de chlorure de chaux , que lorsqu'on immerge simplement la toile dans des bacs en pierre. Au bout de quelques minutes, on fait passer la pièce entre les deux cylindres d'un appareil en tout semblable au précédent , seulement le réservoir placé sous les cylindres renferme de l'eau acidulée très étendue ; là, se reproduisent le même travail et les mêmes résultats satisfaisants ; c'est à dire économie de temps et de main-d'œuvre. Sept ou huit appareils semblables aux précédents sont ainsi rangés sur une même ligne, et l'étoffe, après en avoir franchi 3, 4, 6 ou 8, suivant sa nature, sort parfaitement blanche ; ou la porte tout de suite au dashwheel qui lui enlève , par un bon rinçage , les dernières
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traces de sulfate de chaux, de chlore et d'acide qu'elle pourrait encore contenir.
Quel que soit le mode de blanchiment employé, et quel-» que soin que l'on apporte à ce blanchiment, il reste toujours certaines taches qui ont résisté à toutes les opérations précédentes ; on est donc obligé, dans toutes les blanchisseries, de faire reprendre les pièces par des femmes qui les visitent et qui en nettoient au moyen du savon les parties encore sales ou colorées.
3392. Les toiles blanches rincées, et dont on a exprimé tout le liquide , doivent encore être desséchées. Dans les usines bien montées , cette dessiceation s'opère dans des séchoirs chauffés , soit par un courant d'air chaud , soit par des tuyaux où circule la vapeur ; cette méthode doit être absolument préférée aux séchoirs à air libre, dans toutes les usines dont le travail un peu important exige une circulation des toiles blanchies qui soit prompte et indépendante de toute influence atmosphérique. Pour plus de promptitude encore , on a essayé , mais nous ne sachions pas qu'on ait continué de le faire , de sécher la toile en quelques minutes , en la faisant passer sur des cylindres métalliques chauffés intérieurement.
Si ce système n'a pas réussi , cela tient à l'imperfection des appareils employés ; en effet, on se contentait souvent d'introduire , dans l'intérieur des cylindres , des masses de fer rougi qui chauffaient trop d'abord, puis ensuite trop peu, et qui ne pouvaient donner qu'un travail irrégulier et imparfait.
Nous ne doutons pas que l'on ne puisse , avec des cylindres sécheurs aussi bien établis que ceux qui sont employés dans les machines à papier , obtenir des résultats satisfaisants. Il est même probable qu'en adaptant sur des cylindres chauffés à la vapeur des presses cylindriques , on arriverait à opérer d'un seul coup la dessiccation et l'apprêt que vi, 3
certaines toiles exigent également, mais qui fait l'objet d'us travail à part.
5393. Ordinairement, après la dessiccation, les toiles sont flambées soit à l'alcool, soit au gaz , pour faire disparaître tous les filaments qui en hérissent la surface.
Les toiles de coton blanchies reçoivent d'ailleurs , ayant d'être livrées à la consommation , des apprêts différents * suivant les usages auxquels elles sont destinées.
L'apprêt des étoffes se fait ordinairement dans des établissements spéciaux ; cette opération consiste à dônùer aux tissus de coton plus de corps et plus d'éclat en les immergeant, ou plutôt en les pétrissant avec un empois composé avec de l'amidon de blé, de l'alun et du sulfate d'indigo destiné à azurer l'étoffe. La pièce étant bien imprégnée d'apprêt , on la passe entre deux cylindres en fonte qui lui enlèvent la partie surabondante ; puis on la porte sur tin métier qui en saisit les deux bords , et qui le* tient écartés , pendant qu'un ventilateur placé au-dessus, souffle sur l'étoffe l'air échauffé de la chambre. La dessiccation étant opérée, on plie la pièce et on la soumet aune pression assez énergique entre des cartons d'une forte épaisseur.
Il existe plusieurs sortes d'apprêts; les uns donnent de la raideur à l'étoffe ; les autres , tout en lui donnant de la fermeté, ne lui ôtent pas une certaine souplesse; dans quelques uns la gomme arabique ou ladextrine sont employées.
Dans quelques manufactures anglaises, on fait usage d'un apprêt qui consiste à imprégner l'étoffe d'une bouillie de terre de pipe et d'amidon, et à passer le tout sur un cylindre chaud. Ce mélange remplit les vides de la toile et lui donne un coup d'oeil propre à faire entière illusion à l'acheteur; mais au premier rinçage la poudre interposée disparait, et il ne reste qu'un tissu à larges mailles.
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Delà riAïucATioir du papiea.
3594. Lés tissus végétaux et la cellulose qui les constitue tiennent former, comme on sait , la base delà fabrication du papier , quand ils sont mis par l'usage hors d'état de servir sous leur forme première. Tant que les filaments naturels , produits par la cellulose, conservent quelque chose de l'arrangement fibreux qu'ils offraient dans le végétal, ou qu'on leur a donné par la filature , ils ne constituent pas une bonne pâte à papier. Celle-ci doit offrir une con texture telle que les fibrilles qui s'y trouvent encore soient dirigées dans toutes sortes de sens, indifféremment.
Une bouillie de cellulose coulée en couche mince , débarrassée d'eau, pressée et séchée fournit donc , en définitive, une feuille de papier.
Pour que ce papier puisse recevoir l'écriture, il faut en outre qu'il soit rendu convenablement imperméable. On j parvient en le pénétrant de gélatine et d'alun , ou bien de colle d'amidon çt d'un savon résineux.
Ainsi donc, une feuille de papier sans colle n'est qu'une lame mince formée de cellulose, réduite en fibres courtes f enchevêtrées dans tous les sens. Le collage du papier , sa coloration, et l'addition des matières qui servent à en augmenter le poids , sont autant de particularités que nous étudierons, tout en nous occupant du fond de la fabrication elle-même.
On amène les filaments végétaux, déjà plus ou moins altérés qui constituent les chiffons, à un état de désagrégation uniforme pat deux moyens. L'un , qui repose en partie sur une espèce de fermentation, est encore en usage dans les anciennes fabriques ; l'autre, qui a pour base l'emploi de moyens purement mécaniques, est employé exclusivement dans les fabriques modernes.
tà^o. Papier à la forme. Dans les fabriques, peu nombreu-
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ses, maintenant, qui font encore usage de l'ancien système, on reçoit le chiffonbn.it,onlccoupe,et on le trie pour assortir les qualités identiques. On entasse ensuite chaqucsorte dansunesallehumide.elon arrose les tas de temps en temps. Bientôt les tas s'échauffent , et vers leur centre , la température s'élève au moins à 50 ou 40°. Si on ne la surveillait pas , elle pourrait certainement aller au delà , et monter au degrénécessaire pour produire une altération profonde, une véritable carbonisation du chiffon. Quand l'opération est bien conduite, la température se maintient à peu près uniforme dans toute la masse. Au bout de quelques jours, des champignons se développent çà et là sur les tas ; le liquide qui les humecte , qui d'abord était acide, devient alcalin -, une odeur ammoniacale se fait sentir.
Au bout de trois semaines, ce pourrissage est terminé. Son effet consiste sans doute à détruire ou à rendre soluble la plupart des matières qui accompagnaient la cellulose. De plus, il altère la cellulose elle-même, ou du moins il tend à désagréger les fibres qu'elle constitue. Poussé trop loin, il produit cette désagrégation à un tel degré que le papier fabriqué s'en trouve trop affaibli. Aussi dans les fabriques où le pourrissage s'est conservé, a-t-on soin d'en diminuer la durée, et de confier à l'action des machines divisantes une partie de l'effet qu'il était chargé de produire.
Le chiffon pourri est soumis à l'action d'un foulon ou bien à celle d'un auire appareil propre à le diviser que nous ferons connaître plus en détail dans l'article suivant. On le blanchit au moyen du chlorure de chaux ou du chlore, et on le porte dans les cuves où il doit être façonné en feuilles.
L'ouvrier, chargé de fabriquer les feuilles, agite le liquide où le chiffon divisé nage de façon à former une bouillie uniforme. 11 y plonge un cadre en bois dont le fond est garni par un tamis en fils métalliques. Quand il juge que son tamis renferme une quantité de liquide suffisante, il le retire de la cuve, et il laisse écouler l'eau, en ayant
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soin que, pendant l'espèce de filtration qu'elle subit, la
pâte de papier se distribue également sur le tamis métallique. Au bout de quelques instants, la feuille de papier possède assez de consistance pour être transportée sur un morceau de drap. On en met un autre par dessus ; à celuici succède une autre feuille de papier qu'on recouvre d'un nouveau drap, et ainsi de suite. On presse le tout, et quand le papier a perdu ainsi la plus grande partie de son eau, on retire les feuilles , et on les met en tas pour les presser de nouveau. On répète ces pressages , en ayant soiu de changer le sens des feuilles les unes à l'égard des autres. En même temps, on les débarrasse de toutes les impuretés qui salissent leur surface, soit au moyen du grattoir, soit à l'aide de pinces fines. Enfin , on les sépare, et on le* étend dans un séchoir à l'air où leur dessication s'achève lentement. Comme la feuille subit un retrait de ~ , elle goderait infailliblement si sa dessiccation était trop rapide.
5596. Ainsi préparé le papier n'est pas collé. Il boit l'encre et tous les liquides aqueux.
Pour le coller, on prépare de la colle de peau , c'est à dire une dissolution de gélatine et de chondrine, à laquelle on ajoute de l'alun. Ce sel précipite la chondrine, et donne par là une consistance plus épaisse à la dissolution gélatineuse. On trempe les feqilles dans le liquide ainsi préparé, et on les reporte au séchoir. Pourvu que leur dessiccation s'y fasse lentement, elles en sortent très bien collées. M. Payen a fait remarquer, qu'après l'action du grattoir, le meilleur papier boit toujours, et qu'une dessiccation rapide empêche l'effet du collage. Il tire de ces deux faits la conclusion que le collage du papier dépend surtout de cette action capillaire qui tend sans cesse à ramener à la surface de la feuille, à mesure qu'elle se dessèche , les liquides qui sont dans l'intérieur. De telle sorte, que la colle se rassemble peu à peu à la surface , et qu'une quantité de colle très insuffisante, s'il s'agissait de rendre la masse du papier
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imperméable, devient tout à fait suffisante quand elle est réunie tout entière ou en grande partie à la surface même du papier, qu'elle protège contre la pénétration de l'encre.
Pouç coller le papier uniformément , il faudrait donc augmenter beaucoup la. proportion de gélatine et d'alun, mais alors le papier en deviendrait transparent et cassant. Si Ton tente de rendre la dessiccation du papier rapide, on est donc ajprêlé par cette difficulté grave, ou bien il sera mal collé, pu bien il sera doué d'une transparence fâcheuse. Voilà par quels motif* la fabrication du papier continu a dû nécessairement amener à faire usage d'un nouveau système de collage qui s'y rattache étroitement.
Le papier à la forme aurait disparu tout à fait, sana doute, sans cette circonstance*, mais son collage spécial . lui assure quelques avantages, et jusqu'ici, il est seul pro-r pre à la fabrication des registres qui veulent un papier fort et durable, susceptible d'éprouver des maniements répétés sans se gercer ni se casser. Les papiers pour dessins et lavis ne peuvent être obtenus que par ce procédé, s'il s'agit du moins de papiers pourvus de toutes les qualités qu'on y recherche. Enfin, jusqu'ici, les papiers destinés au timbre et au* actes durables, ont été avec raison choisis parmi les» papiers 4 la forme exclusivement.
P%rmi leç motifs de cette préférence , il faut indiquée l'emploi presque absolu des chiffons de chanvre au de lin dans la fabrication dq papier à la forme, tandis que le coton entre en proportion plus ou moins forte dana la fabrication du papier continu* dans la plupart des cas.
o597 .Papier méçwiiive* ^epapiermécanique,ou papiet continu* est celui qu'on obtient au qioyen des machines si parfaites maintenant, dont la première idée date de 1799, époque 4 laquelle parut le premier estai de ce genre du A Louis Robert, employé de l'ancienne papeterie d'Essonne*
kes flfiatière* premières qui servent & la fabrication du pépier continu sont , comme & l'ordinaire, les chiffons de
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toute nature; cependant si les chiffons de chanvre et de lin donnent tin papier beaucoup plus nerveux que ceux de coton et susceptible d'être bien mieux collé que lui, il n'est pas moins très souvent nécessaire d'employer du coton dans la fabrication du papier. On le mêle alors avec les chiffons de toile les plus durs et les plus grossiers, que sans cela il serait impossible de travailler sur la machine. Ces chiffons donnent une telle cohésion aux fibres du papier qu'on oe peut en égoutter l'eau sur la toile métallique $ le papier en parait comme écrasé. On emploie aussi le coton en quantité plus ou moins grande, et très avantageusement, dans les papiers pour impressions ou pour lithographie, qui doivent être mous, ainsi que dans les papiers épais-, il leur donne delà blancheur, delà douceur au toucher, et un aspect agréable. Du reste le coton dans beaucoup de circonstances active le travail. Ainsi tel chiffon de fil qui pourrait douner 6 à 700 kilog. de papier par jour et par machine, en donnera 800, et même 1,000, par la seule addition de 10 ou 1 S pour 100 de coton. Cet avantage est mis à profit toutes les fois, qu'au jugement du fabricant, 1 addition du coton ne nuit pas à la qualité 4u papier, c'est 4 dire qu'il l'est bien souvent sinon tou-
Les chiffons moitié fil et moitié laine, connus sous le nom de barbeiipes, sont aussi employés, mais pour les napierç Ie* pta* grossiers. Comme on ne blanchit jamais pes chiffons , le produit garde sa couleur, et de plus il est très rude f&u toucher*, on n'en fait guère que du papier Remballage, et quelques rouleaux pour l'impression , qui, avant de servir, sont couverts d'un fond. Dans quelques fabriques on enlève complètement la laine au moyen d'une lessive alcaline forte, et le fil .seul est employé.
Lesebiffons que reçoit la fabrique peuvent presque toujours se classer en trois qualités différentes : les blancs, Je* demi-blancs , les noirs. Ils proviennent d'un premier triage
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que le chiffonnier exécute lui-même. Au reçu des chiffons, s'ils sont parfaitement secs, ils sont immédiatement pesés et placés dans un magasin divisé en trois compartiments. Ce magasin doit autant que possible être séparé du reste des bâtiments , de peur d'incendie ; c'est pour cela que l'emplacement ne se trouve pas dans le plan général de l'usine dont nous avons donné les dessins. Les chiffons, au fur et i mesure des besoins, sont portés à l'atelier de triage.
L'atelier de triage est une grande salle (voyez l'atelier m dans la coupe générale) renfermant des caisses à compartiments , destinées à recevoir les subdivisions des chiffons. Cet atelier est divisé en trois parties, l'une pour les chiffons blancs, la seconde pour les demi-blancs, la troisième pour les noirs.
Voici un tableau qui indique la division des chiffons et la proportion de chaque division. Les numéros les plus forts indiquent les chiffons les plus grossiers.
tA
CHIFFONS NOIRS OU SAXES
Rend.
N° 3 et coutures.
N°4 et coutures.
GrisN°l. . . .
Gris N* 3 ou gris Saxe. .
Bleu foncé. . .
Fines toiles
bleues. . . .
Grosses toiles
bleues ....
Cotonnades
bleues ....
Demi bleu.. . .
Couleurs pèles .
Roses pales et
foncés. . . .
Velours
Harbeline color.
Harbeline blanc.
Perte au triage.
Pj%
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Comme on le voit d'après le tableau , les chiffons blancs sont formés des chiffons de fil et de coton les plus blancs elles plus fins: s'il t'y trouve quelques chiffons de couleur, ils ont échappé au triage du chiffonnier.
Les demi-blancs sont principalement formés de trois numéros : len° i gros et coulures, le grisn0 I, et le gris n° 2; chiffons tous très grossiers , et qui ont conservé la couleur du chanvre. Lesautres numéros devraient se trouver dans les deux autres divisions, ilsont aussi échappé au premier triage.
Les chiffons noirs sont formés de chiffons de toutes les couleurs. Dans la perte est comprise la laine pure, qui se trouve pour 8 à 10 pour 100, mais qui ne sert pas : on la revend aux fabricants de produits chimiques.
Cette division assez grande de chiffons est très avantageuse, car plus on a de numéros plus on peut fabriquer d'espèces de papiers, et plus on a de débouchés. Un autre avantage qu'elb présente, c'est que lorsque les papiers fins ne sont pas demandés, par exemple, on peut, en mélangeant les chiffons fins avec d'autres qui le sont moins, fabriquer un papier à bas prix, et on est ainsi toujours sûr d'écouler ses matières premières.
3598. Les chiffons triés sont portés dans des greniers, divisés en compartiments. La première opération qu'on leur fait subir consiste ensuite aies faire passer à travers un cylindre légèrement incliné sur son axe et dont la surface est formée d'une toile métallique-, comme ce cylindre analogue au débourbeur des betteraves, tourne sans cesse, les chiffons se dépouillent de leurs graviers et de leur poussière , et ils sortent par l'extrémité inférieure. On les prend au sortir du cylindre, et on les trie de nouveau pour voir si rien n'a échappé au premier triage
Le lessivage de ces chiffons se fait dans de grandes cuves (pi. 95) munies d'un double fond percé de trous, et chauffées à la vapeur ; chaque cuve peut contenir 1 ,000 livres de chiffons qui y sont amenés par un canal G.
Pour 4,000 livres de chiffons on emploie 10 à 18 livres de soude pour les chiffons blancs, et de 18 A 30 livres pour les gris et noirs; bien entendu que chaque numéro est lessivé à part, le mélange ne se faisant que plus tard. Lorsque la dissolution de soude est versée sur le chiffon, on ouvre le robinet de vapeur, la pression force la lessive A monter A travers le tuyau central, elle se répand sur le chiffon et pendant quatre à six heures que dure l'opération elle fait sans cesse le même chemin , les chiffons sont donc dans les meilleures conditions pour être lessivés. Cette opération remplace en partie avantageusement le pourrissage des chiffons en usage autrefois , mais presque complètement abandonné depuis l'introduction des puissantes machines employées pour la trituration des chiffons.
Pour diviser les chiffons, on emploie l'appareil représenté dans la planche 78, dans lequel un cylindre armé de lames et tournant dans de l'eau, sans cesse renouvelée, les divise au passage et les agite violemment dans cette masse d'eau où ils se dépouillent de toutes saletés adhérentes.
Le défilage est l'opération peut-être la plus importante de la papeterie, de là dépend en effet la réussite du reste * de la fabrication. Tout l'art consiste A ménager plus ou mfeins les chiffons , suivant qu'ils sont plus ou moins durs, ce que l'on fait avec la plus grande facilité, puisqu'on peut à volonté lever ou abaisser le cylindre armé de lames sur la platine : c'est dans la défileuse que s'opère le tarage du chiffon lessivé , et ee lavage pour être excellent, ne demande que l'attention d'un bon ouvrier. Si en effet le cylindre était appuyé dès le commencement sur la platine, le chiffon serait de suite coupé et ne pourrait plus être lancé contre les châssis i travers lesquels l'eau sale s'écoule. Si le chiffon est parfiailement lavé et ménagé, le blanchiment sera beaucoup plus facile , et le papier bien meilleur tt bleu plm nerveux. Pour résumer la théorie du défilage, on peut dire, qu'il faut que le ehifliMi soit téiml en charpie
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et non pas découpe en petits morceaux ; les lames qqç portent la platine et le cylindre devant servir de doigts qui arrachent plutôt que de ciseaux qui coupent.
Quand le lavage est fini, on descend alors d'autant plus le cylindre sur sa platine» que le chiffon est plus nerveux, afin que le raffinage soit aussi égal que possible pour tout** les pâtes.
lies chiffons de coton tout ceux qui doivent êtf 3 le plus ménagés, sans cela ils donneraient beaucoup de déchet. JLe défila (je dure ordinairement de deux heures et demie à trois heures et demie, suivant la dureté des chiffons. Pendant tout ce tempa l'eau pure arrive sans cesse par un robinet dan* la pile, et sort continuellement par deux toiles métalliques» l'une placée en avant du cylindre, l'autre en arrière. Le chiffon est sans cesse projeté contre elles.
3390. Le blanchiment se fait quelquefois dans la défilense même, après le lavage; mais il est certain que c'est une très mauvaise méthode. La défileuse perd du temps, ce qui est fâcheux si la fabrique ne possède que la chute d'eau nécessaire , et de plus, avec la même quantité de chlorure de chaux, il' est impossible de blanchir au même degré que par les méthodes dont il sera question plus loin , soit que le chlorure se trouve répandu dans une quantité d'eau trop grande, soit par tout autre motif.
Voici une méthode préférable : le chiffon est d'abord descendu dans des caisses munies d'un double fond en laites, où cm laisse égoulter la phis grande partie de l'eau; on le vide alors dans les euves à agitateur pouvant contenir âOOhVres de ehlffons, soit deux pilées défilées.
Le eMorure est vidd sur le chiffon, et on les laisse de deux à trois heures en présence. Si l'on opère sur des ohifibns blancs, le bkmohimeHt se fait très facilement, et sur la fin de l'opération un demi-décilitre d'acide sulfurique suffit pour donner au chlorure tout son effet. Mais il en est autrement des cbiflfens colorés $ en ne parvient à le» bien
blanchir qu'en ajoutant de temps en temps, et pendant toute l'opération, une quantité d'acide qui va jusqu'à un litre pour les chiffons bleus par exemple. En faisant beaucoup d'attention à ce blanchiment, on parvient pourtant à blanchir les chiffons de couleur presque aussi bien qu'à l'aide du chlore gazeux*
Le chiffon blanchi est descendu dans d'autres caisses à double fond de lattes, où il est lavé à l'eau -, on le. laisse ensuite égoutter et on le place dans des carrés destinés à le recevoir.
PROPORTION DE CHLORURE LIQUIDE A 10° EMPLOYE POUR. LES DIFFÉRENTES SORTES DE CHIFFONS POUR DEUX PILÉES SOIT 200 LIVRES DE CHIFFONS BRUT.
Chiffons litres.
N* 1 coton fin 10
N° 2 et calicots propres 12
K° 4 du blanc ; calicots sales; gros coton... 16
N° 4 gros 18
Gris N° 1 20
Gris N° 2 .... 24
Gris Saxe 26
Couleurs pâles du blanc et du demi-blanc 28
Couleurs du Saxe; roses pâles; bleus foncés;
velours* 52
Il est convenable dans tous les cas de blanchir les chiffons fins au chlorure de chaux liquide et non au chlore gazeux, ils sont bien moins altérés et donnent un papier plus nerveux, moins cassant, et susceptible de mieux coller; ces avantages sont plus importants que l'économie faible , vu la petite quantité de chlorure nécessaire que l'on obtiendrait en blanchissant au chlore.
C'est toute autre chose pour les chiffons de couleur et les
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chiffons gris, grossiers, qui deviennent beaucoup plus blancs et donnent une grande économie étant blanchis au chlore gazeux. Les chiffons gris qui sont trop nerveux ne craignent pas d'être énervés.
Le blanchiment au chlore gazeux s'effectue toujours sur le chiffon trié 9 lessivé, défilé, puis mis en presse de manière à l'obtenir sous forme de plaques peu bumides qu'on défait en petits fragments, et que l'on place dans de grandes caisses rectangulaires en bois où l'on fait arriver du chlore gazeux. Le chlore arrive parla partie supérieure des caisses; sa densité lui fait bientôt gagner les parties inférieures qui, en définitive , sont toujours les plus attaquées.
Quant on fait arriver le chlore provenant de 150 kilog. de manganèse et de 500 kilog. d'acide hydrochlorique sur 2300 kilogr. de chiffons en pâte supposée sèche , au bout de quelques heures l'action est complète ; le chiffon est blanchi. Ces proportions varient suivant l'espèce de chiffon et la qualité du manganèse , mais on a remarqué que la quantité de chlore gazeux employée est égale à celle contenue dans la quantité de chlorure de chaux nécessaire pour la même qualité de pâte.
. Mais, tout comme dans le blanchiment des toiles il est très facile de dépasser le terme convenable dans l'application du chlore, de même dans le blanchiment du papier ce terme peut être dépassé, et le chiffon en est tout à fait énervé. Il devient cassant et friable soit immédiatement, soit quelque temps après la fabrication du papier.
Les mêmes circonstances rendent nécessaire un lavage attentif des chiffons blanchis. Le chlore qu'ils retiennent se convertit bientôt en acide chlorhydrique , et ce dernier détruit peu à peu la fibre du papier. C'est lui qui, dans les imprimeries lithographiques, dénature la surface des pierres et produit ainsi de nombreux et graves accidents.
Il faut repousser de la consommation tous les papiers à réaction acide et tous ceux qui exhalent l'odeur du chlore.
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lies uns et leé autres sont des papiers mal lavés et coudamnés fl avance k une destruction si prompte qu'il est facile de trouver aajotual'hui dans le commerce des livres imprimés depuis moins de dix années et dont le papier s'émiette an moindre effbrt.
5400. Les chiffons étant bien blanchis , on les porte , purs ou mélafagés, 2 à 3 $ 3 à 5 , dans les cylindres mffitieur*. Les piles qu'on emploie sont semblables aux défrleuses , sauf quelques modifications dans l'arrangement des lames du cylindre et de la platine. Au commencement du raffinage, le cylindre doit être élevé au dessus de la platine et maintenu ainsi jusqu'à ce que le lavage soit terminé ; on l'abaisse alors peu à peu * on finit par le faire reposer tout i fait, et on le laisse dans cette position, jusqu'à ce que la pâte soit assez fine pour être travaillée. Quand elle est arrivée à ce point , on lève une soupape par laquelle la pile se vide dans la grande cuve servant de réservoir à la machine. Quand on veut que le papier soit collé , on verse la colle daus la raffineuse une demi-heure avant de lever la soupape, et l'alun un quart d'heure avant la même époque. Pour que le collage soit bon, il faut que les chiffons aient été ménagés à la défileuse et qu'ils soient parfaitement lavés. Les proportions employées sont de 8 à 13 livres de colle, préparée comme nous le verrons tout à l'heure, et de 4 à 6 livres d'alun; plus les chiffons sont fins, et plus aussi ils demandent de colle.
Ce nouveau procédé de collage est dû aux efforts persévérants et éclairés de la société d'encouragement. Quelques essais faits en Allemagne l'ayant mise sur la voie, elle fit elle-même de nombreuses expériences sur l'emploi des fécules et des savons résineux. Elle en transmit les résultats aux fabricants de papier; ils amenèrent M. Canson à régulariser et à rendre complètement pratique le procédé encore en usage aujourd'hui. Nous venons de dire que ce procédé repose sur l'emploi d'un savon résineux ,
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de la fécule et de fàlub. Voici comment on prépare ces produits.
Pendant huit heures on fait bouillit dansrine chaudière en cuivre 900 livres de résine avec 480 litres d'eau ; quand la liquéfaction est complète on arrête le feu, et on ajouté une dissolution de 45 livres de sel de soude; on recommence le feu, et on laisse à la combinaison le temps de s'opérer ; oh ajoute alors peu à peu Une dissolution qui peut varier de 80 à 45 livres de cristaux de soude , suivant la qualité de la résine, on chauffe alors jusqu'à l'ébullitiôn. Quand là colle est terminée, c'est à dire quand toute la résine est saponifiée , ce qu'il est facile de reconnaître arec un peu d'babitadfe , on obtient pouf les 300 livres de résine à peu près 530 à 600 livres de colle.
Dans un cuviet rond on dissout ensuite 180 livres de la colle fabriquée ci-dessus, on laisse reposer, on soutire au clair, et on tamise à travers une toile métallique excessivement fine dans un cuvier contenant 600 litres. On y ajoute 120 livres de fécule délayée dans de l'eau tiède, on remplit d'eau et on lâche la vapeur jusqu'à formation d'empois. Dans ces 600 litres d'eau, il y a donc 180 livres de colle brute et 120 livres de fécuie; chaque litre contient donc réellement
lSO/WXFde colle brute, soit 0,0 1 20/800* de fécule , soit 0, 20
Quand on colle à 10 livres, par exemple, on met 20 litres de la colle fabriquée (pour 100 liv. de chiffons) , et moitié de cette quantité en alun; savolt 5 littfes.
Il ne teste plus, après les opérations que nous venons de passer en te vue, qu'à fabriquer le papier sur la machine.
34-01. La grande cuve qui sert de réservoir à la pâte à papier (figurée ene, plan général) possède, comme on le voit dans la Jfy. 2 de la planche 80, un agitateur a, a, mu par un arbre en fer i, qui traverse un cône creux en fonte ; un engrenage lui donne le mouvement dans la partie inférieure*, un petit vase en bois d9 fixé sur l'agitateur, reçoit de l'eau par un robinet et un petit tuyau o, e, qui en part, sert en même temps à donner de l'eau dans la grande cuve et à en laver le pourtour. Un tuyau partant de cette cuve conduit la pâte dans la cuve matière $ cette cuve est munie aussi d'un agitateur qui délaie la matière dans l'eau nécessaire pour la fabrication. La pâte très liquide passe à travers un épurateur d, formé d'un grand nombre de barreaux placés aune très petite distance les uns des autres; les boutons, les graviers et autres corps sont retenus, et le chiffon très fin passe seul , et s'en va directement &ur la toile métallique en passant sur une pièce de bois e, sur laquelle est cloué un cuir reposant sur la toile.
C'est sur la toile qu'un mouvement de va et vient fait osciller, que le papier s'égoutte. Cette toile métallique très serrée, formée de fils de laiton très fins, reçoit le mouvement continu de la presse c. Elle entraîne avec elle la pâte à papier, s'appuie successivement sur les petits rouleaux en cuivre creux f, /*, puis , après avoir passé au dessus d'une longue boite dans laquelle le vide se fait (*, *), elle passe entre les deux cylindres g, y, de la presse c*, le papier la quitte, va s'appuyer sur un tissu de laine, qui le conduit sous la presse d. Il quitte bientôt ce tissu ouflôtre , pour passer sous une troisième presse B. Après cette troisième pression, le papier, déjà solide et privé de la plus grande partie de son etai, se sèche en passant successivement sur trois cylindres chauffés à la vapeur f, g, h; deux pressions 9 et 10 l'empêchent de se goder en séchant, et lui donnent une surface lisse. Après le séchage le papier s'enroule sur les rouleaux i.
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5402. Les principales espèces de papiers sont : 1° Les coquilles ou papiers à lettre. 2° Les écoliers. 3° Les rouleaux pour l'impression de tentqre. 4° Les papiers d'impression (sans colle). 5° Les emballages. 6° Les papiers d'affiche.
1* Les coquilles ou papiers à lettres sont les papiers les plus fins. Pour les préparer, le chiffon doit être très ménagé dans la défileuse, et battu bien plus court dans le raffinement; il doit surtout être exempt de boutons. Il faut de grands soins , parce que ce papier est très mince , et que par cette raison le chiffon doit en être très court. Outre les coquilles blanches on en fait de toutes les nuances. En travaillant bien on ne fait pas plus de 600 à 700 kilogr. de papier à lettre par jour (de vingt-quatre heures) et par machine. On faittrois qualités de coquilles de toute couleur, le n° 0 le plus fin, le n°. 1 et le n° 2. Ce papier est celui qui est le plus difficile à bien coller. Le papier coquille très mince prend le nom de pelure.
S0 Le papier écolier doit être le plus ménagé après le précédent; cependant on peut en foire au moins 700kilog. par jour et par machine en travaillant bien.
3° Les rouleaux de tenture étant ordinairement assez épais , peuvent être fabriqués avec moins de ménagements que les précédents ; dans une bonne journée on peut en fabriquer 7, 8, et même 900 kilogr. par jour. On a pu aller quelquefois à 1,200 kilogr. par jour et par machine.
Ces rouleaux ont principalement leur consommation â Paris; on les fait de 18 pouces et demi et de 21 de large sur 27 pieds et demi de long.
4° Les papiers d'impression sont les plus faciles à fabriquer, puisqu'on n'a pas à s'occuper du collage ; pour peu que le papier soit épais on peut en fabriquer autant que des rouleaux. On emploie dans ces papiers avec avantage, mais non sans inconvénients, des chiffons de coton et des chiffons vi. 4
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de couleur blanchis , en plus grande quantité que dan* les * rouleaux et dans les papiers pour écolier*.
« 5* Leé nnballagts se fabriquent a* co le* gh* bleus très grèesier» et rite blanchis , et avec les chiffon* moitié laine , moitié fil; les premiers Sont excellents, très nerveux, et se collent parfaitement. On produit en moyenne 1,000 kilo g. par jour.
6° Les mffUhêi sont les papiers les pldè minées? ils se font avec les chiffons gris tris grossiers, et par conséquent très nerveux , blanchis* Ces papiers se colorent toujours soit en bleu* jaune, nankin* rose» Vert, aurore, violet, etc. Ils exigent trkspeu de colle pour être parfaitement collée*. (La fabrication moyenne est de 700 kilogr. par jour et par machine)*
Ajoutons k Ces espèces les plus commune* les papiers pour dessins al lavis et les papiers à regiêtrê*. Bien fabriqués ils offrent le type de la perfection que peuvent atteindre les papiers à la forme , obtenus arec le chantre et le lin et collés avec la colle animale. Les premiers veulent un grain très soigné , les papiers i registre demandent une ténacité parfaite. Les uns et les autres exigent un collage très uniforme.
Les papiers k calquer s'obtiennent aussi avec du chamnte ou du lin, mais ces matières sont employées à l'état de filasse sans pourrissàge ni blanchiment préalable. Il en résulte une pâte qu'on nomme verte , qui fournit un papier transparent (font la dessiccation qg fait en presse entre deux feuilles de papier gris. On prévient ainsi le retrait qui les ferait goder ou friser.
En passant la filasse au chlore , elle perdrait de sa transparence et donnerait un papier analogue aux billets de banque.
5403. Depuis quelques années on a essayé avec un succès malheureux l'introduction» dans la pâte du papier, de quel
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que* matières minérales blanches à bon marché, propres à augmenter son poids et a lui donner une belle blancheur mate et opaque. Le sulfate de chaux pur, naturel ou artificiel, et même le sulfate de plomb ont été mis en usage, et il pavait que la consommation du sulfate de chaux, pont eet objet, est devenue considérable. C'est un usage à proscrire par tous les moyens. Ces papiers sont toujours cassants et portent en eux-mêmes des causes d'altération et dis destruction par l'humidité , dont on reconnaîtra trop tard toute l'énergie.
Nous ne parlons pas de l'emploi du sulfate do plomb qui offre des inconvénients de toute espèce* Il est honteux pour l'industrie des papiers que son emploi ait pu s'y introduire. Les estampes tirées sur papiers de ce genre noircissent bientôt à l'air, et même en portefeuille. Tous les papiers qui brunissent par les sulfures alcalins doivent être repoussa de la consommation.
Dans un but particulier, il est vrai , celui de la garantie contre les faux en écriture, on a proposé d'introduire dans la pâte du papier, du oyanoferrure de manganèse. Ce sel, qui est blanc, présente en effet des propriétés très remarquables. Le chlore, l'acide nitrique, les alcalis» mettent à nu de l'oxyde de manganèse qui' brunit. Les acides non oxydants produisent à ses dépens de 1 acide hydro-ferrocyanique qui bleuit bientôt à l'air. Ainsi, la plupart des réactifs capables de détruire l'encre ordinaire, font apparaître des tacnes sur ce papier. On peut néanmoins , par des moyens convenables, effacer toute l'écriture en encre ordinaire sur un pareil papier, sans agir sur le cyanoferrure de manganèse qu'il renferme.
On s proposé, dans le même but, de faire entrer dans la pâte du papier un peu de cyano-ferrure de potassium. Ce sel agirait an convertissant le fer de l'encre en bleu de Prusse, un peu frlua difficile i détruire que l'encre ellemême. Mais ce procédé, comme le précédent, airiène ce
résultat imprévu et singulier que le papier en devient combustible comme de l'amadou. Il faut donc proscrire toutes ces additions.
Toujours dans le même but, on a introduit dans le papier de la craie. Elle altère beaucoup l'aspect agréable du papier, et de plus, elle offre de graves inconvénients par ce motif qu'une multitude de chances très naturelles et fort innocentes, peuvent mettre le papier en contact avec des acides qui dissoudront le carbonate de chaux, et qui simuleront une tentative de faux.
3404. Les papiers blancs demeurent rarement dans leur couleur naturelle, et presque toujours ils sont azurés.
L'azurage se fait avec l'azur proprement dit, ou bleu de cobalt, l'outremer artificiel, le bleu de Prusse , ou les sels de cuivre.
L'azurage au cobalt se reconnaît en ce que, généralement, la feuille est plus colorée d'un côté que de l'autre, la grande densité du bleu d'azur l'ayant amené en plus grande proportion dans la partie inférieure de la feuille pendant la fabrication. Ces papiers ne sont décolorés ni par les alcalis» ni par les acides , ni par l'eau. Incinérés , ils laissent un résidu capable de colorer en bleu le borax en fusion.
Les papiers azurés à l'outremer se décolorent subitement quand on les plonge dans l'acide sulfurique faible ; il se dégage une odeur très sensible d'hydrogène sulfuré.
Les papiers colorés en bleu de Prusse résistent aux acides faibles, mais une dissolution de potasse les décolore tout à coup, et la liqueur filtrée, concentrée et neutralisée , régénère du bleu de Prusse par l'addition d'un sel de peroxyde de fer.
Enfin, l'azurage aux sels de cuivre se reconnaît sans peine, car les papiers ainsi fabriqués prennent, par le seul contact d'une dissolution de cyano-ferrure de potassium,
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ht teinte pourprée qui accuse la présence des sels cuivreux. Il est d'ailleurs facile de retrouver l'oxyde de cuivre dans leurs cendres.
Le collage des papiers offre des traits non moins caractéristiques. Les papiers collés à la fécule bleuissent sur le champ , quand on les touche avec une dissolution aqueuse d'iode ; phénomène que ne présentent jamais les papiers collés à la colle animale.
5405. Il est , au contraire , très difficile , sinon impossible, de reconnaître la nature des fibres végétales qui ont servi â la fabrication du papier. De l'examen de papiers faits avec du chiffon de chanvre pur; avec du chiffon dé lin pur; avec des mélanges des deux; enfin avec des mélanges de ces chiffons en diverses proportions avec des chiffons de coton , il résulte que le microscope , qui seul pourrait démêler la nature de ces matières premières , laisse des chances d'erreur qui ne permettent pas la moindre confiance. Les opérations mécaniques nécessaires àja fabrication du papier, ont tellement divisé les filaments qu'il n'y a plus moyen de retrouver leur contexture initiale , si peu différente d'ailleurs dans ces divers produits.
Quand on fait intervenir des matières animales dans la fabrication des papiers, comme on l'a fait pour les vieux cuirs dans quelques fabriques , ces additions sont faciles i reconnaître par la proportion d'ammoniaque dégagée à la distillation par ces papiers , ainsi qu'A leur solubilité partielle dans la potasse ou la soude caustique.
COUSERVATIOW DE8 BOIS.
3406. On peut mettre au premier rang, parmi les questions les plus importantes d'économie publique, le problème de la conservation des bois : et au moment où plusieurs causes graves tendent à en diminuer la production , tandis que la consommation en augmente sans cesse , on est heureux de
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pouvoir présenter de* faits qui démontrent la possibilité de prolonger beaucoup ta durée du bois de travail.
* On a vu que dans toutes les plantes la cellulose pure ou incrustée est toujours accompagnée parmi quelques autres principes immédiats d'une substance azotée soluble ou douée de peu de cohésion* Cette substance entraine par son altération spontanée la désagrégation et la décomposition des matières voisines, et peut d'ailleurs exciter, à laide de la chaleur , de l'air et de l'eau, une véritable fermentation.
On la retrouve dans la sève ascendante de tons les végétaux f liquide facilement altérable comme on sait , et qui, rapproché A siccité ♦ puis aoumis A la calcination , donne toujours d'abondants produits ammoniacaux.
Cette matière organique azotée est sans aucun doute une des principales causes de l'altération des bois , d'où il résuite que les principaux moyens de conservation des débris animaux doivent s'appliquer également A conserver les produits végétaux; il sera facile de se convaincre qu'il en est ainsi en examinant la liste des principaux agents de la conservation des bois*
Enfin , il est permis d'admettre que les substances azotées offrent vn aliment qui contribue A déterminer l'invasion des insectes dans les tissus végétaux , et l'on concevrait ainsi que pour atteindre cet substances disséminées dans une grande mette de tissu végétal , ils devraient opérer le broyag* ou la dislocation d'un énorme volume de la masse ligneuse. Les agents chimiques qui contractent ou rendent inerte la matière azotée des végétaux en s'y combiuant , doivent donc nuire aux insectes qui sont des êtres très azotés eux-mêmes, soit en réagissant sur eux , soit en empoisonnant leur nourriture; l'expérience répond encore affirmativement A cet égard.
3407. En passant en revue les agents ou moyens qui déterminent la «conservation des bois , nous citerons pi»*»
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faits pratiques qui prouvent leurs propriétés préservatrices.
Coh&ion. On sait qu'une cohésion forte rend les corps or» ganiaés capables d'opposer des obstacles considérables aux réactions chimiques qui pourraient s'effectuer entra leurs éléments et les agents extérieurs ; c'est ainsi que parmi les substances organiques quaternaires , les cornes , les poils, l'ivoire, résistent longtemps aux réactions de ee genre. Parmi les produits ternaires de l'organisation végétale, la cellulose épaisse et compacte du bois d'acacia , des noyaux de dattes et du pbytelephas , offre une grande stabilité dans des eirooastapeee oà la plapart des bois ou des tissus végétaux moins durs , cèdent promptement aux mêmes influences de destruction.
La plupart des agents de la conservation des bois op&~ rcot donc un effet utile en augmentant la cohésion de la masse ligueuse f indépendamment des qualités spéciales que peuvent offrir les composés qu'ils ferment avec les matières organiques.
Zfoeséaacifrn yrneWe, tvntilaU'on. Lcseonstrueteurs,les menuisiers , ébénistes , etc. , savent bien que les bois desséehés usée* lentement pour «voir subi un retrait convenable sans /être fendillée , se conservent mieux ensuite et sont moins sujets à de grandes variations de volume ; c'est qu'alors Hé sont réellement plus depece et par 1A même moins hygroscopiquee*
L'aérage des psine* en bois dans les constructions prévient raœumuiatkm <ft Fhumidité et de la chaleur qui les eût frit pourrir,
Ta**m. Oà principe immédiat qui entre m oombmaison intime avec différents produits des animaux (les peau?, la gélatine , J'ciiHunîne) conserve epasi les substances ligneuses ; il contribue sans doute par sa réaction sur la matière azotée à préserver d'altération le chépe maintenu immergé daas }'«*#; ç'ftt pipl^lemflt ffl* wç#wW<4>le
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réaction qtfil prolonge beaucoup la durée des filets de chanvre » que Ton imprègne de temps à autre de sa solution.
Huiles fixe» et volatile** L'emploi si connu de ces huiles, notamment de l'huile de lin et de l'essence de térébenthine dans la peinture des bois et la résistance des portions superficielles qui en sont enduites, a prouvé depuis longtemps leur utilité : elles préservent fort bien aussi les fils , cordages et tissus.
Hesines. Ces substances peuvent conserver les différents corps organiques qu'elles imprègnent , et les constructeurs savent que les plus résineux , parmi les pins et les sapins, sont aussi les plus durables.
Créosote. L'un des plus énergiques agents de la conservation de l'albumine , cette substance rend les bois qui en sont imprégnés très durs, et capables de résister à la pourriture comme aux attaques des insectes. Du moins dans les expériences faites en Belgique , en France et en Angleterre, les bois, ainsi préparés par M. Moll, ont-ils résisté aux plus rudes épreuves, notamment à l'action des pourris* soirs (1) et des furets (a).
Acide pyroligneux. Ce produit brut chargé de créosote , de goudron et d'acide acétique, peut être considéré comme le principal agent de conservation des viandes fumées , il est capable aussi, d'après les expériences de M. Boucherie, de préserver les bois de la pourriture.
Goudrons. Les faits nombreux observés dans la marine, relativement aux bois et cordages goudronnés, ne laissent aucun doute sur les propriétés conservatrices des goudrons, qui d'ailleurs renferment de la résine, des huiles pyrogénées , de la créosote , de l'acide acétique, etc.
Sel marin. Les propriétés antiseptiques du sel commun
(1) Fosses remplies de matières animales en putréfaction employées en Angleterre pour ces épreures.
(9) Yen qui attaquent les bois dans les bassins de la marine.
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sont évidentes par suite de l'énorme consommation qu'on en fait pour les salaisons des matières animales les plus putrescibles, tels que les intestins destinés à la confection des cordes harmoniques , les poissons , les viandes , peaux , etc. Relativement à l'objet particulier qui nous occupe, l'application non moins utile qu'en ont faite les Américains pour conserver les bordages de leurs navires ; l'observation de M. Carny sur la conservation remarquable des bois de chêne et de sapin dans les puits de mines de sel, sur la durée des réservoirs et bordures de chaudières contenant les eaux salées, démontrent l'efficacité du chlorure de sodium pour conserver les bois.
Il en est de même des chlorures de calcium et de magnésium suivant les faits observés par M. Boucherie.
Sulfate de fer. Ce sel préserve le bois de la putréfaction, . mais il peut occasionner la désagrégation des fibres ligneuses si l'on n'entrave cette action secondaire comme l'a fait M. firéant , en infiltrant dans* les mêmes bois un excès d'huile de lin.
PyroligniU de fer. Employé avec un grand succès par M. Boucherie , ce produit renferme en effet la plus grande partie des agents préservateurs qui accompagnent l'acide pyroligneux , et de plus l'oxyde de fer qui est certainement capable aussi de défendre certaines matières organiques en s'unissant avec elles. Employé seul et à trop forte dose , le pyrolignite de fer pourrait augmenter un peu la combustibilité du bois. Une addition de sel marin , utile i d'autres égards , corrige cet inconvénient.
Bicklorure de mercure* Ce composé, dont l'efficacité est si remarquable dans son application à la conservation des cadavres et des pièces anatomiques, a été mis en usage avec un égal succès pour défendre les plantes dans les herbiers et le grandes collections contre la pourriture et les insectes; il suffit de plonger les pièces à conserver dans une solution qui en contienne 0,03 de son poids.
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Les bois imbibés par un séjour d'une semaine dans mm solution contenant 0,01 è 0.005 de bichlerure de mercure, ont résisté en Angleterre au* influença* de l'humidité et de la température dans les charpentes et menuiseries des serres chaudes et tempérées ; on les emploie préparés de la même manière pour le* constructions navales,
• Acid* u*$dnUti*+ On a fait en Angleterre des expé* riences sur la conservation des bois par leur, immersion dans une dissolution d'acide ajosénieux; ailes n'ont servi qu'A rendre évident le danger, facile à prévoir, de ee procédé, ta» abarpentieps qui «a sont blessés en travaillas* de tels bois, ont couru de gravies périls*
PhoêptiMt* et borate a" ammoniaque et* manrê têluUe. M. Gay-Luseae a montré que les bois , les tissus et les papiers imbibé?' de solutions de phosphate ou de borate d'ammoniaque sa eharbonnent «ans étire enflammés directement. Le dernier sel serait aujourd'hui asses peu dispendieux pour quelques unes de ces applications $ enfin , on se rappelle que M. Fusch a indiqué l'emploi du verre soluUe pour le même usage.
3406. Procédé* it pénétration des loi*. Les enduits , peintures, immersions des bois, même en faisant usage des meilleurs agents de conservation , ne peuvent défendre qu'une faible portion de la masse ligneuse ; plusieurs savants se sont oeeupés des moyens de rendre faction plus complète en faisant pénétrer les bois dans une grande profondeur.
Bf • Bréapt parvient à ce résultat à l'aide d'une pression plus ou moins forte opérée sur le liquide dans lequel les pièces de bois sont plongées en vase clos.
Le ifeéne et le aepin ainsi pénétrés jusque au coeur, ont montré surtout uoe grande résjatejM* à la décomposition spogtaoéej wtoe te* divepeis expériences faites à ce sujet depuis 1851, ç# p#vt«iJ*r la parfaite eonaeinration des
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planches en sapin, imprégnées d'huile de Un sicçativ*, qui ont été exposées A tous les accidents atmosphériques pen~ dant six années sur le pont Louis-Philippe. Au bout de ce temps , toutes les planches non imprégnées du platelage étaient usées ou pourries.
Le procédé de M. Moll consiste à raréfier Pair dans les pores du bois par une injection de vapeur, puis à remplacer la vapeur par un liquide qui s'infiltre à la faveur du vide laissé pendant le refroidissement.
M. Boucherie a conçu l'ingénieuse idée de rendre plus économique la pénétration des bois en mettant 4 profit une forée naturelle t la puissante aspiration qui conduit des racines aux feuilles la sève des arbres. Il s'est proposé de rendre le bois beaucoup plus durable , de lui conserver son élasticité , de le préserver des variations de volume qu'il éprouve par la sécheresse et l'humidité, de diminuer «a combustibilité, d'augmenter sa opacité et sa dureté; enfin, de lui donner des couleurs et n»4me des odeurs variées et durables ; il est parvenu à réunir tout on partie de ces propriétés nouvelles sur une même pitae de bois.
En effet, pour pénétrer de substances préservatrices, co~ tarantes ou autres, uo arbre tout entier» la fonce aspiratriee du végétal suffit ; elle porte du 41004 jusqu'aux feuilles, toutes les Uqueurp que l'on veut j introduire , pourvu qu'elles soient maintenues dans certaines limites de concentration.
Ainsi, que l'on coupe un arbr* en pleine sève par le pied et qu'on le plonge dans une cuve renfermant la liqueur que l'on veut faire aspirer, celle-ci montera 4m quelques jours jusqu'aux feuilles les plus élevées *, tout le tissu végétal sera envahi, sauf le «owur de l'arbre et Le* nœud* qui > dans les assener dures et peur les pieds Agés , résiste* t toujours A la pénétration {1).
(1) M. Boucherie a eoatJfttt <$fu* popHior *ja*t 40 «fttipfenw.de
60 MATli&ES LIGHXC8E8.
Il n'est pas rJlême nécessaire que l'arbre soit garni de toutes ses branches et de toutes ses feuilles ; un bouquet réservé au sommet suffit pour déterminer l'aspiration.
Il est inutile que l'arbre soit conservé debout, ce qui rendrai t l'opération souvent impraticable; on peut l'abattre après en avoir élagué toutes les branches inutiles, et alors sa base étant mise en rapport avec le liquide destiné à l'absorption, celui-ci pénètre comme A l'ordinaire dans toutes les parties.
Enfin, il n'est pas même indispensable de couper l'arbre, car une cavité creusée au pied, ou un trait de scie perpendiculaire à l'axe qui divise celui-ci sur une grande partie de la surface de la base , suffisent pour qu'en mettant la partie entamée en contact avec un liquide, il y ait une absorption rapide et complète de ce dernier.
S'agit-il d'augmenter la durée et la dureté des bois, de s'opposer à leur carie sèche ou humide, il fait arriver dans leur tissu du pyrolignite de fer brut. Cette substance est parfaitement choisie, parce qu'il se produit de l'acide pyroligneux brut dans toutes les forêts pour la fabrication du charbon ; qu'il est facile de transformer celui-ci en pyrolignite de fer en le mettant en contact, à froid même, avec de la ferraille, et qu'enfin le liquide ainsi préparé renferme beaucoup de créosote, substance qui, indépendamment du sel de fer lui-même , a la propriété de durcir le bois et de le garantir des pourritures qui 1 attaquent, ainsi que des dégâts causés par les insectes dans les bois employés aux constructions.
diamètre à sa base , pouvait absorber 3 hectolitres de pyrolignite de fer à 8* en six jours; qu'un platane de 90 centimètres de diamètre avait absorbé 9,5 hectolitres de solution de chlorure de calcium en sept jours; qu'enfin , ce dernier liquide s'infiltrait plus rapidement que le pyrolignite» et qu'en général toutes les solutions neutres pénétraient en plus grande abondance que les solutions acides ou alcalines.
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Aussi, des expériences authentiques exécutées dans les cave* de Bordeaux sur des cercles préparés par M. Boucherie ont-elles constaté d'une manière irrécusable la plus grande durée des bois de châtaigner préparés par son procédé. Les cercles ordinaires tombaient en poudre au moindre effort au bout de six ou sept mois, quand les siens étaient encore aussi solides que le premier jour.
S'agit-il de s'opposer au jeu des bois, de leur conserver toute leur souplesse , de les rendre moins combustibles , M. Boucherie trouve dans l'emploi des chlorures terreux le moyen d'y parvenir à très bon marché. Les cercles en bois imprégnés de chlorure de calcium ( en solution marquant i5* Baume), se sont conservés dans les caves comme le bois imprégné de pyrolignite. L'eau-mère des marais salants, produit jusqu'ici sans valeur, possède aussi toutes les qualités désirables.
Les bois préparés par ces dissolutions salines, plus lourds à la vérité, conservent leur flexibilité au bout de plusieurs années d'exposition à l'air ; en feuilles minces, ils peuvent être tordus en spirales et retordus ensuite en sens inverse, sans gercer. Exposés à l'air* ils ne se voilent pas et ne se fendent jamais, quelque sécheresse qu'ils éprouvent. Enfin , ils ne brûlent pas , ou du moins si difficilement, qu'ils sont incapables de propager aucun incendie. -
3409. Aces grandes et utiles propriétés, que la marine et les constructions civiles et industrielles sauront apprécier et mettre à profit, M. Boucherie a pu joindre des applications qui , sans avoir une utilité aussi importante, promettent aux arts des matières nouvelles , des moyens nouveaux. Il coldre les bois en nuances si variées et si curieusement accidentées, qu'on peut tirer un parti fort avantageux pour f ébénisterie des bois les plus communs.
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Le pyroUgnite de fer infiltré seul, donne une teinte brune qui 96 marie très bien avec le ton naturel des partie* trop serrées du bois o4 le pyrolignite ne péoètre pas*
En faisant succéder à l'absorption du pytolignite celle d'une matière tannante, on produit de l'encre dans la masse du bois , et on le teint de la sorte en violet-noir ou en gris.
En faisant aspirer d'abord du pyrolignite de fer, et ensuite du prussiate de potasse, on produit du bleu de Prusse.
En introduisant successivement de l'acétate de plomb et du chrômate de potasse, il se forme du chrômate de plomb jaune»
En faisant pénétrer su* le même pied du pyrolignite de fer, du prussiate, de l'acétate de plomb, du chrômate dé potasse, on produit des nuances de bleu, de vert, de jaune et de brun, qui réalisent les effets les plus varia.
Parmi nos bois, le platane est un de ceux qui se prêtent le mieux k ces jolies colorations, et qui ptoduit les plus beaux effets dans le placage*
Ainsi, comme on voit, il n'est pas nécessaire de se borner à introduire un seul liquide, on peut successivement e,q faire passer plusieurs dans le même végétal , et produire ainsi toutes les modifications qu'on souhaiterait. Ces décompositions „ capables d'engendrer des produits colores si divers « peuvent être diversifiées en quelque sorte à l'infini. C'est au goût des consommateurs à en régler l'application ; la chimie eàt assert riche en réactions de ce genre pour satisfaire les' besoins et les caprices les plus exigeants.
Quant aux bois rendus odorants par des imprégnations de ce genre, c'est une application trop facile i cwnpgendi*
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et trop limitée aux besoins du fax* pour entrer en parallèle avec les grandes applications que nous Tenons d*énumérer.
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3410. On a déjà vu (3137) comment M« Braeonnot est parvenu à préparer l'acide ulmique artificiel» au moyen de l'action réciproque du ligneux et de la potasse en fusion. Cette expérience a provoqué de nouvelles recherches dues à H. Péligot.
On croyait que l'intervention de l'air était nécessaire pour la formation de l'acide ulmique artificiel , mais il n'en est rien. Qu'on mette dans un matras de la potasse et du ligneux humide aveo quelques kilogrammes de nàercnre pour équilibrer la température et qu'on chauffe jusqu'à fébullition de ce métal , il se dégagera- bientôt de la vapeur aqueuse, puis de l'hydrogène, et il se formera de l'acide ulmique.
L'acide ulmique ainsi préparé n'est pas d'ailleurs un produit constant. Si Ton chauffe peu, il est jaune ou brun; si on élevé là température davantage, il est noir.
11 ne constitue pas le seul produit de la réaction 4 beaucoup près. Il se dégage des produits huileux, de l'esprit de bois, etc. Il se forme, en outre, du formiate de potasse , de foxàlate et du carbonate de potasse qui dérivent du premier de ces sels par la décomposition de l'eau*
L'ulmate jaune et le formiate de potasse seraient donc les produits primitifs de la réaction ; le dégagement d'hydrogène indiquerait là conversion du formiate en oxalate et eu carbonate,
L'ulmate jaune se convertirait à son tour par une action
ultérieure de la chaleur eu ulmate noir et* en divers produits pyrogénés. Une température plus élevée encore donnerait du carbonate de potasse et dti charbon.
L'acide ulmique jaune chamois s'obtient en chauffant deux parties de sciure de bois pour une de potasse, et en modérant la chaleur de manière à laisser une partie de la sciure inattaquée. On dissout Pulmate de potasse dans Peau et on précipite l'acide ulmique. On obtient ainsi un acide qui a pour composition :
Carbone 66,5
Hydrogène 6,2
Oxygène 27,5
. Ce corps rentre donc dans les matières incrustantes que M. Payen a retirées du bois par un procédé analogue.
Quant à l'acide ulmique noir, qui constitue le véritable acide, sa composition est tout autre. Il [renferme , en effet ,
L'ulmate d'argent a pour formule CFBPCF, AgO, et 1 ulmate de potasse C64 À* 06, K 0.
L'acide ulmique noir est le produit constant et dernier de l'action de la potasse sur toutes les variétés de matières ligneuses. Outre les propriétés qui lui ont été assignées (3*58) , M. Péligôt a reconnu que l'acide ulmique donne des sels alcalins solubles dans l'eau pure, mais insolubles dans l'eau salée.
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Lorsqu'on soumet la pomme de terre à l'action de la râpe , et qu'on lave la pulpe ainsi obtenue sur ub tamis , l'eau qui s'écoule laisse reposée, au bout de quelques instant», une matière blanche qui se tasse au fond du vase , et qui y forme une couche oohérente et très facile à séparer de l'eau surnageante. C'est la fécule proprement dite.
La fécule est donc insoluble dans l'eau froide. Dans l'eau bouillante, elle semble se dissoudre, si l'eau est très abondante*, elle fait empois Vil y a peu d'eau. Mise en contact avec une solution aqueuse d'iode , la fécule prend une belle teinte d'un bleu très intense* Elle est donc facile à reconnaître, partout où elle se rencontre.
Parmi les substances nombreuses qui fournissent de la fécule , il faut placer au premier rang les céréales d'où on retire, depuis si longtemps, l'espèce de fécule connue dans le commerce sous le nom d'amidon. Nous regarderons, sou» le point de vue industriel , l'amidon et la fécule comme choses bien distinctes ; mais, sous le rapport chimique, ces deux dénominations sont considérées comme synonymes.
lies propriétés physiques de l'amidon ayant été l'objet d'une étude très approfondie depuis que les recherches de M. Raspail ont attiré l'attention des observateurs sur ce sujet, nous consacrerons quelques détails k leur examen.
Nous considérons l'amidon comme étant formé de granules composés de couches concentriques, juxtaposées, d'une nature chimique semblable, maisbiendifférentesentre elles par leur cohésion plus faible au centre qu'à la surface.
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Propriétés physiques .
541 1 • L'amidon est la substance qui se rapproche le plus des membranes végétales; sa composition chimique est la même, mais sa faible agrégation facilite plusieurs transformations curieuses ou utiles dont nous rendrons compté \ elle explique le rôle que ce corps joue dans la végétation.
L'amidon , en effet, est sécrété en plus ou moins grande proportion dans une foule de circonstances. Il est mis en réserve comme une matière propre à construire les membranes de* cellules, et sert à alimenter leurs premiers développements quand la végétation momentanément arrêtée se ranime; nous dirons plus loin comment l'amidon qui est insoluble, peut néanmoins se dissoudre par le mouvement même de la végétation et passer alors au travers des cellules qui le renferment.
Leagranules amylacés apparaissent globuleux, dès qu'ils sont perceptibles i l'aide des plus forts grossissements de nos microscopes. Leurs plus petites dimensions dans teintes les plantes sont probablement bien au dessous de celles que saisissent nos moyens d'observation; la substance qui les forme, faiblement agrégée alors, se gonfle graduellement par suite de l'introduction d'une plus grande quantité de substance amylacée dans Fintérieur du globule. Le passage de cette substance se fait dans les grains de tout âge par un conduit ou entonnoir, dont la section circulaire apparente à la superficie de chaque grain porte le nom de bile. Le hile était considéré autrefois comme un point d'attache.
Cet accroissement par intussuception semble être intermittent, car les couches concentriques, successivement déposées, possèdent des cohésions différentes qui expliquent les apparences de rides qu'on observe à l'extérieur des fécules. L'accroissement des granules d'amidon a d'ailleurs des limites qui dépendent sans doute de la dimension des
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cellules ou de l'état hygroscopique du tissu qui rend leur* substance plus extensible. Les plus grandes dimensions que les grains de fécule puissent atteindre dans plusieurs productions végétales , sont utiles à connaître ainsi que leurs formes habituelles; car ces caractères peuvent servir i distinguer entre elle les fécules amylacées de diverses origines : nous allons les indiquer.
3412. Le tableau suivant présente, d'après M. Payen, les fécules rangées suivant l'ordre de leur plus grande longueur, indiquée en millièmes de millimètres ; on arriverait, comme nous l'avons dit, à les observer en quelque sorte puncliformes ou sans grandeur appréciable dans les cellules où leur substance commence à s'agréger*
1 Tubercules des grosses pommes de terre de Rohan 185
S Racine de Colombo (Menispermum palma-
tum) 180
5 Rhizomes volumineux du Canna gigantea.. 175
4 — — du Canna discolor. ... 150
de Maranta arundinacea (Arow
root du commerce) 140
6 Plusieurs variétés de pommes de terre 140
7 Bulbes de Lis 115
8 Tubercules à'Oxalis crenata 100
9 Tige d'un très gros Echinocacius erinaceus,
importé 75
10 Sagou importé 70
11 Graines de grosses fèves 75
12 — de lentilles 67
15 — - de haricots 56
14 — de gros pois 50
15 Fruit du blé blanc 50
16 Sagou non altéré (fécule de la moelle fraîche
du sagouier) g...,,... 45
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47 Grandes écailles des bulbes de Jacinthe. .... 4*5
48 Tubercules de Bâtâtes .•-. 45
49 — XOrchis latifolia et hifolia 45
20 Fruit du gros maïs (blanc, jaune et violet) ... 30
31 Fruit du sorgho rouge 30
22 Tiges volumineuses de Cactus peruvianus . . 30
23 Graine de Naïas major 30
24 Tige de Cactus pereskia grandiflora 22, 5
25 Graine SAponogetum distachyum 22, 5
96 Tige du Ginkgo biloba (Salisburia adianthi-
folia 22
27 Tige de Cactus brasiliensis 20
28 Fruit du Panicum italicum 46
29 Graines de Naïas major à demi développées. 46
30 Pollen du Globha nutans 45
34 Tige du Cactus flageUiformis 15
52 Tige S Echinocactus erinaceus (de serre).. . 12
53 Pollen du Rupia maritima 1 1
34 Tige tf Opuntia tuna et Ficus indica 40
35 — tf Opuntia curassavica 40
36 Fruit du gros millet (Panicum miliaceum).. 40
37 Tige de Cactus mamillaria discolor 8
38 Ecorce d'Aylanthus glandulosa 8
39 Tige de Cactus serpentinus 7, 5
40 Racine de panais 7, 5
44 Pollen de Naïas major ; 7, 5
42 Tige de Cactus monstruosus 6, 0
43 Graine de betterave 4, 0
44 Graine du Chenopodium quinoa 2, 0
(1) Quelques-unes des plantes désignées ci-dessus , surtout parmi celles
oui sont cultivées dans nos serres , pourraient sans doute , par un plus grand développement encore , produire des fécules plus volumineuses ; mais il est fort probable que la plupart des relations à cet égard continue* nient de subsister entre elles.
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On voit d'après ce tableau que la plus grosse fécule de la plus grosse variété de pomme de terre , du Menùpermumpalmatum et du Canna gigantea , possède en longueur une dimension une fois et demie plus forte que celle de l'amidon le plus gros de la graine de fève ou de haricot, et 90 fois la dimension de l'amidon de la graine du Chenopodium quinoa. Les volumes comparés des mêmes fécules présenteraient de bien plus énormes différences : considérés comme étant des sphéroïdes, les grains de la fécule de fève auraient un volume 420,000 fois plus grand que le volume de l'amidon de quinoa et celui des fécules de pommes de terre serait égal à 724,000 fois le même volume. Il est digne de remarque que plusieurs fécules de graines et de tiges soient moins volumineuses que celles qui sont contenues dans les grains de certains pollens,
5415. La plupart des fécules se présentent en grains à contours arrondis, lorsque leurs grains baignent dans un suc très aqueux. Mais s'ils sont assez nombreux et assez volumineux à la fois pour remplir plusieurs cellules contiguës; s'ils se trouvent comprimés les uns par les autres, ils affectent des formes polyédriques. Du reste, ^malgré une grande analogie apparenté entre elles, malgré surtout de grandes variations dans les différents grains de chacune, la plupart des fécules ont véritablement une sorte de physionomie spéciale qui ne permet pas de les confondre»
Nous décrivons seulement ici la configuration de quelques fécules commerciales, parce que ce caractère peut servir à les distinguer, à constater même certains mélanges; on trouvera les détails relatifs aux autres fécules dans le Mémoire de M. Payen.
Fécule de pommes de terre. Cette fécule se dislingue, strtout dans la variété dite de Rohan, par le fort volume de ses gratis, par les formes des portions de sphéroïdes et d'ellipsoïdes qui les composent , enfin par la marque
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du kUê (1) et les traces ou lignes d'accroissement pins faciles à discerner que sur la plupart des autres fécules. Quelques déchirures s'observent sur les grains vieux ou très volumineux, qui se rencontrent surtout dans les tubercules arrivés au maximum de leur développement; ces déchirures anguleuses partent généralement du htte.
Fétule dm Stgouier. Le sagou du commerce nous arrive en globules légèrement faute* ou blancs ; ce sont des agglomérais roulés, composés d'un grand nombre de grains de fécule* Ceux-ci, pour la plupart, offrent certaines modifications de forme ainsi que la dilatation du bile , qui résultent de 1 élévation de là température , lors de leur préparation. On peut reconnaître sur plusieurs aussi les effets de la présence de Teau* au moment du traitement k chaud; cette dernière réaction est surtout indiquée par les formes de la fécule du sagou blanc. Ces caractères semblent mettre en évidence la préparation à chaud jusqu'ici contestée du aagou.
La fécule, extraite i l'état noftnal de la moelle du sagouier, cultivé au Jardin du Roi, a présenté une configuration remarquable : beaucoup de grains affectent sensiblement, dans la moitié de leur volume, la forme d'un hémisphère* tandis que l'autre moitié du même grain est polyédrique, souvent A six faces latérales aboutissant A une face courbe hexagonale. Cette configuration tient évidemment 4 la pression qu'ont exercée les tins sur les antres les grains se développant en contact.
Amiiffiâtt c9tyU4*nt<de Fi&è*. Les grains de cet amidon *e distinguent de tous les précédents par les bords gênésalement sinueux de leurs projections, par les ondulations marquées da leurrarfec*, par la difficulté d'apercevoir, directement du moins, leurs lignes d'accroissement, bien
(1) <3s fttt ne éteigne plus un point ombilical d'attache , mai» bien le tiaay»y|aa(^kMliS»niatiaytM^s,eM
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que l'on parvienne i discerner près de leurs bords deux ou trois épaisseurs apparentes, et encore par l'absence du hile tout au moins invisible, enfin par la dépression inégale ou l'aplatissement de tous les grains volumineux.
Dans les fèves volumineuses presque mûres, on trouve des grains d'amidon, parmi les' plus gros, qui sont sinueux et contournés en demi-arc de cercle, ou terminés par un crochet, ou même encore bifurques irrégulièrement.
L'amidon des cotylédons de pois (Pisum saiwum) et celui des haricots ont des conformations analogues.
Amidon des Blés durs et tendres. L'examen attentif de l'un des beaux types des blés blancs , la Tuzelle de Provence, et des espèces de blés durs bien caractérisés, notamment le blé de Pologne et le blé de Taganrock, montre dans leurs grains d'amidon une physionomie toute particulière. Bien développés, ils sont irrégulièrement aplatis ou plutôt lenticulaires et à rebords arrondis j l'une de leurs faces est ordinairement plus proéminente , et le sens des fractures étoilées qui s'y aperçoivent quelquefois, indique vers leur sommet le siège du hile.
Pour bien discerner toute cette structure externe, il est indispensable de faire rouler lentement les grains dans l'eau, entre deux lames de verre , sans les quitter de l'œil sous le microscope ; on parvient alors i les voir sous plusieurs faces.
Fécule des. tubercule* de Bâtâtes (convolvulus batatas). Cette fécule , si complètement exempte de toute saveur étrangère, qu'elle peut à cet égard soutenir la comparaison avec les fécules de Canna discolor, de Maranta arundinaeea9 du sagouier et des orchis, se distingue de toutes celles que nous avons décrites par la configuration d'un grand nombre de ses grains. Ils paraissent tronqués vers le bout opposé au hile : les bords arrondis prouvent cependant que ce n'est point une véritable coupure; on aperçoit parfois un* ligne courbe qui annonce clans cette
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surface déprimée une partie rentrée comme le fond des bouteilles à vin ordinaires. Il y a réellement en cet endroit une cavité qui , peu profonde , devient sensible lorsqu'elle reçoit par hasard le bout arrondi d'un autre grain.
Fécule de* tubercule* et Or chis (salep) . Cette fécule est en grains généralement ovoïdes plus ou moins irréguliers ; le bile est situé sur le gros bout du grain.
Dans un grand nombre des tubercules de salep les grains de fécale sont soudés et offrent des masses amorphes qui remplissent les cellules. Ce caractère dépend sans doute de la température élevée à laquelle leur dessiccation a commencé; les tubercules étant alors très humides, la fécule a du former empois en s'hydratant dans chaque cellule. Dç là vient encore la demi-transparence de la plupart de ces tubercules quand ils sont secs.
Les configurations naturelles de cette fécule s'observent donc bien mieux sur les tubercules à l'état frais.
dêê grain* du gros maïs (blanc, janne et violet). Outre les différences physiologiques qui résultent des époques de développement et de l'état d'altération des fécules, on remarque entre les grains d'amidon du même âge, dans un même grain de maïs, de grandes variations de forme. Toute la partie cornée ou demi-translucide adhérente au tissu en contact avec répiderme présente des grains de fécule tellement serrés et enchâssés dan* une masse pressée de toutes parts entre les cellules voisines, qu'ils en ont une forme polyédrique, et qu'on parvient plutôt à les rompre qu'à les séparer les uns des autres. Ce grand rapprochement des parties, observé déjà par M. Raspatl, explique la demi-transparence de la substance cornée et la rudesse de la farine de maïs. Quant à la portion farineuse des mêmes grains qui se rapproche du cotylédon, et qui est d'autant plus abondante que le maïs offre plus d'opacité , celle-ci contient un grand nombre de grains
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libres , les uns globuleux , piriformes , ovoïdes ; les autres ayant d'un côté des formes arrondies , et de l'autre des faces polyédriques.
3414. Après cet aperçu général des formes extérieures et des dimension* extrêmes des grains de fécule, nous allons examiner rapidement quelques uns de leurs caractères physiques plus intimes.
Si on comprime une fécule , celle de pommes déterre par exemple, entre deux lames de verre, on rencontre alors sous le microscope un grand nombre de grains plus ou moins profondément fendus , étoiles ou séparés en deux ou plusieurs fragments. Ce fait prouve bien que la substance intérieure de la fécule est consistante. D'ailleurs, elle est insoluble à froid : elle offre avec l'eau, l'iode, la diastase, les acides, etc. , les mêmes phénomènes que les parties superficielles des grains entiers , sauf les différences dues à la cohésion qui est plus forte A la périphérie qu'au centre.
Le hile, très facile à observer sur plusieurs fécules, n'est pas discernable aux plus forts grossissements sur beaucoup d'autres; on peut alors le faire paraître à l'aide d'une contraction suffisante, opérée par une forte dessiooatioto qui fait ressortir les différences de cohésion. En effet, les parties le moins fortement agrégées, plus distendues par l'eau , diminuent en volume plus que les autres. Offrant d'ailleurs moins de résistance , elles cèdent mieux ait retrait. Le voisinage du bile doit être le siège en pareil cas d'une double contraction, les parties intérieures dan* chaque grain étant moins agrégées et plus humides , parce qu'elles ont été agrégées plus récemment.
On parvient ainsi â marquer nettement le hile en le forçant à s'ouvrir sur plusieurs Moules jusqu'au centre de leurs grains sphériques , ou jusqu'à l'axe des grains allongés. Par ce procédé, on découvre facilement ceux des grains dont la nutrition s'est faite par deux et même par trois hiles. On parvient encore très facilement, en observant ainsi
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préparées, les fécules d'un gros volume et globulifarmes, à discerner dans l'intérieur de la cavité du hile qui se pré* sente évasé en entonnoir, les lignes circulaires marquant les bords des couches emboîtées.
Si le retrait inégal , produit dans les couches par la dessiccation, fait creuser le bile, de son côté une élévation convenable de température qui rend la substance amylacée aoluble constitue une modification physique ou chimique , dont l'effet est variable suivant la cohésion, dans les différentes fécules et dans l'intérieur de chaque grain.
On peut profiter de ces propriétés pour montrer que la couche externe est de même nature que les parties internes, et pour exfolier ces différentes couches. A cet effet, il faut : 1° opérer une dissolution locale de la couche enveloppante, 4 l'aide d'un dissolvant déposé sur une portion de la superficie de chaque grain; 3° faire agir ce liquide successivement sur toutes les parties internes, afin que les couches les plus résistantes extensibles , sans être entièrement dissolubleSj puissent s'exfolier et s'étendre.
Pour déposer une gouttelette d'eau sur chacun des grains isolément, on immerge la fécule chauffée fortement, vers 480° par exemple, dans une goutte d'alcool un peu hydraté. L'alcool s'évapore plus vite' que l'eau, de sorte qu'une gouttelette de celle-ci reste sur chaque grain de fécule. On peut observer ensuite son action, soit directement, soit et mieux en immergeant la fécule dans l'alcool. On voit alors que la portion de la superficie sur laquelle la gouttelette d'eau s'est concentrée en a été attaquée et partiellement dissoute. Ainsi la partie la plus extérieure, modifiée par la chaleur, est devenue alors attaquable par feau.
Toutes les fécules subissent de la part de l'eau posée localement des influences semblables; il en est de mérnedes grains de fécule déjà privés par les progrès de la végétation des couches extérieures. Ainsi , les couches sous-jacente*
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montrent encore ici des caractères semblables à ceux des couches superficielles.
Si au lieu de se borner à soumettre les grains de fécule à l'action locale de l'eau, on les immerge sous le microscope dans l'eau alcoolisée •,. alors les différents grains y suivant leur cohésion, leur âge ou la température toujours un peu variable à laquelle ils ont été soumis , présentent en s'hydratant des ruptures en divers sens , puis l'extension successive et la séparation sous différentes formes de leurs couches concentriques.
Aucune fécule ne laisse mieux voir les exfoliations successives des couches ou tuniques que celle des rhizomes du Canna diseolor.
Ces exfoliations sont rendues si évidentes quand on colore les débris par l'iode, qu'il serait inutile de les étudier autrement 5 nous ajouterons qu'on obtient aiusi les granules sous forme d'ognons composés de capsules exfoliées , quand on opère sur les grains les plus allongés ; qu'en comprimant et faisant un peu glisser entre les lames de verre les grains ainsi préparés, on parvient aisément à séparer sur tous les points adhérents les capsules concentriques les unes des autres*
Propriétés chimiques.
5415. Gomme, dans toutes les parties de l'histoire des fécules , les variations que l'eau introduit dans leurs propriétés interviennent pour une large part, on a du étudier d'abord cette action.
Au moment où l'on vient d'extraire et de purifier par d'abondants lavages la fécule de pommes de terre, si on la met à égoutter sur une substance capable d'absorber l'eau interposée, par exemple sur une dalle en plâtre, au bout de vingt-quatre à trente-six heures l'eau sera passée dans
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la dalle ou exhalée dans l'air, et la fécule ne céderait plus rien à une pression mécanique* Mais elle peut perdre encore par la dessiccation 0,45 de son poids, ce qui correspond à peu près à quinze équivalents d'eau pour un équivalent de fécule sèche.
Un deuxième terme d'hydratation se produit, lorsque la fécule sèche est exposée à 20*, dans un air presque saturé d'humidité pendant quelques jours; elle contient 0,35 d'eau ou dix équivalents; son volume en est augmenté dans le rapport de 100 à 150. Cette substance offre alors un aspect et des caractères physiques particuliers* Sa blancheur éclatante a quelque chose du reflet de la neige. Ses grains ont une propension telle à l'adhérence qu'ils se tiennent en une masse sensiblement plastique, lors même que l'on en forme , par une légère pression , une lame posée verticalement, ayant moins d'un millimètre d'épaisseur pour dix à quinze de hauteur. Une plaque semblable ou plus épaisse, mise entre deux feuilles de papier léger, prend et garde les empreintes d'un eachet fortement appuyé, sans communiquer au papier la moindre trace d'eau. Secouée sur un tamis fin , cette fécule refuse d'y passer. Jetée par flocons sur une plaque métallique chauffée à 150°, ses grains se soudent â l'instant.
La fécule conservée à l'air dans des magasins secs retient environ 0,18 d'eau, proportion qui correspond à quatre atomes au-delà de l'atome indispensable à la constitution de la fécule libre. En cet état , la fécule , quoique pulvérulente, offre encore un degré sensible d'adhérence entre ses grains; lorsqu'on la presse entre les doigts, elle fait éprouver à la peau une légère sensation de fraîcheur $ jetée sur une plaque chauffée à 100°, elle se dessèche sans s'agglo** mérer.
La fécule gardée dans le vide sec à la température de 16 à 20°, en retient 0,09, ce qui correspond à deux équivalents d'eau pour un d'amidon* La fécule alors est coulante entre
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les doigts , n'occasionne aucime sensation appréciable de sécheresse ni d'humidité; comprimée, elle ne contracte aucône adhérence sensible; on la tamise facilement, sans qu'il s'en émane beaucoup de poussière.
Il ne faut pas moins qu'une dessiccation soutenue pendant plusieurs heures dans le vide sec, de 190 à 125*, pour réduire la proportion d'eau à un seul atome, qui représente l'eau de combinaison intime.
Refroidie , là fécule se montre alors sous la forme d'une poudre extrêmement mobile, ne pouvant être tamiaée sans répandre des nuages de poussière ; elle fait éprouver à la peau un sentiment de sécheresse et de constriction; exposée en couches minces, i l'air d'un appartement, elle absorbe rapidement de l'humidité, et bientôt son poids est augmenté d'un cinquième*
Voici donc, en les récapitulant, les formules des principaux termes d'hydratation de la fécule.
Tableau des relation* principales entre t amidon et Feau, dans des circonstances déterminées.
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1" Anhydre (combiné) . .
2* Séché de 100 à 140* vide
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La fécule de pommes de tenre, dite sèche commercia-
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fement, correspond au m* 4$ elle renferme 48 centièmes «Peau.
La ftcole vendue humide oorrespon d au n° 6 5 elle contient 45,33 d'eau pour #00, ou 2/3 de son poids de la fécule appelée sèche.
Sous les quatre premiers états, la fécule reste en poudre facile à tamiser; cependant elle offre des différences appréciables au tact.
3416* Une température comprise entre 300 et 920° , soutenue et bien également répartie, telle qu'on peut aisément l'obtenir en plaçant la matière dans un tube plongé dans an bain d'huile, change en dextrine toutes les fécules depuis celles des très jeunes tubercules de pomme* de terre et des panais, qui résistent peu, jusqu'à l'amidon des pois presque mûrs, qui résistent beaucoup plus.
Ces changements sont tellement favorisés par un certain état d'hydratation de la fécule* & l'instant où la réaction s'opère, qu'on parvient à les déterminer à 40° au dessous du terme indiqué plus haut.
Ainsi, la fécule déshydratée par une température soutenue A 135° dans le vide sec, n'aura' sensiblement rien perdu de son insolubilité i 160*. Mais si l'on continue à la chauffer jusque à 200*, et que l'on soutienne ce terme une demi-heure, la substance n'aura perdu de son poids qu'une quantité insignifiante; sa couleur se sera à peine ambrée , et cependant la plus grande partie sera devenue soluble dans l'eau froide.
Ces phénomènes pourront être produits par une température de 160% à la seule condition de porter immédiatement, à ce terme, la température de la fécule contenant quatre atomes d'eau*
Au lieu de porter brusquement la température au termevoulu, on facilitera plus encore les réactions précitées, en empêchant la volatilisation de l'eau d'hydratation. A cet effet, on place dans un tube en verre épais 1Q
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grammes de fécule séchée à l'air; on ferme très exactement à bouchon forcé , et l'on introduit le tout dans un tube en cuivre dont le couvercle^clavette appuie le bouchon du tube interne. On plonge à demi dans un bain d'huile réglé à 200°, puis on laisse une demi-heure environ; au bout de ce temps on trouve dans le tube en verre une masse homogène et diaphane qui évidemment a subi une fusion complète. Le même effet a lieu en chauffant brusquement le tube dans l'air entre 205 et 216, sans laisser la fécule se déshydrater; mais la substance fondue est plus colorée et plus altérée que dans le vase clos.
L'effet principal des réactions qui précèdent est le même sur toutes les fécules ; il est d'autant plus complet et plus prompt aussi que la substance est plus pure et les grains plus jeunes; les parties les moins agrégées deviennent d'abord solubles, tandis que les autres restent insolubles; puis peu à peu la transformation faisait des progrès , tout devient soluble à de légères traces près, retenues par quelques corps étrangers indiqués plus loin.
M. Jacquelain a exécuté quelques expériences qui prouvent, comme on pouvait s'y attendre, que le diamètre des tubes et la durée de l'action de la chaleur influent beaucoup sur les résultats. Il a vu dans la fécule, à 4 atomes d'eau, le hile se développer de plus en plus de 100 à 140°. Plus tard, il est remplacé par de larges déchirures. A 160° les grains sont déformés; à 170° la matière se ramollit et se colore; à 480° elle est devenue noire et soluble; de 190° à 200° les tubes font explosion.
3417. Voyons maintenant quel est l'effet d'une plus forte proportion d'eau.
Si l'on prend, par exemple , 1 gramme de fécule, qu'on le délaie dans 15 grammes d'eau, que l'on élève graduellement la température en agitant sans cesse, aucun changement ne se manifeste jusqu'à ce que le mélange soit parvenu vers 58 degrés ; mais les grains très-jeunes , doués
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d'une faible cohésion , ont absorbé plus d'eau 9 le gonflement des parties internes en a fait crever quelques uns, et a répandu une très petite quantité de substance très divisée dans le liquide. On reconnaît ces phénomènes soit au microscope, soit à l'aide de l'iode, soit enfin en observant l'augmentation du volume de la fécule déposée.
Si l'on élève la température peu à peu davantage , les mêmes effets produits sur un plus grand nombre de grains deviennent plus sensibles au 60e degré, quoique beaucoup encore n'aient point atteint leur gonflement maximum, ni laissé répandre leur substance dans l'eau; pour quelques uns elle sort partiellement en formant hernie.
La consistance d'empois ne se prononce guère avant que la température se soit élevée à 72° $ elle augmente encore d'une manière notable jusqu'au 100e degré , en supposant la quantité d'eau maintenue constante. Les grains occupent successivement les volumes intermédiaires entre le volume normal et le gonflement maximum dû à la température de 100°. Par le refroidissement, on les voit se contracter et former des plis.
Il est facile de s'assurer, par ces moyens, que la fécule augmente de vingt-cinq à trente fois en volume quand elle est chauffée à 100° avec de l'eau et qu'elle se convertit ainsi en empois.
3448. L'extension remarquable qu'éprouve l'amidon hydraté sous l'influence de la chaleur, fait penser qu'un effet inverse doit se produire par l'abaissement de la température. Plusieurs expériences curieuses dues à M. Payen ont justifié ce point de vue. Ainsi, l'amidon délayé et chauffé dans 50 à 100 fois son poids d'eau , à des températures variées, entre 70 et 100°, puis jeté sur un filtre, laisse couler des liquides diaphanes, incolores, qui, soumis à la température de 40° au dessous de zéro , puis dégelés, offrent une grande partie de la substance amylacée contractée , eu flocons volumineux], avec toutes ses propriétés caractéristiques. Le ti. $
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magma reste sur le filtre, complètement égoutté, puis soumis à la congélation , en est tellement contracté , qu'après le dégel, il s'en sépare spontanément une eau limpide abondante. Le même effet de contraction opéré sur l'empois par la congélation, permet d'en éliminer l'eau, qui exsude facilement après le dégel comme d'une matière spongieuse sous une faible pression ; il peut donner une sorte de cartonnage moulé, blanc, opaque, en le laissant égoutter et sécher à l'air. Des évaporations dans le vide, et des contractions alternatives par congélation, séparent tout l'amidon de 50 à 200 fois son volume d'eau , dans laquelle on l'avait distendu ou dissous par une élévation de température de 80 ou 90°.
L'amidon, même très étendu dans l'eau, conserve donc entre ses particules de telles relations, qu'un simple abaissement de température (ait contracter celles-ci et les agrège entre elles*, il n'est donc pas bien prouvé que les particules d'amidon soient dissoutes par l'eau.
Un filtre beaucoup plus fin que tous ceux de nos laboratoires peut, en effet, déterminer leur agglomération et les arrêter au passage. On trouve ce filtre dans les spongioles des radicelles des plantes. Un liquide diaphane refroidi, formé d'une parlie d'amidon chauffé à 400° dans 10 parties d'eau; fut réparti entre deux éprouvettes ; dans Tune , M. Payen plongea les radicelles d'un bulbe de jacinthe, et l'on vit, au bout de vingt-quatre heures, de légers flocons d'amidon se séparer, tandis que dans l'autre éprouvelte la limpidité n'avait pas été troublée.
La précipitation augmente graduellement autour des radicelles» Si l'on plonge ensuite celles-ci dans l'eau pure, puis dans une solution aqueuse d'iode , on voit les flocons se détacher en une belle nuance bleue sur le fond jaunâtre des radicelles. Un frottement léger enlève toute la surface bleue ; des sections faites suivant Taxe, ou perpendiculaires à l'axe des radicelles, sont complètement exemptes de sub*
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«tance* capables dç bleuir j l'amidon n'ft <Jouç p*s péqétté dans le tissu*
3419. Si on alralUe faiblement de l'eau, en y ajoutant 0,02 de son volume d'une solution de soude à 33* } puis qu'on y projette, sous le microscope, des grains d'amidon 9 Qn voit ceux-ci se gonfler considérablement, se dérider, pqis s'étepdre beaucoup et assez irrégulièrement pour former plg* sieurs plis allongé?, En employant 150 parties d'eau alcsc lîsée pour une d'amidon, les grain* gppflés commencent en moins d'une minute à se déposer, et après vingt-quai** heures, surnages par un liquide diaphane, i(s occupent un volume égal à 70 ou 75 fois leur volume primitif, tel qu'on l'avait observé au bout de vingt-quatre heures de séjour dans l'eau pure.
L'énergie absorbante, accrue dans l'amidon par une forte dessiccation à 120° dans le vide sec, favorise aussi beaucoup la pénétration de l'eau alcalisée. En effet , cette dernière, deu* fois plus étendue, c'est à dire coqtenant 0,01 de solution de soude à 32°, fait gonfler alors l'amidop des pommes de terre mûres, à tel point, que quelques grains en sont déchirés et éclatent par suite san? doqte de la rapidité du gonflement.
Des phénomènes analogues s'obs«rvent en employant des solutions d'acide sulfurique; mai? il faut donner i celles-ci une très forte acidité , car h solution propre à gonfler et rompre le* grain* mûrs d'amidon, doit contenir 0,3 de son volume en acide 4 66%
3420. On peut expliquer maintenant ce qqec'estque 1 Vinpois. Vous avonç montré comment l'élévation de la température facilitant l'hydratation et l'extension de la matière amylacée, chaque grain se gonfle dans l'eau bouillante de manière â occuper plus de 50 fois son volume ordinaire. Or, toutes les fois que l'espace manque dans le liquide à ce développement , ces grains sont nécessairement amenés au contact et pressés les uns contre Jes autres; souple* d'ail-
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leurs, et doués d'une certaine élasticité , ils adhèrent par leurs parties les moins résistantes, disséminées dans le liquide ambiant; ils occupent donc tout le volume du mélange, et lui donnent la consistance gélatineuse que chacun d'eux possède en particulier. Cet effet, en somme, est comparable à celui qu'on obtient à froid par les solutions alcalines. Après le refroidissement, la faculté contractile propre i la fécule hydratée, et dont nous avons exposé divers exemples, resserre les grains gonflés et les soude plus étroitement par la matière amylacée libre qui les environne. De là, cette contraction qui durcit l'empois , le fait fendiller , et laisse exsuder quelquefois une portion de liquide, entraînant les parties très faiblement agrégées qu'il a pu dissoudre. Cette espèce de liquation se fait surtout remarquer dans l'empois obtenu avec la fécule de pommes de terre.
3421. Si l'on cherche à résumer les effets produits par l'action simultanée de la chaleur et de l'eau sur les fécules, on arrive à des résultats simples et importants.
En effet, de 100 à 150°, on n'obtient guère que de l'empois. Au delà, et surtout Vers 150°, la fécule semble se dissoudre dans l'eau et forme un liquide très fluide et transparent. Laisse-t-on ce liquide se refroidir, il s'en dépose une grande quantité de petits granules à contour circulaire de deux millièmes de millimètre de diamètre et parfaitement uniformes. Ces granules se redissolvent dans l'eau à 70° et mieux encore à 100. Leur dissolution est colorée en bleu par l'iode. L'alcool la précipite.
La découverte de ces granules, due à M. Jacquelain, est d'une haute importance dans l'histoire de la fécule ; elle permet de ramener toutes les fécules à un état uni-» forme, car les granules reproduisent manifestement les propriétés des fécules les plus Anes, par exemple celles de la fécule de la graine du Chenopodium chinoa. Le meilleur procédé pour les obtenir consiste à chauffer pendant
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deux heures à 150°, dans une marmite à Papin , 1 partie de fécule et 5 parties d'eau, puis à laisser refroidir*
Si au lieu de s'arrêter à 150°, on dépasse ce terme et qu'on aille à 160°, la fécule se convertit presque entièrement en dextrine colorable en violet par l'iode ; il se forme peu de sucre.
Va-t-on jusqu'à 180°, c'est au contraire le sucre qui prédomine; la dextrine colorable a disparu; l'alcool ne précipite pas la dissolution , et l'iode ne la colore nullement.
Ce n'est pas le seul cas où la fécule se convertisse en granules; elle semble toujours passer par cet état quand elle se change en dextrine , et le prendre quand elle commence à se développer.
Nous verrons plus loin que la diastase peut convertir en dextrine deux mille fois son poids de fécule. Si Ton arrête la réaction en portant à 100° la température , aussitôt que Ja Acidification s'opère, puis que Ton fasse rapprocher le liquide en consistance sirupeuse , on observe ' que la liqueur devient opaque par le refroidissement. Délayée dans l'eau, une forte proportion refuse de s'y dissoudre. La matière insoluble se redissout pourtant en grande partie, dans l'eau chauffée de 60 à 65°; entretenue en solution entre 70 et 80°, elle laisse peu à peu déposer les corps étrangers et les parties grossières. La solution filtrée, rapidement évaporée , puis desséchée en couches minces, présente alors l'amidon en granules.
Il est insipide , neutre , incolore ; exposé à l'air saturé d'humidité, il s y gonfle, reste en plaques souples, mais cassantes. Plongé- dans l'eau froide, il se gonfle davantage, absorbe plus d'eau, mais reste un peu élastique, conserve encore ses formes et présente les mêmes cassures anguleuses. Chauffé à 65° dans l'eau, il se dissout ; le liquide évaporé devient de plus en plus sirupeux ; redesséché , il reprend ses caractères primitifs. Mis en contact avec l'eau
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froide , sans aucune agitation , il ne s'en dissout pas , et l'iode accuse à peine sa présence dans le liquide.
Mais si on le broie à sec ou mouillé, puis qu'on l'étende d eau , le liquide même filtré en coudent une très notable proportion , et se colore fortement en un violet , se rapprochant d'autant moins du bleu qu'on a versé plus d'iode.
Tous les liquides froids, diaphanes, obtenus par les réactions de l'eau qu'on vient d'étudier, et qui contiennent de l'amidon pur, sont troublés par l'alcool.
Si l'on étend d'eau , à l'instant même le précipité d'amidon se redissout $ or, si l'on attendait quelques heures , la même addition ne pourrait plus éclaircir la liqueur ; ainsi la plus légère cohésion produite par un simple repos suffit pour rendre l'amidon insoluble dans l'eau. *
Lorsqu'on a employé seulement la proportion d'alcool nécessaire pour faire apparaître l'amidon en suspension, et qu'on soumet le liquide trouble à la chaleur, il s'éclaircit entre le 65 et le 66°, puis se ttouble de nouveau par le refroidissement. Ces phénomènes peuvent être reproduits un grand nombre de fois. Us offrent quelque analogie avec ceux que nous offrira plus loin l'iodure d'amidon , et s'expliquent de la même manière.
5422. L'amidon des différentes parties des plantes1, soit qu'on le prenne intégralement, soit qu'on analyse à part les parties enveloppantes ou intérieures des granules, séparées par l'eau bouillante* et le 'filtre, soit enfin qu'on opère sur divers produits de sa désagrégation, a été l'objet d'un si grand nombre d'analyses qu'il ne peut plus rester de doutes sur *a composition élémentaire. Elle est identiquement la même (pie celle de la dextrine , et se représente en eefitièmes pair les nombres suivants :
Carbone 44,9
Hydrogène 6,1
Oxygène.... 49
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Ce qui correspond à la formule C24 H*°010. Mais tout en admettant cette formule, il ne faut pas oublier que la fécule renferme un peu de matière azotée et quelques traces de cendres.
M. Jacquelain , en tenant compte de ces deux corps, est arrivé aux résultats suivants :
Fécule. Granules.
Carbone 44,77 44,78
Hydrogène .... 6,37 6,54
Oxygène 48,25 48,34
Azote 0,34 0,24
Cendres 0,30 0,30
D'où il suit que la fécule ou les granules ne contiennent pas moins de 1 ,5 à 2 pour 100 de leur poids d'une matière attttfminoïde , mesnbraniforme, qui fournit cet azote.
On peut déterminer la capacité de saturation 4e l'amidon à l'aide de plusieurs baees : la chaux , la baryte et l'oxyde de plomb ; mais ce dernier oxyde se combine dans des circonstances bien plus faciles à reproduire.
Voici comment on opère : l'amidon bien épuré, pris intégralement ou dans les produits de sa désagrégation* est dissous dans cent vingt à cent cinquante fois «on poids d'eau bouillante , on ajoute à cette dissolution environ un centième de son volume d'ammoniaque.
D'un autre côté, on a préparé une solution d } acétate de plhmi ammoniacal en ajoutant 5 grammes d'ammoniaque â une solution bouillie de 30 gram. d'acétate de plomb neutre dans 900 gram. d'eau. On mêle ensemble les deux f okitions, ce qui denne lieu à la réaction suivante :
11 at. acétate tiibMifw*. 498*
2 at acétate d'ammoniaque. 171 S 1 at. ammoo. 2tl,5
-S at. d'eau. 90O
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L'acétate d'ammoniaque rend stable l'acétate tribasique, même en présence de l'excès d'ammoniaque, et cette base prévient la formation de l'acétate neutre ou de l'acétate sesquibasique, sels que l'amidon ne décomposerait pas.
Le précipité d'amylate de plomb se dépose , on le lave exactement à l'abri du contact de l'acide carbonique de l'air ; on le dessèche avec les mêmes précautions de 100 4 156°. Analysé en cet état, il a donné en centièmes les nombres suivants :
Carbone 19,66
Hydrogène 2,37
Oxygène 19,70
Oxyde de plomb 58,90
ce qui correspond à la formule : aPb 0, C* Hig 0?.
Le dextrinate de plomb , préparé dans les mêmes circonstances , a donné des résultats semblables. On arrive encore aux mêmes conclusions en précipitant la dextrine dissoute dans l'esprit de bois à 0,5 par la baryte dissoute dans l'esprit de bois au même degré , et analysant le dextrinate de baryte qui retient l'atome d'eau de la base et celui de la dextrine.
3433. L'amidon paraît inaltérable à l'état sec soit dans l'oxygène , soit dans l'air.
Mais quand on opère sur l'amidon humide ou sur l'empois, des altérations assez rapides se manifestent: elles ont été l'objet d'une étude approfondie de la part de M. Th. de Saussure.
Si l'on fait un empois avec de l'amidon mêlé de gluten , et qu'on l'abandonne i l'air, en moins de douze heures il peut être converti en sucre.
100 parties d'amidon de froment et 1900 parties d'eau donnent un empois qui, conservé à l'abri de l'air, contient ma bout de trente-huit jouis :
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Sacre 47
Dextrine 23
Granules d'amidon 8
Amidon 4
Id altéré 10
Ce changement de composition s'était opéré sans modification de poids.
En prenant la même quantité de matière et la laissant le . même temps à l'air, elle perd au contraire un cinquième en poids et fournit les produits suivants :
Sucre 50
Dextrine 10
Granules d'amidon 5
Amidon. • 4
Id. altéré 9
Matière charbonneuse 0,3
La fécule de pommes de terre soumise à la même action résiste un peu mieux, mais se transforme néanmoins comme l'amidon lui-même en sucre et en dextrine.
Cette conversion est accompagnée d'un faible dégagement d'acide carbonique, lorsqu'on opère à l'air. Si on a placé les matières en vases clos , on obtient quelques bulles d'hydrogène.
Il est évident que ces faits se rattachent à une véritable fermentation que l'amidon éprouve et oA le gluten dans l'amidon de froment, et les membranes albumineuses dans la fécule de pommes de terre jouent le rôle de ferments.
Pour étudier ces divers produits, M. de Saussure traite son empois par l'eau froide qui dissout le sucre et la dextrine, et il précipite celle-ci par l'alcool; puis il reprend le résidu par l'eau bouillante qui dissout les granules; enfin , l'acide sulfurique tiède et très étendu dissout l'amidon, et une dissolution alcaline sert i son tour 4 dissoudre
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cette matière qu'on a nommée amidon altéré, mais qui offre toutes les propriétés, de l'amidon.
3424. Si dans ce phénomène l'amidon n'est altéré par l'oxygène qu'autant-que celui-ci intervient pour convertir la matière animale en véritable ferment, il n'en est plus ainsi dans quelques, circonstances où il est l'objet d'une oxyda-* tion directe. Ainsi, quand on fait bouillir l'amidon avec du peroxyde de manganèse et de l'acide sulfurique étendu, il se développe de l'acide carbonique en abondance, de l'acide formique et un produit odorant particulier.
Si on remplace ce mélange oxydant par l'acide chromique 9 on obtient les mêmes effets.
Mais l'acide nitrique fournit au contraire de l'acide oxalique en abondance. C'est même par l'action réciproque de ces deux corps qu'on obtient l'acide oxalique dans les arts. Sa production est précédée sans doute de celle de quelques autres acides organiques, mais il ne se forme jamais trace d'acide mucique.
Bien entendu qu'avant d'être modifié de celte manière par les acides oxydants, l'amidon est toujours converti par eux en dextrine ou même en sucre.
L'acide nitrique a d'ailleurs une manière particulière d'agir sur l'amidon qui a été étudiée avec soin par MM. Braconnot et Pelouze.
Il y a quelques années, M. Braconnot reconnut que l'acide nitrique concentré, convertit l'amidon, le ligneux , la cellulose, et quelques autres substances en une matière qu'il nomma xyloïdine, et que j'appellerai nitramidine.
Si Ton fait un mélange d'amidon avec de l'acide nitrique, d'une densité de 1,5, au bout de quelques minutes, la disparition de l'amidon est complète, la liqueur conserve la teinte jaune de l'acide nitrique concentré, et aucun gaz ne se dégage. Traitée immédiatement par l'eau, elle laisse précipiter la nitramidine tout entière, et la liqueur filtrée donne par l'é vaporation , à peine un résidu sensible. Si
ABID05; FÉCTHLIS, DBXTRI1CE. gl
an lien d'opérer la précipitation par l'eau aussitôt après la dissolution de l'amidon, on abandonnait la liqueur A ellemême dans un vase ferme, elle se colorerait peu à peu et affecterait les teintes diverses d'un mélange d'acide nitrique et de deutoxyde d'azote.
L'eau y forme alors un précipité de nitramidîne,dont la quantité diminue de plus en plus avec le temps, au bout de deux jours et souvent même de quelques heures, elle cesse entièrement de se troubler. La xyloïdine a été détruite et transformée complètement en un nouvel acide que l'évaporation présente sous la forme d'une masse blanche solide, incrystallisable , déliquescente, dont le poids est beaucoup plus considérable que celui de l'amidon soumis à l'expérience. Du reste, il ue se produit ni acide carbonique , ni acide oxalique pendant cette réaction.
La nilramidine, premier produit de l'acide nitrique sur l'amidon, résulte de la réaction, atome à atome, de ces deux corps.
La nitramidine est très combustible : à la température de 180°, elle prend feu, brûle presque sans résidu et avec beaucoup de vivacité. Celte propriété a conduit M. Pelouze à la proposer pour plusieurs applications dans l'artillerie (1).
En plongeant du papier dans l'acide azotique à 1,5 de densité, l'y laissant le temps nécessaire pour qu'il en soit pénétré, ce qui a lieu en général au bout de deux ou trois minutes, puis l'en tirant pour le laver à grande eau, on obtient une espèce de parchemin impénétrable à l'humidité , et d'une extrême combustibilité. Le même effet a lieu sur les tissus de toile de coton.
Le papier ou les tissus qui ont subi l'action de l'acide
(1) DanT la préparation des feux des mines et des pièces d'artifice , les papiers et cartonnages, rendus ainsi imperméables et très combustibles, aursieift «ne grande ut&ité sans doute.
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azotique , doivent leurs propriétés nouvelles & la nitramidine qui les recouvre.
Dans la composition de la nitramidine , l'amidon ou la cellulose ayant perdu deux atomes d'hydrogène, remplacés par un équivalent de vapeur nitreuse, il en résulte
C24 N18 O10 un composé de la forme . 2ft4 C'est une modification
de l'amidon, où un équivalent d'hydrogène se trouve remplacé par un équivalent de vapeur nitreuse; mais c'est toujours un corps du même type que l'amidon.
3425. Un des caractères lès plus curieux de l'amidon consiste dans sa coloration bleue ou violette sous l'influence de l'iode.
Cette couleur est d'autant plus intense, plus rapprochée du bleu pur, et plus stable , que l'amidon est plus agrégé.
L'effet de la désagrégation graduelle de la substance amylacée lui fait prendre des nuances violettes virant de plus en plus au rouge. De même, aux premiers degrés de son agrégation naissante dans les plantes, l'amidon développe, sous l'influence de l'iode, des nuances rougeâtres d'abord, puis violettes , puis enfin bleues.
Si l'on verse sur de la fécule i l'état normal une solution très affaiblie d'iode, la coloration en bleu est d'abord assez superficielle, pour que les grains conservent leur transparence sous le microscope.
De plus fortes proportions d'iode augmentent tellement l'intensité de la coloration, que les grains semblent noirs et opaques, lors même qu'ils ont seulement un centième de millimètre*, la combinaison et la coloration ont pénétré jusqu'au centre tous les grains bleuis. Lorsqu'on opère la décoloration de ces grains à l'aide de l'ammoniaque sous le microscope, on voit les couches extérieures perdre les premières leur couleur, puis le phénomène gagner graduellement jusqu'au centre.
La fécule exempte de toute altération, désagrégée dans
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mille fois son poids d'eau patf une température (de 100% donne une solution qui, filtrée, acquiert une belle teinte bleu indigo par l'iode*, un excès du réactif par sa propre coloration jaune, fait virer la nuance au vert.
Une foule d'altérations et l'influence du faible degré d'agrégation dont les jeunes grains d'amidon quoique entiers ne sont pas toujours exempts,' donnent à la matière amylacée la propriété de se teindre en rouge fauve par l'iode, en sorte que le mléange des parties plus ou moins altérées ainsi, donne diverses nuances de violet»
Les divers degrés de désagrégation et de solubilité obtenus en traitant la fécule, soit par une température comprise entre 200 et 220°, soit par l'acide suif uri que concentré ou étendu, soit par la diastase en arrêtant chacune de ces réactions à différents termes, donnent, avec un léger excès d'iode , des colorations violettes virant de plus en plus au rouge.
Au premier moment la solution d'iode produit une coloration bleue en se combinant aux parties le moins désagrégées; de nouvelles additions d'iode font virer la nuance au violet de plus en plus rougeâtre.
Les solutions alcalines de soude et de potasse altèrent évidemment moins la fécule qu'une haute température , que les acides forts ou la diastase, par dans le premier cas le liquide conserve une consistance mucilagineuse prononcée. Cette moindre désagrégation se manifeste aussi par l'iode qui donne encore des nuances bleues avec ces produits.
5426. La lumière exerce une action décomposante sur la solution d'iodure d'amidon dans l'eau ; diffuse, elle affaiblit lentement la couleur bleue; mais cet effet se produit en quelques heures, lorsque la solution est exposée à l'action directe des rayons du soleil, la température étant de 50 à 40 degrés. Ce phénomène, comme l'a expliqué M. Gui* bourt (Journal de chimie médicale, t. III, 1829), est dû à la décomposition de l'eau, qui forme de l'acide iodhydri-
$4 AJUDÛH, FicCLB*, PBXT&IJB.
que, et à la volatilisation de l'iode*, noua verrons qu'il peut rester de l'iodure d'amidon non visible directement.
A 100°, en présence d'un excès d'iode, la coloration bleue se maintient. Par l'ébullition , comme l'a fait voir M. Lassaigne , et même à 66° l'iodure perd toute sa couleur bleue qu'il peut reprendre par le refroidissement. L'intensité diminuerait par la volatilisation de l'iode ou par la formation de l'acide iod hydrique si l'on prolongeait beaucoup l'expérience, La décoloration exige des températures plus élevées au fur et à mesure que l'on augmente les proportions d'amidon dans le liquide.
Si l'on prend une dissolution d'amidon contenant 7— de ce produit par exemple, et qu'on la bleuisse par l'iode, la liqueur portée à 90 ou 100° deviendra complètement incolore et limpide. Refroidie à 20 ou 25°, elle reprendra sa teinte, un peu affaiblie ; toutefois, on pourra recommencer plusieurs fois cette épreuve.
L'iodure d'amidon est opaque sous une épaisseur d'un centième de millimètre : on le constate aisément en interposant en ire l'œil et la lumière une solution de 1 gram. d'iodure dans 1000 centimètres cubes d'eau, contenue entre deux lames parallèles en verre, écartées de 1000 centièmes de millimètre ou d'un centimètre , puis s'assurant que la lumière n'est pas sensiblement transmise au travers de la coucbe liquide.
3427. L'ichthyocolle, battue, détrempée, lavée i froid et délayée dans la solution d'iodure, entraîne ce composé bleu dans le réseau qu'elle déploie au milieu du liquide. On s'en assure par le filtre, qui retient toute la substance bleue.
Tous les acides , les composés binaires neutres et les sels, essayes, coagulent cet iodure avec une énergie et des phénomènes variés.
Nous citerons entre autresles acides sulfurique, azotique, çhlor hydrique ^ les chlorures de calcium, de baryum, de
ÀMIDOIf , FÉCULES, DEXTAIXIS* 96
sodium; les sulfates de chaux, de fer, de cuivre, de potasse ; l'oxalate et l'hydrochlorate d'ammoniaque. Ainsi , les acides qui dissolvent l'amidon libre contractent l'amidon uni i l'iode, comme si la combinaison de ces deux corps eût modifié leurs propriétés.
De très faibles proportions de tous les agents solubles que nous venons d'indiquer peuvent déterminer à l'instant cette séparation. Pour fixer les idées par des nombres, nous dirons : 1° qu'on l'obtient à l'aide d'une solution de sulfate de chaux neutre saturée, étendue de seize fois son poids d'eau pure et versée dans un volume égal au sien du liquide bleu foncé , préparé en ajoutant à froid un léger excès d'iode à la dissolution filtrée d'une partie de fécule de pommes de terre dans 400 parties d'eau; 2° qu'une solution contenant 0,0001 de son poids de chlorure de calcium mêlée, à volume égal, avec le même liquide bleu, provoque aussitôt la séparation d'un coagulum bleu. Celui-ci, dans ces deux cas, occupe longtemps, il est vrai , presque tout le volume du mélange, ne laissant voir que par des intervalles minces, et près de la superficie, le liquide diaphane interposé.
Parla congélation, on obtient la contraction et l'élimination complète du composé bleu , même dans un liquide qui en contient moins que la millième partie de son poids. Ce phénomène se manifeste aussi par un simple abaissement de la température à zéro, sans congélation. Dans ce dernier cas, les flocons restent quelquefois tellement volumineux dans trois ou quatre cents fois leur poids d'eau qu'ils occupent toute la hauteur du liquide. Or, bien qu'ils se trouvent pendant plusieurs jours en contact par une énorme surface avec l'eau à 12 ou 15°, il ne s'en dissout pas la moindre trace : un filtre les retient tous, et le liquide en sort sans coloration bleue.
5428. Si une altération a eu lieu dans la solution aqueuse d'amidov *vwt l'additiçm de l'iode; soit par le temps., soil
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par une ébullition trop prolongée, l'iodure d'amidon se sépare incomplètement, et sa coloration par l'iode est différente; il est violet.
Après les réactions à froid ou à chaud des acides forts et de la diastase , les proportions de la substance bleue précipita ble, diminuent rapidement et d'autant plus que la nuance rougeâtre, signe certain d'une altération plus avancée , domine davantage.
Toute précipitation de l'amidon par le froid, les acides et les sels, cesse lorsque la substance amylacée est altérée au point de donner avec l'iode une nuance de violet rougeâtre. A plus forte raison, lorsque plus atténuée, elle donne une coloration sensiblement rouge.
L'amidon, combiné avec l'iode, retient sensiblement dans le vide à 15°, autant d'eau que l'amidon libre dans les mêmes circonstances.
Si l'on opère sa dessiccation très lentement dans le vide, en poussant jusque à 220 degrés, il se dégage d'abord de l'iode, puis le dégagement cesse; après le refroidissement dans le vide , la matière est encore d'une nuance très foncée; si l'on ajoute un peu d'eau, puis qu'on dessèche de nouveau en portant lentement à 220°, un nouveau dégagement d'iode a lieu, mais la nuance est très foncée encore. L'iodure , épuisé ensuite par l'eau, ne cède que 0,02 environ de substance soluble , mais se colorant en violet par l'iode.
Ainsi , une très forte proportion de l'amidon est préservée par l'iode de l'altération que cette haute température eût complètement opérée. La plupart des grains restent d'un bleu opaque presque noir. Ceux-ci résistent aux alcalis et aux acides concentrés à froid, et ne s'attaquent que lentement à chaud par l'acide sulfurique concentré, qui alors dégage de l'acide sulfureux. Une stabilité aussi grande, donnée à l'amidon par l'iode , prouve qu'une combinaison réelle s'est formée entre ces deux corps.
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3429. Si Ton agite dans un tube à froid une solution diode dans l'alcool anhydre, avec de l'amidon séché de 100° â 450° dans le vide, il ne s'opère immédiatement aucune combinaison, l'amidon reste blanc, et la solution alcoolique conserve sa couleur sans perte; si alors on ajoute quelques gouttes d'eau au mélange, la combinaison a lieu sur le champ, et les grains d'amidon deviennent aussitôt d'an violet de plus en plus foncé.
Réciproquement, si l'on agite de la fécule bleuie par un excès d'iode, dans vingt fois son poids d'alcool anhydre, el qu'on renouvelle plusieurs fois celui-ci , les grains d'amidon perdent à chaque fois une nouvelle quantité d'iode, mais très lentement 5 après avoir renouvelé huit ou dix fois l'alcool, la coloration de plus en plus affaiblie, aura viré au violet rougeâtre, et plus des 0,8 de l'iode auront été séparés de la fécule.
Si l'on agit à la température de l'ébullition de l'alcool, aucun des grains n'est déformé, la décoloration est plus rapide, et dans tous les cas, on observe sous le microscope une décoloration beaucoup plus avancée sur les pi us jeunes grains, qui sont devenus diaphanes et rosaires.
Après avoir desséché l'iodure d'amidon par une température soutenue de 100° dans le vide, si on le laisse refroidir, on pourra s'assurer, en l'observant au microscope dans l'alcool anhydre, que ses grains, violets, opaques, sont intacts* Mais alors, si l'on y ajoute de l'eau froidesoit pendant qu'il est encore mouillé d'alcool , soit à nu , on verra aussitôt un grand nombre de grains se rompre, s'exfolier; une partie même de leur substance se désagrégera dans le liquide et prendra des nuances violettes , rougeâtres, tandis que les couches exfoliées, acquerront en s'hydratant des nuances très rapprochées du bleu.
Un équivalent d'iode peut teindre dix équivalents d'amidon ; les poids sont entre eux comme 7 : 92, et les volumes comme 1 : 12. La combinaison intimé de ces deux
vi. 7
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corps admise par M. Payen , repose sur les propriété» nouvelles du composé , et notamment sur sa résistance à la chaleur, qui est telle, que la substance organique peut être soustraite à la conversion en dextrine , perdre avec l'iode son eau de composition > et se réduire presque çn charbon sans changer de forme. La stabilité de l'iodure bleu, étendu dans l'eau froide, et sa grande contractilité sous diverses influences, prouvent encore une attraction véritable entre ses composants.
Les nuances les plus rapprochées du bleu sont produites par l'amidon pur dissous dans l'eau, mais point altéré comme il le serait par la diastase ou les acides forts.
Tous les moyens qui altèrent l'agrégation des particules amylacées diminuent leur attraction pour l'iode; aussi ne peut- on en obtenir que des nuances violettes, Lorsqu'enfin la structure intime des particules d'amidon disparait sous une division telle que toutes les propriétés contractiles s'évanouissent, la faculté de se colorer par l'iode disparaît aussi; l'amidon est changé en dextrine.
Nous voyons donc que l'iode peut exercer sur l'amidon une action variable; il y a combinaison ou désagrégation, suivant qu'on opère à froid ou à chaud, suivant qu'on élimine l'eau avant d'élever la température, ou bien qu'au contraire on fait simultanément réagir l'eau, l'iode et la chaleur; il doit donc se produire, surtout à chaud, des résultats complexes.
3430. L'action du chlore, bien plus énergique, semble être toujours décomposante; en effet, une solution neutre de chlorure de chaux, même à froid, attaque l'amidon. Son action, très prolongée , le transforme en acide carbonique et en eau: il se forme du chlorure de calcium* L'excès de chlorure de chaux , attaqué par l'acide carbonique , donne du carbonate de chaux qui se dépose et du chlore qui se dégage, et dont une partie prend part à la réaction sur l'amidon. Si l'on ne renouvelle pas la solution de cbio«.
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nire, elle s'âflaibHt et agit si lentement , qu'au bout de plusieurs mois la plus grande partie des grains de fécule, tus sous le microscope , paraissent entiers et laissent apercevoir toutes leurs couches concentriques. Avec le chlorure de chaux en excès et bouillant faction est instantanée.
5451. Les acides faibles dissolvent l'amidon et donnent ainsi un liquide transparent et très fluide. En faisant bouillir cette dissolution pendant quelques heures tout l'amidon disparaît. La liqueur qui se teignait en bleu par l'iode, de- Tient peu à peu capable de se teindre en violet , puis en pourpre. Enfin l'iode ne la colore plus. A cette époque, l'amidon a disparu ; à sa place on trouve de la dextrine d'abord , puis du sucre de raisin ou glucose.
Non seulement, le3 acides minéraux énergiques produisent cet effet sur l'amidon, mais les acides oxalique, tartrique, dtTique et la plupart des acides organiques, même à faible dose, sont dans le même cas.
Le tannin se rencontrant souvent avec l'amidon, ses réactions méritaient une attention particulière. Les liquides aqueux, diaphanes et froids, qui contiennent l'amidon, offrent, avec lui , à de légères modifications près, les phénomènes suivants :
La solution de tannin les trouble et produit ensuite un précipité qui se réunit en flocons allongés, gris, opaques, puis en magma au fond du vase.
Les mêmes liquides , préalablement bleuis par l'iode , sont subitement décolorés par la solution de tannin : un précipité grisâtre se dépose ensuite.
La solution de tannin empêche complètement les réactions de la diastase sur l'amidon.
Si l'on fractionne les solutions d'amidon troublées par le tannin, et qu'on observe une partie de chacune d'elles sous l'influence de la chaleur, on verra qu'elles deviennent toutes limpides, par des élévations de température qui varient avec la proportion du composé ; elles reprennent leur opacité par le refroidissement.
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Ainsi, le liquide contenant déjà assez de précipité pour être opaque à 20° dans un tube de 6 millimètres, devient diaphane, chauffé à 36° -, refroidi à 30°, il commence à se troubler et à reprendre graduellement son opacité première. Ces derniers phénomènes reproduits plusieurs fois avec le même liquide sont encore analogues à ceux que présente Piodure bleu sous l'influence des variations de température.
3432. Les alcalis, potasse et soude, dissolvent l'amidon et produisent d'abord son bydjatation et son gonflement immédiats. Les autres bases se combinent avec lui, mais pour former des composés solubles.
Si l'on verse une solution de baryte dans un empois, même très léger, celui-ci offre aussitôt deux parties distinctes ; l'une très liquide; l'autre ayant acquis par la séparation de l'eau une forte cohésion, présente une masse dure, tenace, élastique , très difficilement perméable-
Lors même que l'amidon est dilué dans une grande quantité d'eau, et qu'il est séparé des parties les plus agrégées à l'aide d'une filtration, il éprouve par la solution de baryte une contraction telle qu'il en estprécipité à l'instant; des flocons agglutinés s'attachent aux parois du vase.
Mais dès que la combinaison avec la baryte a détruit la forme spongieuse contractée par l'amidon , la dissolution du produit s'effectue dans la même quantité d'eau, au milieu de laquelle la précipitation avait eu lieu d'abord.
Ce phénomène de précipitation est fort remarquable ; car il est dû à une réaction dont le produit final constitue une combinaison soluble.
Le sous-acétate de plomb donne avec l'amidon rapidement hydraté, dissous et filtré, un précipité insoluble, même dans un -excès d'eau.
L'eau de chaux précipite aussi l'amidon en flocons variables , suivant l'état d'agrégation ou de division de cette substance.
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Les solutions de sulfate de cuivre , de persulfate de fer, de chlorure de baryum et de beaucoup de sels, ne précipitent pas l'amidon dissous à chaud, refroidi et rendu limpide par la filtration.
DIASTASE.
5433. Parmi an si grand nombre de réactions susceptibles de bien caractériser l'amidon, et de démontrer sa présence et ses proportions , aucune n'est aussi remarquable , aussi spéciale que celle de la diastase qui nous reste à décrire.
On désignesous ce nom une substance solide, blanche, amorphe, insoluble dans l'alcool pur, soluble dans l'eau et l'alcool faible. Sa solution aqueuse est neutre et sans saveur marquée*, elle n'est point précipitée par le sous-acétate de plomb -, abandonnée à elle-même elle s'altère plus ou moins rite , suivant la température atmosphérique , devient acide et perd son énergique action sur la fécule. A l'état sec et pulvérulent, la diastase se conserve long-temps; toutefois, au bout de deux ans elle peut avoir perdu sa propriété principale.
La diastase n'exerce aucune action sur les teintures végétales. Elle ne modifie pas l'albumine, le gluten, le sucre de canne, la gomme arabique, finuline et la cellulose , fortement agrégée (i).
Mise en présence de la fécule hydratée à chaud, elle la dissout et l'isole de la plupart des principes immédiats , ainsi que de tous les corps insolubles auxquels elle serait mêlée. De même, elle met en évidence les corps étrangers
(1) La diastase détermine la dissolution et la conversion en sucre d'une proportion de fécule soixante fois pln^coVsitfer&ilé ^ufe' celle opérée dans le rame temps par l'aide ^fÉvi<^el;^<^^uiJ,iH^I^é'&^rt■e, J>art, ce dernier corps U^t^nne, cpnnrièttyn^nfc en^sliare^analo^qe' à celui du raisin, les quatre substances précédentes sur lesqueUe la diastase. est
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adhérents à l'amidon. Cette singulière propriété de séparation justifie bien le nom de diastase donné à la substance qui la possède et qui exprime précisément ce fait.
Dans le traitement de la fécule par la diastase, la fécule se convertit en dextrine, et l'opération convenablement suivie, donne la dextrine la plus blanche et la plus pure* La solution de diastase en présence delà dextrine, convertit à son tour et complètement cette dernière substance en sucre ou glucose.
Il faut que la température soit maintenue durant le contact de 65 à 75°, car, si l'on chauffe la solution de diastase jusqu'à TébulUtion , elle perd tout pouvoir spécifique et ne possède plus la faculté d'agir sur la fécule ou sur la dextrine.
La diastase se développe dans les semences d'orge, d'à* voine et de blé germes, près des germes, mais non dana les radicelles; elle n'existe ni dans les racines ni dans lea pousses de la pomme de terre, mais seulement dans le tubercule, près et autour de leur point d'insertion. C'est précisément l'endroit où l'on conçoit que sa réaction paisse être u ile pour dissoudre la fécule. Elle y est généralement accompagnée d'une substance azotée, albumineuse , qui, comme elle , est soluble dans l'eau et insoluble dans l'alcool. Mais celle-ci se coagule dans l'eau à la température de 65 à 75°, n'agit ni sur la fécule ni sur la dextrine, est précipitée de ses solutions par le sous-acétate de plomb , et enfin elle est éliminée en grande partie par l'alcool avant la précipitation de la diastase.
On a encore retrouvé la diastase soua les bourgeons de l'aylanthus glandulosa, où la présence de l'amidon a été reconnue d'ailleurs.
Les pommes de terre, non plus que les céréales avant la {jenninat^n^p^fp^ijLjçpnentpasde diastase. .'. 0#. j'^gaU, de i'orgp gfrautiCtol'ien en obtient d'aatant phia<yae \m (ftrniinalkm a évi pto* ' routière , et qu'en & * cWVef dppfcot fà gemmule s'est plus approchée d'une
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longueur égale à celle des grains d'orge eux-mêmes (1).
5434. Pour l'extraire, on fait macérer l'orge germé réduit en poudre dans l'eau à 25 ou 30° pendant quelques instants ; on soumet le mélange pâteux à une forte pression, et l'on filtre la solution trouble. Le liquide clair est chauffé dans uu bain-marie à 75°. Cette température coagule la plus grande partie de la matière azotée , qu'on doit séparer alors par une nouvelle fikration; le liquide filtré peut servir à différents essais comme diastase brute. H renferme ce principe actif avec un peu de matière azotée, de substance colorante, et une petite quantité de sucre. Pour séparer ces derniers corps, on verse, jusqu'à cessation de précipité, de l'alcool anhydre dans la liqueur* la diastase y étant insoluble , se dépose en flocons qu'on doit recueillir et dessécher à une basse température, afin de ne pas l'altérer *, il faut surtout éviter de la chauffer humide jusqu'à 90 ou 100°. On l'obtient plus pure encore en la dissolvant dans l'eau et la précipitant de nouveau par l'alcool, surtout si l'on répète ces solutions et précipitations deux fois. Le charbon d'os n'altérant pas les solutions de diastase, ou pourrait l'appliquer à leur décoloration.
Ou prépare aussi la diastase exempte de la. matière azotée étrangère, a&a* coaguler celle-ci, par la chaleur, mais en faisant intervenir seulement plusieurs précipitations à fode de l'alcool* Après chaque précipitation ,. il se dissout moins de celte substance et la diastase devient de plat eo plu» blanche et ptite.
On écrase donc dme un HMStie* de l'orge fraîchement germé, on» l'humecte avec eiwkroft moitié de son poids d'eau, on soumet ee mélange à une forte pression. Le liquide qui en découle est mêlé avec assez d'alcool pour détruire sa viscosité et précipiter la plus grande partie de la matière
(1) L'orge germé des brasseurs contient rarenatt plus 4c deux à trois millièmes de son poids de diastase pure.
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azotée que Ton sépare à l'aide d'une filtration. La solution filtrée, précipitée par l'alcool, donne la diastase impure; on la purifie par trois solutions dans l'eau et précipitations par l'alcool en excès. Recueillie sur un filtre, elle est enlevée humide, puis desséchée en couche mince, sur des lames en verre dans un courant d'air sec ou dans le vide sec à 40 ou 45 . Cette opération peut être rendue plus économique en évaporant les solutions au bain-marie dans le vide au-dessous de 70°, avant de précipiter la diastase par l'alcool.
5435. Lorsque l'extraction de la diastase a été faite avec soin, son énergie est telle qu'une partie en poids suffit pour liquéfier et convertir en dextrine ou sucre deux mille parties de fécule.
Si l'on traite la fécule délayée à froid dans huit ou dix fois son poids d'eau , par 0,005 de diastase , en chauffant le mélange graduellement au bain-marie , la réaction s'opère surtout entre les températures de 70 à 80°; elle est telle souvent, que l'amidon se dissolvant au furet à mesure qu'il s'hydrate , les grains gonflés disparaissent successivement , et ce mélange n'acquiert pas un seul instant la consistance d'empois. On s'assure aisément avec la solution d'iode si la totalité de l'amidon est transformée, ce qui a lieu au bout de trois heures de réaction quand la diastase est bien pure.
Une légère proportion de substance amylacée reste quelquefois engagée dans le mélange, sans que sa présence soit décelée par l'iode; mais séparée du sucre par l'alcool, elle reste avec la dextrine et s'en isole ensuite , lorsqu'on dissout celle-ci dans l'alcool faible à 0,35 ou 0,4.
Dans la fécule préalablement hydratée, l'amidon gonflé ayant une cohésion moindre, est plus rapidement transformé par la diastase.
Lorsque, par exemple, une proportion suffisante de diastase est projetée dans l'empois épais, à la température
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de 70 à 75°, qu'âne vive agitation multiplie les points de contact où la réaction s'opère , la liquéfaction est presque subite.
Si on place dans une petite cavité, entre deux lames de verre, quelques, gouttes de solution étendue de diastase et plusieurs grains de fécule, et qu'on chauffe graduellement sous le microscope, en observant avec attention, on voit les grains se gonfler, puis s'évanouir aussitôt ; ils disparaissent tous successivement ainsi , dès que la réaction vive commence, entre 65 et 70*.
Après la réaction complète de la diastase , il ne reste plus d'insoluble que des traces de corps étrangers qui adhéraient à l'amidon , tels que des débris de cellules , de l'albumine, des carbonate et phosphate de chaux, de la silice, et parfois une huile essentielle à odeur désagréable. Ces matières varient suivant les différentes fécules et les soins apportés à leur épuration. Leur proportion excède rarement 0,01 , et parfois atteint à peine 0,001 du poids total (1).
Voici maintenant quelques observations intéressantes faites par M. Guérin , relativement aux circonstances diverses dans lesquelles la diastase peut réagir.
A une température de 70 à 75° environ, 100 parties d'amidon avec 1,000 parties d'eau , et 1,7 parties de diastase, ajoutée en deux fois, n'ont donné que 17 parties de sucre.
Il est résulté d'une deuxième expérience que 100 parties
(t) Pour débarrasser l'amidon de pommes de terre des corps adhérents à k superficie de ses granules , il suffit de le traiter alternativement par Facide chlorhydriqne étendu de 500 parties d'eau, la potasse ou la soude caustiques étendues de 2000 fois leur poids d'eau , et l'alcool. On a soin d'opérer un lavage complet à l'eau pure et chauffée de 40 à 50°, après la réaction de chacun de ces agents. L'amidon est alors d'une blancheur éclatante ; il se dissout sans reste appréciable dans l'eau , par la diastase comme par l'acide sulfurique. On pourrait ajouter aux agents épura tours l'acide acétique fort et l'eau saturée d'ammoniaque, qui n'attaquent point la fécule.
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d'amidon, converties en empois arec 3,900 parties d'eau, pu Î8 mêlées avec 6,15 parties de diastase, dissoutes dans 40 parties d'eau, fournissent, entre les températures de 60 et 65% environ 87 de sucre.
M. Dubvunfant est parvenu à convertir toute la fécule en sucre, en augmentait la quantité d'eau et celle d'orge germé.
La réaction de la diastase a Heu dans le vide; à 90° et après vingt-quatre heure», 13,35 de diastase produisent , avec 100 parties d amidon- eouverti en empois, 77,64 de sucre. À froid, la diastase fluidifie encore l'empois $ à 0°, même, un résultat semblable eut lieu, et 100 parties d'à* midon fournirent 13 de aucfe, que l'on détermina par les produit» de la fermentation. C'est sans contredit un résultat surprenant que la diastase, qui n'est ni acide ni alcaline, paisse liquéfier et saecbarifier aussi rapidement l'empois, à la température de la glaee fondante.
En£n, eu prévenant la congélation à Farde du sel marin, M. Guérin est parvenu à voir que la diastase fluidifie l'empoi» d'amidon entra —12° et — 5°, et qu'il ne se produit pa* la Moindre quantité de encra dans ce cas, mai» bien exclusivement de la dentrmtw
5436. Lorsque la rénatkm da la diaslasa sur Pamtdon ne laisse plus aucune particule coloraUe en violet-roogeâtre par l'iode, k produit contient d» la dextrmeet du glueoae»
Pour obtenir la dextrim pnae, il faut dissoudre la masse par l'alcool faible, précipiter par l'alcool, et répéter jusqu'à dix fois cette épuration; alors elle se dessèche sans adhérer aux corps polis,, tandis que- son mélange avec le glucose adkère au verra et à la peacelaim, au point que de»» séehé on ne Fenlèvu qu'avec peine et en arrachant les parties superficielles de la substance des vases.
Voici d'abord les caractères commune à ces deux substances et qui le» distinguant de l'amidon.
Elles sont très solubles dans l'eau et dans l'alcool faible;
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daùs l'eau, elles ne sont pas précipitée* par le tannin, le sous-acétate de plomb , la ehaux ni la baryte; l'iode ne les colore pas en bleu.
Le charbon d'os, ni l'alumine en gelée, aucun des composés binaires, des acides, des oxydes, des sels métalliques, soit neutres, soit à réaction acide ou alcaline, essayés isolément, ne précipitent le glucose ni la dextrine ainsi obtenus. L'alcool à 95 centième» ou anhydre ne dissout ni l'un ni l'autre.
Toutefois, les propriété» caraefériftNfue» suivantes séparent nettement l'un de l'autre ces deux produits de la réaction de la diastase:
Le glucose est dissous par l'alcool à 84 centièmes, tandis que la dextrine e» est précipitée. Celle-ci est très soluble dans l'alcool à 0,30, moins dans l'alcool à 0,45, et insoluble dans l'alcool à 0,80.
Le glucose offre une saveur sucrée, tandis que la dextrine, légèrement mueilagnieare, est sans saveur.
Sous l'influence de la levure, de l'eau et d'une température convenable, le glucose se transforme en alcool et en acide carbonique. Placée dans les mêmes circonstances, la dextrine ne donne pas d'alcool*, c'est elle qui communique à la bière sa propriété mucilagineuse , qui retient l'acide carbonique. C'est done elle qui rend lamousse persistante, dans la bière obtenue par la diastase et la fécule, ce qui la distingue de celle qu'on a essayé de préparer avec d'autres matières sucrées , contenant peu ou point de substances gommeuses. C'est encore à cette matière que l'on doit attribuer les effets de la bière dans quelques applications à la peinture, effets reproduits et variés dans les applications de lec dextrine.
La dextrioe, sous Finfluence de quatre à cinq volumes d'eau, aiguisée d'un centième d'acide sulfurique, chauffée à f 00*, se transforme en glucose identique avec celui que produit la diastase.
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Enfin, les expériences de M* Biot ont prouvé que la dextrine obtenue par la diastase exerce une déviation à droite sur le plan de polarisation de la lumière, au même degré pour des masses égales, que l'amidon à l'état normal.
Les sucres obtenus de l'amidon par la diastase ou par l'acide sulfurlque , et celui de diabète, que j'ai désignés sous le nom de glucose, sont doués tous trois d'un même pouvoir de rotation à droite $ mais ils l'exercent avec une intensité considérablement moindre que la dextrine.
3457. En comparant la composition de la substance amylacée et celles de ces deux dérivés, on peut concevoir l'espérance de faire naître un corps intermédiaire du plus haut intérêt.
En effet, l'amidon ainsi que la dextrine peuvent se représenter par la formule :
OH
Le glucose provenant de l'hydratation de l'amidon est représenté par
tandis que le sucre de canne, soit crystallisé, soit uni à la chaux ou à la baryte, équivaut à
CSÎ, H», 0",
c'est & dire que le sucre de cannes constitue une combinaison exactement intermédiaire entre le point de départ , amidon ou dextrine, et le produit définitif, c'est à dire le glucose au maximum de dessiccation.
Il semble donc que, pour changer la fécule amylacée en sucre de canne, il suffirait d'arrêter à point son hydratation, de ménager les proportions des agents ou les circonstances de l'expérience , de manière à tomber directement sur ce corps intermédiaire si précieux sous tous les rapports.
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FABRICATION DB l'aMIDON.
Les matières premières employées à la confection tU»s amidons du commerce, sont ordinairement les farines de blé, de seigle et d'orge, et les remoulages de ces farines. On peut encore, sans inconvénient, se servir de farines altérées et impropres à la nourriture de l'homme ; car si dans ces produits, le gluten, l'albumine, le sucre, ont subi des changements, l'amidon, presque en totalité, y est resté intact.
11 existe deux procédés bien distincts pour séparer l'amidon du gluten; l'un, le plus ancien, et le plus employé encore, consiste à altérer profondément les farines, par une longue fermentation; le gluten est rendu soluble et l'amidon peut facilement, mais non sans perte, en être séparé -, il devrait être réservé pour le traitement des matières premières déjà avariées. L'autre procédé, plus nouveau, évite les longueurs, l'insalubrité et les pertes occasionnées par une fermentation putride , et n'exige en retour qu'un peu plus de main-d'œuvre ou une action mécanique* Dans ce dernier cas, comme nous le verrons, le rendement en amidon est plus considérable, et le gluten intact peut servir à différents usages.
1° Extraction de T amidon par fermentation.
3438. Ce procédé consiste à délayer, aussi bien que possible , la farine dans des eaux sûres provenant de précédentes opérations. Ces eaux, rendues acides par la production d'un peu d'acide acétique et lactique provenant de la fermentation du sucre que contiennent toujours les farines , renferment en outre des matières organiques qui servent de levain pour déterminer ou activer la fermentation*
Quinze à trente jours , suivant la température , sont nécessaires pour rendre le gluten entièrement soluble; les
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eaux contiennent alors des acides carbonique, sulfhydrique, acétique et iaotkjae, de l'acétate d'ammoniaque,' des matières azotées , du phosphate de chaux , de la dextrine , et du gluten soluble.
La fermentation étant terminée, rien n'est plus facile que de séparer l'amidon.
Trois lavages successifs par repos et décantation, tels que ceux qu'on fait subir à la fécule pour la séparer des matières étrangères , enlèvent le gluten , les autres parties solubles, et les substances très divisées en suspension. Quand la dernière eau sort claire , on délaie de nouveau l'amidon brut dans de l'eau pure , et on le passe à travers un tamis de 70 à 80 mailles au pouce carré, qui retient les débris de tissu végétal et la plupart des matières étrangères insolubles. L'amidon, délayé de nouveau, est épuré plus complètement par un secdhd tamisage au travers d'un tissu de soie moitié plus fin que le précédent. On laisse déposer, et avec une spatule on enlève la couche supérieure qui contient encore quelques substances brunes légères ; l'amidon est alors égoutté dans des caisses percées de trous, ou des paniers recouverts intérieurement d'une toile. On complète l'égouttage en renversant les pains sur une aire épaisse en plâtre, puis on les découpe en quatre morceaux réguliers de 8 centimètres d'épaisseur sur 20 à 30 de hauteur et de largeur, en divisant le pain circulaire suivant deux lignes diamétrales à angles droits. Ces briques sont exposées pendant vingt-quatre 4 trente«six heures, si le temps est beau, dans un séchoir i sir libre , semblable A ceux oà s'opère la dessiccation de la fécale* Quand la surface des pains corn* menée à s'écailler légèrement, il est temps, si l'on vest obtenir des aiguilles , d'envelopper les pains dans du papier maintenu par de petites ficelles, et de terminer la dessiccation dans une étuve à oournnt d'air chaud.
Dans cette dernière dessiccation, il faut prendre les mêmes précautions que celles qui seront indiquées pour la fécule,
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c'est à dire que la température graduellement élevée ne doit pas, dans le commencement, dépasser 40° ; elle peut être ensuite portée, sans aucun inconvénient, jusqu'à 50, 60 et même 80*. Sans cette précaution, l'amidon gonflé s'hydraterait en formant un empois difficile i dessécher, et qui d'ailleurs ne remplirait plus le but qu'on se propose.
Les aiguilles obtenues sont d'autant plus grandes que les pains sont plus gros/ Cette forme en aiguilles que prend l'amidon, provient du retrait régulier et uniforme qu'éprouvent les pains quand la dessiccation est bien ménagée. On divise au contraire l'amidon comme la fécule, sur les tablettes de l'étuve , lorsqu'on ne se propose pas de l'obtenir en aiguilles.
Extraction de t amidon par lavage.
3439. Ce nouveau procédé, dû à M. Emile Martin, de Vervins, consiste à faire une pâte de la matière dont on veut extraire l'amidon, et i soumettre cette pâte à un lavage continusur un tamis en toile métalliquen°120* On obtient, d'une part , dans le liquide, l'amidon suspendu, et la matière sucrée dissoute; de l'autre, sur le tamis, le gluten sans altération, si l'on opère sur de la farine de froment de bonne qualité.
La pâte se fait de la même manière que pour la confection du pain, mais on la tient un peu plus ferme; on emploie environ 40 d'eau pour 100 de la farine employée. On laisse reposer la pâte pendant une demi-heure en été, et une heure ou deux en hiver , avant de la laver , afin de bien hydrater le gluten.
La pâte faite avec les farines les plus belles peut être lavée vingt minutes après sa confection en été ; les farines très grossières exigent un temps plus long, et qui peut varier de deux à six heures.
Le lavage de la pâte se fait sur une Cuve à' eau
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convenablement disposée et proportionnée au nombre de laveurs qu'on veut employer. Au dessus d'elle, est placé un tamis métallique n° 120, doublé pour plus de solidité d'une toile n° 15, et ayant des rebords de 20 centimètres à peu près. Au dessus du tamis, un tube percé de trous injecte de nombreux filets d'eau très fins sur presque toute sa surface. Un robinet, qui alimente ce tuyau, règle à volonté l'écoulement.
Pour commencer l'opération, on remplit la cuve d'eau claire , fraîche en été autant que possible ; le laveur, ou la laveuse, car une femme peut aussi faire ce travail , prend un morceau de pâte , de 5 kilogrammes environ , et le présente sous le tube. Ensuite, le posant sur le tamis, il le malaxe avec les deux mains, d'abord doucement, puis à mesure que le gluten se forme en filaments, avec plus de vivacité, jusqu'à ce que l'eau cesse de s'écouler blanchâtre.
Si la matière première employée n'est pas assez ricbe pour former une pâte liée qui résiste à la gerbe d'eau et* & la malaxation , tel est le cas avec les rebulets et les sons gras, aussitôt qu'elle est délayée sur le tamis, l'ouvrier prend une brosse molle et la promène dans le tamis de manière à faire passer l'eau à mesure qu'elle arrive ; l'opération faite, il ferme le robinet , fait égoutter la matière en la pressant légèrement avec la main , la jette dans un baquet, et recommence une nouvelle opération.
L'eau qui tombe sous le tamis entraîne tout l'amidon que contient la pâte. Le liquide est d'un blanc parfait, si la matière employée est riche ; mais comme il renferme toujours de petites proportions de gluten , on le soumet, dans une chambre chauffée à 20° environ , à une fermentation de vingt-quatre heures, aidée par le levain que produit l'espèce d'écume ou de levure de l'opération précédente.
On emploie pour purifie* et dessécher l'amidon les
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mêmes opérations et les mêmes précautions que nous avons indiquées pour l'ancien procédé.
Le froment de bonne qualité donnera par ce nouveau moyen , s'il est bien traité, 50 pour 100 de bel amidon ; par l'ancien procédé, il n'en donnerait, toutes choses égales d'ailleurs, que 40.
On obtiendra, en outre, de l'amidon gras, plus léger que le précédent, et que l'on a soutiré lors des dépôts et lavages. On laisse reposer ce second produit pendant deux ou trois jours, on le met égoutter sur des claier garnies de toiles dans un endroit très aéré ; quand il a acquis assez de consistance, on le découpe en morceaux, on termine la dessiccation à l'air libre ou à l'étuve, et on obtient ainsi encore 10 pour 100 d'amidon de deuxième qualité , d'un très bon emploi pour apprêter les étoffes de couleur, surtout les nuances foncée» et grises. Dans quelques amidonneries, on fait de la bière avec ce produit pâteux , saccharifié par l'orge germé.
3(40. Le gluten frais obtenu par le lavage de la pâte de farine , forme d'ordinaire un peu plps du ^u?xt en poids de la farine employée. Cette proportion varie , du reste, suivant la nature des céréales $ dans tes blés du midi de la France , elle est un peu plus forte ; dans ceux de Sicile et de Barbarie, elle s'élève souvent à un tiers.
Ce gluten a besoin d'être nettoyé par un lavage qui lai enlève le petit son et quelques impuretés.
Sécbé, il perd les 3/s de son poids. Ses emplois assez limités, jusqu'à ce jour, pourront devenir nombreux par la suite. On ne petit guère l'employer à la panification qu'à iVtat frais , et dans les proportions de x/6 ou V4 au plus ; il rend le pain beaucoup plus nourrissant:
Joint à la fécule de pommes de terré seule, le pain que ce gluten forme est fade et lève difficilement \ mais , si Ton ajoute une assez forte proportion de pommes de terre cuites vi. 8
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-4 la vapçu* et écvaséçs,. 911 obtiçnt uu pain de bien meilleure qualité et se conservant bien,
Il est probable , comme l'ont laissé entrevoir les dernières expériences de M. Robinç, que les pommes de terre seules, bouillies, mélangées avec une certaine quantité de gluten qui en ferait un pain artificiel en augmentant leur qualité nourrissante , formeraient un aliment économique et d'une bonne qualité.
Le gluten, frais et pur, est encore propre à faire du v«n>micelle, en y ajoutant assez de farine , pour le dureir convenablement, il permet d'obtenir d'aussi bonne pâte à macaroni qu'en employant les plus belles farines de Wés d'Asie. La quantité de farine doit être calculée de façon à conserver la résistance du vermicelle au délayage.
Le gluten frais se conserve, sans altération, vingt-quatre à trente-six heures pendant l'été, et deux ou trois jours en hiver; passé ce temps, il s'aigrit et se liquéfie.
En cet état, il est encore très bon pour la nourriture des animaux ; il suffit de le pétrir avec du son pour en former des pains, qu'on cuit au four et qu on fait tremper quelques heures, à l'avance, povtt les employer.
Le gluten de SOOkilog^ de fartnepétoîe avec 75kilog .de son, donne 800 kilog. de pa*n. Les animaux le mangent encore avee phis de plaisir, si on ajoute à Ja pâte un peu de sel ou de mélasse de betteraves.
Le seul moyen de wnsittver;lQ*gtempaJe gUrteu $onsj*te à le dessécher à une douce tempérai^re. . ,
Sec ou frais, le gluten peut être employé paj.le* distillateurs avec beaucoup davantage , n.on &eu,lçmeflt pqw saccharifier les fécules , mais pour Qbtçiw avec Jes sirops de fécule , les mélasses , etc. , des fermentations promptes où il joue le rôle de ferment. j , ■
Abandonné à lui-même , à une chaleur die 15 à 18° pendant sept à huit jours:, le gluten devient aigre et perd son; élasticité j il eunit à l'eau , s'étend au pinceau, forme une
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Wntabl* eolk sans mauvaise odeur, qui peut se conserver
huit à dix jours. Cette colle peut être séchée dans une étuve et conservée pour l'usage.
Les eaux de lavage des amidonnerles contiennent tuâtes les parties solubles des farines , et entre autres la matière sacrée. On peut utiliser cette dernière en ajoutant à Veau une quantité de mélasse suffisante peur amener le liquide i 7 ou 8° au pèse sirop. On peut se servir dans le même but de X amidon gras saecbarifié avee de l'orge germé. On met en fermentation le mélange par une addition de levure ou de gluten, puis en distillant on peut retirer tout l'alcool.
Ces eaux peuvent enepre servir économiquement i fa* briquer de la bière ; pour eela on les amène également au degré convenable par use addition de sirop de dextrine eu de mélasse , puis on fait bouillir â hectolitres du jus avee 2 lulogt. de ta» houblon , et en termine 1* fabrication aomins à f ordinaire.
FABRICATION DE LA FECULE
34M . Depuis plusieurs années , la fécule a reçu de nouvelles et nombreuses applications, et son extraction donne lieu maintenant à une industrie d'une grande importance. On peut en juger lorsqu'on se rappelle que ce produit, d'une conservation extrêmement facile > peut , jusqu'à un certain point, remplacer la farine de blé, et met ainsi les pays qui cultivent la pomme de terre à l'abri de toutes chances de disettes, en faisant venir les années d'abondance au secoure de* apures, 4* stérilité.
Outre *qd wfcmge avec 1a fi*riw f 1» fécule sert à coufc tionner une fouie, de produite alimentaire* oQunjia sp\& tes nom* te seroqulq, tapiqk^, gçuau, etc., etc. Une des ^ppitcatioas \es plus importâmes de la fécule , est celle qui a pour but s* tran&fQrqwtiou en supre de raisin , pu glucose , et qui te fait servir sqqs cette farave à la préparation et ^ Vaa*eUon*t,k>n 4e trieurs botosqpa e\ liqueurs ulcqo-
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liques ; on en consomme pour cet usage des masses considérables.
Rien de plus facile que l'extraction de la fécule ; il suffit en effet pour l'obtenir de réduire, par un moyen quelconque , la pomme de terre en pulpe très fine , et de laver celle-ci sur un tami3 métallique ; la fécule , entraînée par l'eau traverse le tamis , tombe dans un récipient, et se rassemble par le repos au fond du vase. La pulpe épuisée, au contraire , reste sur le tamis et peut servir i différents usages , notamment à la nourriture des bestiaux.
Plusieurs lavages à l'eau pure enlèvent à la fécule les parties plus lourdes ou plus légères qu'elle ; la dessiccation , d'abord à l'air libre , puis dans une étuve à courant d'air chaud , finit par donner à ce produit l'aspect que tout le monde lui connaît.
Ajoutons que de toutes les plantes nutritives c'est la pomme de terre qui donne à surface égale de terrain le plus de matière sèche et utile ; on en jugera par le tableau suivant, qui indique pour un hectare la quantité de pommes de terre récoltée, comparativement à plusieurs autres
plantes :
Matière verte. Matière sèche.
Pommes de terre 21,000 kil. = 5,119 kil.
Topinambours 19,100 =3,859
Betteraves 28,000 =3,200
Navets 18,000 = 1,115
En blé 16 hectolitres = 1,200
La même étendue de terrain, comme on le voit, donne à peu près quatre fois plus de matière nutritive en pommes de terre qu'en blé. Par tous ces motifs, il serait inutile d'insister plus longtemps sur l'importance agricole de la pomme de terre ; personne n'ignore les services qu'elle a rendus dès son introduction en Europe, et tout le monde peut apprécier les services plus grands encore qu'elle est appelée à rendre depuis qu'elle a donné naissance à Fin-
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dustrie qui nous occupe, et par suite à une foule d'heureuses applications.
3442. La meilleure variété à employer dans la fabrication de la fécule , est celle connue sous le nom de patraque jaune -9 elle donne à poidsegallerendementmaximum.de fécule, facile à extraire.
Dans une grande usine, il est quelquefois nécessaire de conserver les grandes masses de tubercules dont on a besoin pendant la durée de la campagne ; on peut y parvenir avec des chances égales, par tous les procédés employés pour la conservation des betteraves ; nous renvoyons donc, pour les détails, à la fabrication du sucre indigène.
Les opérations nécessaires pour obtenir la fécule telle qu'on la connaît dans la consommation, sont au nombre de sept, savoir :
1° Lavage des tubercules ;
2° Râpage id.
5° Tamisage de la pulpe ;
4° Lavage de la fécule brute ;
5° Egouttage de la fécule lavée , 1° dans les bachots; 2* sur une aire en plâtre ;
6* Dessiccation de la fécule , 1° à air libre ; 2° dans une étuve à courant d'air chaud ;
7° Blutage de la fécule , mise en magasin , etc. Nous allons revenir sur chacune de ces parties, et leur donner tout le développement nécessaire.
Le lavage des pommes de terre s'opère absolument de la même manière que celui des betteraves , à la main , ou au moyen du laveur mécanique dont nous avons donné les dessins planche xaii.
Les pommes de terre, bien exemptes de terre et de cailloux , sont immédiatement portées dans une trémie qui les distribue peu â peu au cylindre dévorateur.
La râpe que l'on emploie est semblable à celle employée dans la fabrication du sucre indigène ; seulement les tuber-
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cules n'ont pas besoin d'être appuyés contre la cylindre dév orateur , le poids des pommes de terre contenues dans une trémie suffit pour que le râpage se produise d'une manière satisfaisante.
Une autre différence essentielle, c'est que les lamtis de scies doivent avoir des dents beaucoup plus tourtes » afin que toutes les cellules soient atteintes, et que la fécule puisse ensuite s'extraire par un simple lavage, et par un frottement aussi léger que possible* Nous ajouterons que les meilleures râpes seront toujours celles dont On pourra rechanger les lames facilement et sans perte de temps.
Outre la condition importante que nous avons signalée plus haut , les cylindres râpeurs fonctionnent d'autant mieux et donnent de la pulpe d'autant plus fine, que la vitesse qui leur est imprimée est plus grande ; ils font en général de 600 à 900 tours par minute , et comme ces cylindres ont à peu près 0m,50 de diamètre, ou lm,50 de pourtour, il s'ensuit que les lames se meuvent avec une vitesse de 900 à i ,550 mètres par minute.
Un seul cylindre des dimensions ci-dessus et d'une largeur de 0,40 (ou longueur des lames), faisant 800 tours i la minute, peut réduire en pulpe 44 i 15 hectolitres de pomme de terre par heure ; par un calcul facile à faire 4 on verra que, pour obtenir cette quantité de pulpe, il a fallu une surface dévorante égale à 29,000 mètres carrés par heure.
En général, les pommes de terre renferment de 15 à 33 pour 100 de fécule sèche, seulement 3 pour 100 au plus de tissu cellulaire $ le reste se compose d'eau et de quelques sels particuliers.
Le but du tamisage de la pulpe est de séparer la fécule de toutes les substances étrangères, et notamment du tissu cellulaire qui, étant plus grossier, reste sur le tamis au tra. vers duquel passe la fécule.
En sortant de la râpe, la pulpe se rend directement dans l'appareil destiné à effectuer cette séparation.
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3443. Plusieurs systèmes d'appareils ont été employés pour extraire aussi complètement que possible la fécule contenue dans les pommes de terre ; le plus ancien , qui est encore en usage dans quelques petites fabriques , est le tamis cylindrique de M. Saint-Etienne figuré pi. rxxxn. Ce moyen d'extraction, d'une assez grande simplicité, présente plusieurs graves inconvénients qui ont limité son emploi. En effet , il laisse beaucoup de fécule dans la pulpe et l'extraction n'est qu'intermittente , c'est à dire qu'à chaque instant il faut remplir l'appareil de pulpe neuve, et attendre pour en remettre de nouvelle que la première soit épuisée et expulsée du cylindre.
M. Laine a voulu éviter la perte de fécule et l'intermittence, en rendant d'une part l'appareil continu, et de l'autre en prolongeant le temps nécessaire à l'entière extraction delà fécule, sans cependant diminuer la vitesse du travail. Il y est parvenu au moyen de l'appareil connu sous le nom de tamis incliné , et qui est expliqué suffisamment dans les planches lxxxiii et lxxx:v et dans leurs légendes respectives. Comme on le voit, il se compose d'un plan incliné très long, formé de deux rangs de chassis métalliques placés au dessus d'une bâche de même longueur et divisée en compartiments. La fécule tombe du cylindre dévorateur dans un espace ménagé à la partie la plus déclive du plan incliné. Là, deux chaînes de Vancanson, sans fin, recevant leur mouvement chacune de deux tambours , l'entraînent sur les deux rangs du châssis et la conduisent , par une friction continuelle , jusqu'à la partie supérieure du plan incliné, où la pulpe épuisée est déversée au dehors. Des jets d'eau, ménagés sur toute la Ion-; gueur du plan incliné , injectent ce liquide sur la pulpe. La fécule entraînée à travers la toile métallique des châssis , tombe dans un des compartiments de la bâche et revient au moyen de tubes sur le châssis inférieur. L'eau se charge' de plus en plus de fëCute en passant successivement Sur tofus
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les châssis , et sort enfin du dernier compartiment de la bâche pour se réunir dans des cuves de dépôt.
Cet appareil, on le voit, est construit sur un principe très rationnel; d'un côté, en effet, l'eau se charge de plus en plus de fécule en rencontrant de la pulpe de plus en plus fraîche i d'un autre côté , au contraire , la pulpe de plus en plus épuisée est lavée par de l'eau de plus en plus pure.
Un inconvénient du tamis incliné, c'est la longueur considérable qu'il doit avoir pour que la pulpe soit bien épuisée ; à Neuilly , elle a été portée à 20 mètres ; cette disposition nécessite donc un emplacement très grand, et doit donner lieu à de fréquentes réparations.
M. Dailly , dans sa féculerie de Trappes , près de Versailles, a remédié en partie à ces inconvénients par l'adjonction d'un second tamis placé à 0,35 au-dessus du premier , et qui lui est à peu près parallèle. La pulpe arrivée à la partie supérieure de l'ancien tamis , beaucoup moins long que celui de Neuilly, est remontée sur le tamis supérieur, et elle redescend jusqu'au point de départ de la pulpe fraîche , toujours entraînée par la chaîne sans fin ; elle tombe alors dans une rigole qui la conduit au dehors.
Avec ce tamis perfectionné, double, on peut en 10 heures épuiser aussi complètement que possible 160 hectolitres de tubercules réduits en pulpe .11 reste toujours dans la pulpe épuisée S et 4 pour 100 de fécule du poids de la pomme de terre, qu'il ne serait pas possible d'enlever, même par des lavages énergiques. C'est que toutes les cellules n'ont pas été déchirées par la râpe. On voit par là quelle importance il faut attacher à la bonne construction des râpes , car , si elles étaient défectueuses , elles donneraient des déchets bien plus considérables que ceux que nous venons d'indiquer , et qui sont le minimum de ce que l'on peut atteindre maintenant.
La force exigée par la râpe et le tamis incliné est égale à quatre chevaux appliqués à un manège ; le travail, comme
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nous layons déjà dit, est de 160 hectolitres en 10 ou 12 heures.
3444. Plusieurs constructeurs de machines ont cherché à réunir les avantages de continuité et d'épuisement complet de la pulpe que présente le tamis incliné, dans des appareils plus simples , plus faciles à conduire et moins étendus que ce même tamis. Ils y sont plus ou moins bien parvenus dans les appareils que nous allons indiquer , et dont un ou deux sont très répandus et donnent de bons résultats. De nombreuses tentatives ont été faites dans la vue d'employer des cylindres analogues aux blutoirs pour la séparation de la fécule engagée dans la pulpe de pommes déterre ; les diverses modifications de ces blutoirs furent successivement abandonnées ; elles exigeaient trop d eau , étaient difficiles à nettoyer, et surtout n'épuisaient pas les marcs.
M. Yermer est parvenu i écarter toutes ces difficultés , en construisant un appareil, formé de trois tronçons de cylindres, garnis de toiles métalliques, mais de diamètres différents ; tous trois sont sur le même axe : le premier est le plus étroit, le second est le plus large, et le troisième, vers le bout duquel arrive la pente , présente un diamètre intermédiaire à ceux des deux autres. Le but de cette disposition est de rompre à plusieurs reprises, et sans que le travail cesse d'être continu , la direction de la pulpe de façon à la retourner et à l'ouvrir dans plusieurs sens tandis qu'elle chemine.
La pulpe arrive à la partie supérieure du plus petit cylindre, tombe dans l'intérieur, puis aidée par le mouvement de rotation imprimé au système des trois cylindres, et de plus par l'inclinaison donnée à ces mêmes cylindres , elle les traverse successivement et sort épuisée par l'extrémité du cylindre moyen.
La fécule entraînée par l'eau se réunit dans la bâche placée au dessous des trois cylindres , et se rend dans un second tamis cylindrique épurateur, qui retient une grande
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partie des débris de tissus et des corps étrangers qui échappent au premier tamisage.
Le tamis Vernier épuise assez complètement la pulpe , il fait autant d'ouvrage que le tamis incliné , n'exige pas plus de force, et tient beaucoup moins de place. Il est du reste employé dans un grand nombre de fabriques , où il donne de bons résultats.
M. Stolz , habile mécanicien de Paris, construit aussi un tamis cylindrique, d'un modèle particulier-, il se compose d'une portion de cylindre fixe, garnie de toiles métalliques faciles à démonter, et d'un axe faisant mouvoir des palettes et des brosses, qui agitent la fécule et nettoient continuellement le tissu métallique. Une injection d'eau continuelle aide axi départ de la fécule, qui se réunit dans une bâche placée au dessous du tamis cylindrique. Le tamis de M. Stolz peut épuiser aussi la pulpe de 160 hectolitres de pommes de terre en douze heures de travail ; pout ce nombre, il n'occupe en longueur qu'une place de 4 mètres. Il est aussi employé avantageusement dans plusieurs fabriques.
M. Sâint-Etiehhe, l'inventeur du premier tamis que nous avons décrit , a cherché ainsi que son fils , à perfectionner le tamis incliné de M. Laine , sous le rapport de l'emplacement. Leur tamis se compose de plusieurs châssis métalliques, placés horizontalement et superposés les uns aux autres ; la pulpe tombe de la râpe sur le châssis inférieur; elle est successivement montée au moyen des chaînes de Vaucanson sur tous les tamis ; elle sort épuisée de dessus le châssis le plus élevé. Cette disposition n'a pas encore été assez employée pouf qu'on puisse être certain des résultats qu'elle peut donner.
5445. Quel que soit le mode d'extraction , la fécuk* entraînée par l*eau se rend dans de grandes cuvés , ou dans un grand nombre de tonneaux; au bout de quelques heures de repos «lié est déposée, et on peut soutire* tout le liquide
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surnageant. On met alors en suspension la fécule dans une bouvelle quantité d'eau pure > on fait repose? un instant pou* laisser précipiter les corps lourds , tels que la terre, le sable , etc. , et on àltre la fécule en suspension à travers un tamis assez fin. On répète cette dernière opération une eu deux fois , suivant le degré de pureté de la fécule * et on a soin de prendre des tamis de mailks de plus en plus «orées* Ah dernier lavage* la fécu}e bien épurée de toutes lse substances étrangères, plus lourdes ou plus légères qu'elle, se précipite au fond des cuves et forme une masse asses dore, qu'il est facile de découper en morceaux de grosseur déterminée.
Oïl porte ces pains dans des paniers légèrement coniques, garnis de toile ; on tasse la fécule par quelques secousses imprimées A ees bachetê , et on laisse reposer. Au bout de vingt-quatre heures, la fécule est assez égouttée pour qu'on puisse iatetirer sous forme de pains capables de résister i de légers chocs ; on porte alors ces derniers sur une aire en plâtre qui , en un temps très court, absorbe toute l'eau encore apparente. Cette aire en plâtre a deux décimètres d'épaisseur ; elle forme ordinairement le plancher du séchoir à air libre qui , comme bous allons lé voir, sert à la première dessfcfcation de là fécule.
Àtt bout de Vingt^quatte heure** d'exposition sur le plâtré, ôft divise les pains en sept bu huit mOttéau*, que Ton dispose sur des traversés de bois étagées et éonvenable- Mmt disposées pour obtenir une rapide ttefestecation. ( La pi. idtuv, fig. 1 et % donne une idée de la disposition du séehoir. ) La pièce où s'opère la dessiccation Vaste , bien aérée, ftçoit les vents les plus fréquents du pays , est à l'abri de la poussière des grandes routes , enfin permet d'augmenter où de diminuer la vitesse de la dessiccation*
Apte* environ six semaines de séchage A air libre , on jttte les fragments es pains sur le planche* du séchoir, qui doit étfe disposé i fcet effet, quand on n'emploie pas une
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aire en plâtre ; on les écrase au moyen d'an rouleau en bois que Ton fait passer dessus, et la fécule grossièrement pulvérisée, et contenant encore 40 pour 100 d'eau interposée , est directement portée au séchoir à air chaud, où se termine sa dessiccation.
5446. Le séchoir à air chaud doit être construit pour une grande fabrique surtout, en observant les principes applicables à ces sortes d'appareils. Ainsi , la température veut être uniformément répandue dans tout le séchoir; il faut qu'on puisse à volonté élever ou abaisser cette température, suivant que les circonstances l'exigent*, il importe que l'air saturé d'humidité s'échappe avec rapidité , car il nui* rait à la vitesse de la dessiccation ; enfin , l'appareil qui fournit l'air chaud doit être disposé de manière à utiliser le mieux possible le combustible qui échauffe l'air.
D'après ce que nous venons de dire, il ne faut donc pas, comme on le fait souvent, disposer la fécule dans une chambre fermée de toutes parts, de manière que l'air chaud ne puisse se renouveler qu'accidentellement, c'est la plus mauvaise des dispositions.
•'. L'étuve de M. Ghaussenot, qui remplit bien toutes les conditions , se compose de deux parties bien distinctes : l'une, qui est destinée à fournir l'air chaud nécessaire i l'évaporation; dans l'autre, la fécule est disposée de la manière la plus convenable pour être rapidement desséchée.
L'air chaud fourni par un bon calorifère est conduit dans l'étuve proprement dite au moyen d'un large tuyau de tôle qui le distribue uniformément dans toutes les parties où se trouve la fécule ; les ouvertures pratiquées tout le long de ce tuyau peuvent, au moyen de registres, livrer passage à une quantité plus ou moins grande d'air. L'air chaud, après s'être chargé d'humidité en traversant la fécule placée sur des tiroirs , s'élance dans des canaux dont l'ouverture inférieure est placée i quelques centimètres du
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fond du séchoir, et dont l'autre extrémité communique avec une cheminée qui puisse activer le tirage*
Lorsqu'on vient de placer la fécule sur les tiroirs du séchoir, il ne faut pas brusquer la température, parce que la fécule formerait, avec l'eau qu'elle contient encore en assez grande proportion, un empois ou magma dont on ne pourrait tirer aucun parti. Il faut au commencement de l'opération ménager l'arrivée de l'air chaud, et n'élever que peu à peu la température jusqu'au degré maximum de 110 degrés; à la fin du séchage, l'eau étant presque entièrement partie, il n'y a plus aucun danger.
La fécule perd encore à l'étuve de 8 à 15 pour 100 d'eau , suivant que la dessiccation a air libre a été poussée plus ou moins loin; elle est alors assez sèche pour être livrée au commerce ; on retire les tiroirs, on les renverse sur le plancher placé en avant de ïétuve, on écrase la fécule avec un rouleau en fonte, on la relève en tas, et on la porte au bluteur mécanique.
5447. Nous ayons donné pi. lxxxv, fig. 8, 0 et 10, les détails d'un blutoir mécanique. Il se compose d'un entonnoir conique , dans lequel on verse la fécule ; de deux tamis superposés à travers lesquels la fécule est successivement obligée de passer , par l'action de brosses mues rapidement par un arbre vertical; enfin d'un espace, placé au-dessous des tamis et qui reçoit la fécule filtrée. Des brosses, semblables aux précédentes, expulsent la fécule hors de l'appareil , on la reçoit directement dans des sacs , ou bien elle se rend dans des magasins disposés pour la conserver jusqu'à la vente.
La fécule sèche , sans mélange , et prête à être livrée au commerce, se présente sous la forme d'une poudre blanche offrant un grand nombre de points brillants , lorsqu'on lui fait réfléchir les rayons solaires. Elle est insoluble dans Veau froide, beaucoup plus lourde que ce liquide; elle s'en précipite assez promptement et se tasse au fond des vases ;
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elle ne contient pes m 4*mou* de 9 pour 400 d'eau , et eU* ne doit pas en contenir plus de 4$. Calcinée dans une capsule en platine, la fécule doit à peine donner de résidu, un dep4 pentiètne au plus , provenant des sels insolubles contenus dans les eaïqt de lavages, et dans la pomme de terre elle-même. f#fin, traitée pw }% (U**t&se elle doit } connue aous l'ayons vu , pe dissoudre sans laisser de résidu ; c e$t ce dernier caractère qui indique le plu* sûrement te degré de pureté de la fécule.
Ces caractères de la fécule pure sont suffisants pou» d4* couvrir ces mélangea frauduleux que la bonne foi ré* prouve , et qui ne sont malheureusement que trop employés pour augmenter les bénéfices du fabricant. 11 est un de ces mélanges qui est surtout nuisible dans la fabrication du sucre de fécule , et qui a été la cause de pertes considérables; nous voulons parler du carbonate de chaux ; ce corps, eu se combinant à l'acide sulfur ique , empêche la dissolution de la fécule , qui ne peut s'opérer qu'après la saturation du carbonate; Cette fraude est donc doublement nuisible au fabricant de sucre ou de sirop de fécule ; mais nous le répétons, une simple ealcination à air libre a bientôt découvert le mélange.
3448. La pulpe épuisée forme enviçon les 13 pour 100 des tubercules , et elle contient encore 5 de matière sèche, dont 3 de fécule, qui a résisté aux lavages ; c'est donc une bonne nourriture pour les bestiaux. Ce produit est d'un emploi bien plus satisfaisant, quand on le souipet à la pression et qu'on le fait ensuite dessécher sur une tour aille.
Les wx, <fc tayage <fes féçu]e?ies, qui ont souvent causé t^at 4'e#at>4Ev&s au^ fe^M^nt^ à causa des matières azotée* qu,elJ|e$ çqAtiennemJ; ei) $fl§pen$ioa, au, eu dissolution, peuvent êfre appliquées toutes les fois que le* position de, lu fc^ique le permet, , à l'irrigation des terres en culture \ dausie ç## p^r^e, on peut les perdre dans des puits ab»
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sorbants ; xnais il faut en venir là „ à la dernière extrémité , car ces eaux constituent un excellent engrais.
Pour donner une idée 4e l'importance de lu fabrication de la fécule , nous dirons quelques mots sur ses applications les plus intéressante?.
Nous mettons fui premier ramç remploi de la fécule à la panification , parce que non seulement on évite ainsi les chances des disette* % uiqi* encore qu/pn diminue , dans toutes les saisons , le prix des aliments les plus nécessaires.
Outre cet eniploi de première importance, la fécule sert à la préparation d une foule d'aliments.
On emploie dans la fabrication du papier une masse considérable de fécule ; on en jugera <juan4 on saura qu'une seule fabrique de papier mécanique produisant unç moyenne de 14 à 1,500 kilog. par jour, peut employer par an 15 à 16,000 kilog. de fécule, Dan$ la fabrication du papier, on a vu à quoi cette fécule est employée.
On emploie pour la fabrication de la dextrine , qui remplace sous bien <\e$ rapports la ([orpmç du, Sénégal; des quantités assez considérables de fécule,
Depuis que la fabrication d^u sucre de fécule qs\ créée, elle consomma tqutes les, années une quantité de fécule qui s'élève maintenant à plusieurs milliqng 4e kilogrammes , et qui produit un égal poids de sucre en pains* La fabrication du sacre de fécule constitue une forme nouvelle et importante sous laquelle la pomme de terre va prendre place à coté du sucre de cannes dans nos alin^ents. La fécule sert encore dans les apprêts. 3-449. Terminons par quelques applications spéciales de ce corps aux essais ou analyses chimiques.
1° Une application intéressante de la réaction {le l'iode sur l'amidon vient d'être faite par M. Dupasquiçr, elle consiste à essayer par une solution alcoolique d'iod$ titrée les eaux minérales sulfureuse* r en ajqutant 4'aborc} quelques. gouttes de, sotyUpja çlçy^e damjdon dan* l'eay dont on veut
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faire l'essai. On comprend que l'iode agit de préférence sur l'acide sulfhydrique libre ou sur les sulfures ; qu'il forme de l'acide iodhydrique ou un iodure et précipite le soufre en se substituant à sa place. Mais dès que la saturation est complète , la première goutte de solution d'iode en excès agit sur l'amidon , la coloration caractéristique apparaît et indique d'une manière précise le terme de la saturation. Or, si l'on a employé un tube cdcalimétrique gradué pour verser la solution d'iode, le volume qui manque peut indiquer directement la quantité d'iode et son équivalent en soufre ou en acide sulfhydrique.
Ce moyen facile et prompt permet d'analyser et de comparer entre elles, à différentes époques, les eaux minérales sulfureuse^. Il est d'ailleurs d'une grande sensibilité, car on peut déceler la présence du composé sulfureux dans une solution renfermant seulement une goutte de solution saturée de sulfure de sodium pour un hectolitre.
2° L'eau chargée d'ammoniaque n'agit pas sensiblement sur la fécule , tandis qu'il ne faut pas un centième du poids du liquide en soude ou potasse, pour la faire gonfler énormément. Si l'on met en contact une solution de soude ou de potasse, et une solution de sulfate d'ammoniaque ou de tout autre sel ammoniacal, dans des proportions telles que les deux bases soient équivalentes, à l'instant la réaction est complète , il n'y a plus ni sulfate d'ammoniaque ni soude ou potasse libre. Le liquide ne conserve donc aucune action sensible sur la fécule , tandis que deux centièmes de l'une des bases fixes employées en excès suffisent pour rendre la fécule gélatiniforme. On peut donc exécuter ainsi l'essai des sels ammoniacaux.
3° La fécule portée k 100° dans 100 fois son poids d'eau , tfefroidie et filtrée, puis bleuie par un léger excès d'iode, devient tellement contractile sous l'influence des sels neutres, qu'elle peut faire distinguer les unes des autres, certaines eaux naturelles, notamment les eaux de rivière , des
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eaux de source moins pures et à plus forte raison de la plupart des eaux de puits. En général, elle décèle la présence des plus faibles proportions de sels neutres, acides ou même légèrement alcalins.
Si Ton veut s'en servir pour comparer le degré de pureté relative de plusieurs eaux , on verse dans plusieurs éprouvettes quelques centimètres cubes de ce liquide bleu, puis on ajoute dans chacun des vases une quantité des eaux 4 essayer suffisante pour opérer la séparation de l'iodure bleu. L'eau dont il faudra le moindre volume pour produire cette sorte de coagulation sera la plus chargée de sels, quels qu'ils soient, car tous concourent à cet effet.
Il convient d'ajouter préalablement à chacune des eaux quelques gouttes d'iode, de manière à leur donner une nuance jaunâtre égale et légère. On reconnaît nettement ainsi les puretés relatives de Veau distillée et des eaux de Seine, de FOurcq, des puits, etc.
L'eau de Seine , clarifiée par un demi-millième d'alun , se distingue immédiatement de cette même eau simplement filtrée. Ce mode d'essai pourra même devenir usuel dans les marchés relatifs aux distributions d'eau.
4° Une autre réaction de l'amidon permet de découvrir certaines falsifications du vinaigre ,' et notamment celles qui ont lieu par l'addition de l'acide stdfurique ou des acides acétique, chlorhydrique outartriqûe.
Que l'on mette dans une fiole 4 gram. de fécule et 100 centimètres cubes d'un vinaigre de vin , de grains ou de cidre ; Que dans un mélange semblable on ajoute un demicentième d'acide sulfurique, puis que Ton porte à 100* les deux liquides en les agitant;
Le premier conservera , après une ébullition soutenue pendant trente minutes , une opacité lactescente , tandis que le second aura acquis une transparence qu'il conservera indéfiniment. Le dernier ne développera aucune coloration par l'iode , tandis que Vautre fournira de suite une couleur bleue intense..
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34HQ; tfQWifTCWW déjà d4&i$ré &*u*a*nojft fesub*a*eé gommeuse dans laquelle l'amidon se transforme siataérneat* fmt u«e moéiâcatie» isoMHfrique, sou* l'influence* de la diasfese, de* acide*, de Vea* eUe-même et de divers fermenta.
La de^trioe possède exactement Us même composition, çqe V^noidoA * C24 H20 O10 ; mais *Ue est sohible dans Veau à froid ov 4 clwffL Ses dissolution* , parfaitement limpides % peuvent en se concentrant prendre l'état sirupeux et conserver pa* la solidification Veut amorphe de la gomme arabique»
Pure, la de&trine est incolore , toujours imcrystaUisakle ; ordinairement, elle est un peu colorée enjambe ou en brun.
Insoluble dana l'alcool absolu, elle se dj^oqt dans l'alcool
L'iode ne la colore pas.
Noua ayons tu plus baux sous quelles influence* famidou peut se désagréger et se. convertie en ^extrkte ; parai les divers agents qui opèrent cette transformation, deux surtout, la chaleur aeulç ou lac&aleur aidée de quelques millième* d'acide azotique % sent mis à p^oÇt pour la préparation de la destine commerciale.. La matière» première est ea général la fécule des pompiçs de tepre,
Le premier procédé, exig& des précautions bien prises y pour élever vite, et très uniformément la tejnp.ératwe de toute la: fécule ordjuaire au degré où la réaction, s'opère» Celle-ci varie. de 14Ç» à, 160 degrés, suivant que l^tempésature se répartit plus ou moins vite avant que les 0*18 d'eau hygroscopique soient entièrement exhalés- » suivant aussi que le produit doit être plus ou moins sqluble.
Comme les consommateurs exigent la plus faible coloration possible, il importe que dans toute la masse la réaction ajt lieu simultanément ,. et qu'aussitôt qu'elle es* accomplie ou enlève la dextrine ou fécule grillée. A peine l'effet, utile est-il produit que déjà la coloration rousse commence
et m fente dtf f lu* eu plue. On est parvenu à réunir les conditions favorables, en chauffant la fécale en couche peu épris* dans «ne chaudière plate i double fond , chauffée pat l'inleimédiake de f huile et munie dW agitateur et d'une bonde qui permet de faire couler toute 1* fécule, dès ^e le terme voulu est atteint.
Un autre appareil propre au même usage , consiste en une étuve placée au dessus du four continu à cuire le pain. EUe est chauffée par la circulation dt l'air, qui passe autow du foyer f et dans les nombreux; carreaux, d'une épaisse mar Tannerie» la température est ainsi rendue assez conatante, et d'ailleurs on peut facilement examiner Vétat de la lecule en tuant au dehors les tiroirs sur le fond desquels elle est étendue. Ici encore; la nuance rousse, plus ou moins foncée, est l'indice du defpé de solubilité acquis par la fécule.
Un procédé découvert par M. Payen , mais qui a fait l'objet d'un brevet d'invention appartenant à M. Heuzé , donne la dextsioe plus soluble et beauceup plus blanche que l^s moyens précédents. La fécule doit être imprégnée d'abord d'environ 0,003 d'acide azotique i 40°, et afin de répartir bien également une aussi minime quantité , on l'étend d'eau en proportions telles que la fécule puisse ab*soxbe* tout le liquide. Par exempte, pour 1000 kilog. de fécule sèefee* oa prend 2 kilog. d'acide aeotiqpe que l'on diéltfje dam 300 kik>g> d'eau, $ en mélange tout le liquide «vec le ffafle, pois oa Mit dessécher ceUc»-c*eft petits blocs éms un stfcktoir. Àf>rèe lavoir égrenée y en la dessèche ensuite (ta» m* étove A èourant d'air, en élevant par degrés le titnpésatate jnofutf A 60 o» 80», Mmts en émette et Voir tombe 1a matière d* nâife? que ki préparation de la fécule ordkiaîrfe; puis On ta poste itteétoT* à tttqpéfSttM constant* chaeflGaat de 100
Le otomsteto é» deatfkw fxto&wk t*ètœ vrok lieu *0*9lèfe*ièttl * *©0, et site éii mtà* pli* btaaehe y mah ¥*i**Bà<m mm* trep forte f<m qa'it y eût économie.
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La dextrine ainsi obtenue convient pour les apprêts des étoffes blanches, ou teintes en nuances légères.
5451 . Il nous reste à parler des applications de la dextrine. Nous distinguerons sous ce rapport la dextrine sirupeuse ou liquide , plus ou moins sucrée , obtenue par la réaction de la diastase de la dextrine pulvérulente ou féculs solubh et commente.
La première , soit fabriquée à part , soit résultant de la dissolution de la fécule dans la trempe des brasseurs, sçrt à la confection de la bière; amenée à l'état sirupeux, on peut l'employer dans diverses préparations alimentaires, notamment pour édulcorer et gommer des tisanes , pour fabriquer des pains de luxe dits de dextrine. Sa qualité hygroscopique la rend propre à fabriquer des feutres et des rouleaux d'imprimerie , à tenir humide le parou des tisserands, etc.
La dextrine pulvérulente, d'un transport et d'un emploi beaucoup plus facile , devient chaque jour plus usuelle dans les apprêts, encollages , applications des mordants , impression et gommage des couleurs, composition des bains mucilagineux à imprimer sur soie , collage des papiers à lavis , etc.
Une des applications les plus utiles est celle qui en a été faite dans ces derniers temps pour maintenir les fractures. On le concevra sans peine si l'on songe que les bandages à la dextrine , légers et solides, maintiennent parfaitement les membres fracturés sur lesquels ils se sont moulés. S'il y a convenance de débrider une partie ou la totalité du bandage, il suffit de mouiller avec de l'eau tiède : on enlève les bandes qu'on peut remplacer par d'autres enduites 'de dextrine. et que Ton serre moins à volonté. M. Félix D'Arcet a disposé un petit appareil fort commode pour dextriner les bandes ; il permet de préparer ainsi et d'enrouler une longueur de 12 mètres en trois minutes. On emplit la petite mesure qui contient 100 grain, de dextrine , on la verse dans un bol ou une terrine, et l'oa
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y ajoute 60 grammes d'eau-de-vie camphrée ordinaire , qui se trouve immédiatement dosée en remplissant de ce liquide la portion b c de la double mesure.
On délaye la dextrine très vite et facilement , car elle ne «hydrate que peu à peu en enlevant de l'eau à Y alcool : au bout de cinq minutes, le mélange acquiert la consistance du miel , on y ajoute 40 grammes d'eau que l'on obtient en remplissant la portion b d de la double mesure retournée ; on malaxe bien et la liqueur est prête.
Versée dans l'appareil, on plonge la bande enroulée sur le petit cylindre à manivelle , et le rouleau dextrine s'emploie immédiatement suivant les doses approximatives suivantes :
Une fracture de la clavicule exige 400 gr. de dextrine sèche: id. cuisse .... 500
id. jambe .... 200
id. avant-bras . . 150
On a proposé de remplacer les bandes dextrinées par des bandes enduites d'empois ; mais la préparation de celles-ci est plus lente, moins constante, la dessiccation moins prompte, la levée des appareils plus difficile, enfin aujourd'hui le prix de la dextrine n'est pas plus élevé que celui de l'amidon.
ihuluce.
5452. Cette substance a été découverte par Rose , dans la racine de ïlnula helenium , à laquelle elle doit son nom. On lui a aussi donné les noms $héléniney Salantine, de dasticine et de dahline.
On l'a retrouvée dans les racines de VAngelica archangelicat deYÂnihemispyretrum,àu.Colchycum automnale, du Georgina (dahlia) purpurea, dans le topinambour {Helianthu* lubero*u$)} dans les racines du Ciehorium intyhus et du Leonlodon taraxacum, et il est probable qu'elle
l54 4*1*0», HÇVIM, »Bn»|»,
se trouve assez généralement dans la famille des
en outre, on la rencontre dans le Dm$tica canabma, dans
le Lichen fraxineus et dans le Lichen f a* tigiQtv*.
Cest la racine du dahlia qui fournit la plus graade quantité d mutine -, mais il est également très facile de l'e&~ traire de i'iuula belenium et du topinambour. On râpe ces racines , on les lave , on les exprime f on les fait bouillir avec de l'eau, et on filtre la dissolution bouillante à travers un linje. Si elle est trouble, on la clarifie au blanc d'œuf, Qn l'évaporé ensuite jusqu'à pellicule , et on la laisse refroidir; l'inutine s'en déppse sous forme pulvérulente» On la recueille sur un filtre , on la lave bien et on la sèche* Dans le topinambour on trouve 3 p. cent d mutine ; les racines d'inula helenîum , celles de leontodon taraxacum , celles du dahlia et celles de chicorée en eontîenoent 12 p. cent.
L'inutine est amorphe, blanche, pulvérulente, très fine, sans saveur, inodore; sa pesanteur spécifique est de 1,5. Chauffée un peu au dessus de 400*, elle perd de l'eau et entre en fusion ; après le refroidissement , elle forme une ma3se grisâtre, éeailleuse, facile â réduire en poudre. Cette masse a une saveur douce et gommeuse 9 et l'alcool en extrait une matière brune , en laissant de la gomme , soluble dans l'eau en toutes proportions. A feu nu et i la distillation sèche , elle se comporte comme l'amidon.
L'iode la jaunit et la rend insoluble dans l'eau froide.
L'inutine ne se dissout qu'en très petite quantité dans 1 eau froide ; cent parties de ce liquide en dissolvent deux d 'iqulina : éûfl est au contraire très soluble dans l'eau bouillaoJe,et forme avec elle une dissolution mucilagineuse, mais qui n'a point cependant la consistance de l'empois. Quand on évapore la dissolution , liûLiline serasaemble sous forme d'une pellicule mueilagineuse à la surface du liquide et se dépose par le refroidissemant f A l'état de poudre formée de grains de 3 centièmes de millimètre . Si l'on fait bouillir pendant longtemps la diwoluliw aqueuse d'inula, çalle-ei pw) la propriété 4c *e dépeter pendant le refroidissement et de-
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vient gommeuse. L'inuline , séchée à laide de la chaleur, forme, comme le sagou, des masses dures , jaunâtres , translucides.
Elle est insoluble dans l'alcool froid, et ce liquide la précipite de sa dissolution dans l'eau ; l'alcool bouillant en dissout une petite quantité qui se dépose , par le refroidissement, sans avoir subi d'altération.
Les acides Àendus la dissolvent facilement et la transforment , à 1 aide de lVfauiiitioa f en glucose , mais moins facilement que lorsqu'on opère sur l'amidon ordinaire* L'acide nitrique convertit l'inuline en acide tnalique et oxsliqee i «ans trace d'acide mucique.
L'inuline se comporta arec les bases aalifiables 9 comme 1 amidon* La potasse caustique la dissout , et quand on sature l'alcali par on aesde, l'inuline se précipite. L'eau de baryte trouble la dissolution d'inuline , mais le précipité est soiubie dans l'eau bouillante $ les eaux de staOBtiaae et de chaux ne la précipitent pas.
La dissolution d'inuline e*t précipitée par 1 mfiwio» de noix de galles j si on ebapffe ce mélange , jusqu'à l'ébulfitton, le précipité ae redissent.
Lorsque l'inuline et l'amidon ordinaire sont mêlé* dans une dissoloiion chaude , l'amidon se précipite avec 1 ïn»liae par le refroidissement, quand celle-ci prédomine; mais ai c'est l'amidon qui cet en excès, Tinvlme caste dissoute*
La eosjspoaittflo de l'iradine est identique aree celle de fsmidon , «ïsmès M. Mq)der«
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CHAPITRE III
Sucres de cahhes et de betteraves. Glucose ou sucre ide raisin, d'amidoft , etc. sucre de lait.
5433. La saveur douce d'un grand nombre de produits organiques, analogue à celle du sucre ordinaire, a servi d'abord de caractère générique et a fait donner le nom de *SWères à des matières fort différentes les unes des autres. Cette dénomination a été restreinte plus tard à des produits doués d'une propriété qui appartient en effet aux matières sucrées les plus communes et les plus importantes, c'est à dire la faculté de se transformer, sous l'influence de l'eau et du ferment , en alcool et en acide carbonique.
On admet généralement qu'il existe deux principales espèces de sucre. L'une d'elles se présente ou peut s'obtenir sous la forme de crystaux transparents, d'un volume et d'une régularité remarquables. Elle se trouve dans la canne à sucre , la betterave , l'érable, les carottes , les citrouilles, les ananas, les châtaignes, les tiges du maïs, et dans la plupart des fruit* des tropiques. Mais c'est de la canne et de la betterave, et surtout de la première de ces deux plantes que l'on extrait ce sucre pour la consommation générale.
L'autre variété existe dans les raisins, dans les pommes, dans les groseilles, et dans beaucoup d'autres fruits qui présentent toujours en même temps une réaction acide. Un grand nombre de substances végétales et particulièrement l'amidon , la cellulose , la gomme, sont susceptibles de se transformer sous plusieurs influences en cette espèce de sucre. Il s'obtient i l'état solide, mais très difficilement en cristaux déterminables. La saveur douce qu'il présente est beaucoup moins franche que celle du sucre ordinaire.
Sans parler de leurs caractères chimiques qui sont, pour ainsi dire , opposés , ces différences extérieures suffisent pour établir entre ces deux espèces une distinction facile.
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Nous devons néanmoins, afin de prévenir toute erreur dans l'acception des mots , placer ici une réflexion essentielle : c'est qu'à la rigueur, la définition du sucre , basée sur la propriété de fermenter , ne devrait s'appliquer qu'au sucre de raisin. Il est prouvé , en effet , par les expériences de M. Dubrunfaut , que de tous les corps distingués sous le nom de sucre , c'est le seul qui éprouve la fermentation , et que , par conséquent, les autres produits sucrés , et en particulier le sucre de cannes, ne fermentent qu'après avoir été préalablement amenés à l'état de sucre de raisin.
SUCRE DE CAH2TB
Bouilloh Lagaajcgb, Afin, de chim., t. LXXI, p. 91. Bb&zélius, Ann'.deehim.^ t. XCV, p. 59.
Dabisll, Ann. de ckim. etdephys., t. X, p. 221. Bbagohkot , Ann. de chim. et dephys., t. XII, p. 189; et
t. LXVIII, p. 387.
Biot, Ann. de chim. et de phye., t. LU, p. 58. Malagoti, Ann. de chim. etde phys.y t. LIX, p. 407. PiLiGOT, Ann. de chim. et dephyê., t. LXVII, p. 113.
3454. Le sucre paraît connu de toute antiquité dans flnde et la Chine, mais il est probable qu'il ne fut introduit en Eurojte que par les conquêtes d'Alexandre le Grand. Il continua même à être rare et ne fut employé qu'en médecine, jusqu'à l'époque où des négociants vénitiens le répandirent dans l'Europe méridionale à la suite des croisades : mais son usage n'est devenu vraiment général que depuis la découverte de l'Amérique et l'établissement des plantations de cannes dans ce pays.
Tout le monde connaît les usages variés du sucre , chacun sait qu'il entre soit comme base , soit comme condiment, dans la préparation d'une foule d'aliments. Il mérite donc , sous ce rapport , une attention particulière non seulement de la part des savants, mais encore de celle des économistes et des gouvernements.
En France, la consommation n'est que de 120 à 150 mil* lions de kilogrammes, ce qui fait un peu plus de 3 kilogram.
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par tête, et si Ton considère que dans un ménage aise il s'ea consomme 12 à 15 kilogrammes par personne , on comprend facilement quily a un grand nombre d'individus qui n'en font pas usage : il faudrait pour qu'il descendit jusqu'aux classes pauvres , on diminuer beaucoup le prix et accroître le bien-être général. On a dit , il est vrai, que le sucre est fort peu nutritif : nous devons convenir en eflfet qu'il ne pourrait entretenir longtemps la vie s'il était pris exclusivement ; mais il constitue un aliment véritable et suffisant pour certaines de nos fonctions et associé avec d'autres aliments , il forme une nourriture agréable et tellement utile , que les nègres qui en mangent À discrétion dans les colonie*, pendant la roulaison9 se portent rnieux alors qu'enlout autre temps , quoiqu ils soient assujettis « un travail plus rude.
345o. A l'état cristallisé, le *tyere do tiftane r-eaferwe, d'après MM. Gay-Lussac et ThénarjJ :
2137,3 lOQj»
. Sespmpriétés physiques sont connues ; on saitqu'ilpostède «ne saveur douce , qu'il mi blase dans ton éiat 4e pureté.
Il erystaUtse an prieros rboaoboïdau* leonuoet» dièdres, d'une densité de 1,6.
Le sucre est soiuble dan» le tie&s de soc poids d'eau feobie et en toutes proportions dans l'eau bouillante. L'alcool faible le dissout, niais l'atoool absolu n'en dissout point à froid , et peu à une température élevée»
U a est précipité ci par l'aeétafte ni par te aoua^aeétate de plomb, propriété qui est «ni» 4 psofit Jane l'analyse pour le séparer de beaucoup de produit* organkpies*
Traité dans une oogone à une douoe températur» par l'acide azotique le suera s'oxyde , dégage des vapenrs rutilantes, et quand ensuite on abandonne le liquide an refraîdîaseHient il s'y forme des erysteus d'aide osalique. Qaajid anîeprojcto sur** corps ebyaffimn i*age,il enferie
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odeor particulière, l'odeur du commet, dégagée aussi g4M les menées circonstances par l'acide tartrique.
Q devient phosphorescent par le choc, et la lueur dégagée alors pourrait jusqu'à un certain point expliquer pourquoi quelques personne* trouvent 91e le suere en poudre 11a pas la même saveur que le sucre en niasse*
L'eau peut dissoudre le sucre à chaud eu toutes proportions; si elle en est saturée à chaud et qu'on la soumette à W refroidissement très lent, ou obtient des crjrstaux de sucre candi. Ceu?'ci diffèrent selon q*e Ton a employé le sucre «le cannes ou celui de betteraves. Avec ce dernier. Us sont plats et très allongés, tandis qu'avec le sucre de cannes on les obtient avec la même forme cristalline, mais pins épais et plus courts,
34515. Si au lieu de foire crystajliser le sucre, par refroidissement, on soumet la dissolution à une évaporation rapide, on finit par obtenir une masse huileuse épaisse, qui coulée sur des tables de marbre , donne ce qu'on appelle le sucre d'orge j dans ce nouvel état le sucre est transparent et amorphe. C'est évidemment un cas de dimorphisme analogue à celui que présente le soufre mou et dû certainement à la même cause. Les bâtons de sucre d'orge nouvellement faits sont transparents, tandis qu'après un certain temps ils deviennent opaques, La cristallisation qui occasionne cette opacité, car c'en est une , est fibreuse , radiée; elle part de la circonférence et les crjrstaux viennent se réunir à Taxe. Évidemment c'est à un changement moléculaire que cette modification est due, et elle tient très probablement k une perte de chaleur que le sncre prouve, comme AL Regnanlt l'a mon&é ppyr Le changement du soufre nïPtt en soufre dur- £.çs <can&aeur$ fpnt toi? leurs
eftoj** pour conserverie «ncre dV*rge 4 ïéW transparent $
ils ajoutent à ce dessein du vinaigre au sirop qui sert à le
pj4pttes.0Att^deaJu)sjj* cQnrersjQn en more opaque, naaié m ne fcgip&be $&*,
A 31 1 ou 22G* le sucre se convertit jsn c+rqmtl en JP«J>
j4o soc&ks.
dant 3 atomes d'eau. A une température plus élevée, il produit des gaz inflammables, mêlés d'acide carbonique , des huiles pyrogénées, de l'acide acétique , et il laisse un résida de charbon égal au quart de son poids.
3457. L'eau maintenue en ébullition pendant quinze ou vingt heures suffit pour modifier le sucre qu'elle tient en dissolution ; il se convertit en glucose et en sucre incrystallisable.
Les acides agissent sur le sucre d'une manière bien distincte selon qu'ils lui cèdent ou ne lui cèdent pas d'oxygène. Les premiers , comme l'acide azotique , lui font subir une série de transformations : d'abord ils le convertissent en acide saccharique, qui crvstallise difficilement, et qui possède i un haut degré la faculté de ramener le nitrate d'argent à l'état métallique, puis successivement en acide tartrique , en acide oxalique , enfin en acide carbonique et en eau ; il peut se trouver entre tous ces acides des termes in* termédiaires que nous ne connaissons pas.
Les acides qui ne cèdent pas d'oxygène transforment le sucre de cannes en sucre de raisin, qui par cela même se produit et crystallise très souvent dans les]confitures et les sirops acides.
Par une ébullition soutenue , les acides même très affaiblis détruisent le sucre après l'avoir couvert! en glucose. Il se forme des produits nombreux que nous étudierons dans l'histoire du glucose.
Enfin , le sucre peut être altéré d'une manière remarquable par certaines substances organiques qui le changent en une matière mucilagineuse , en vertu d'une* fermentation spéciale qu'on a nommée fermentation visqueuse.
3458. Sucrâtes. Le sucre de cannes forme des combinaisons salines avec les alcalis, l'oxyde de plomb , et le sel marin.
Il absorbe l'ammoniaque sèche et se convertit en une masse compacte , crystalline à sa surface , et répandant de l'ammoniaque à l'air.
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Sucrate de baryte. Le sucrate de baryte s'obtient directement en mettant de l'eau de baryte en contact avec une dissolution aqueuse de sucre; si les dissolutions sont étendues, il faut faire bouillir le mélange, et Ion voit bientôt Daître au sein de la liqueur chaude de petits crystaux mamelonnés qui s'attachent aux parois du vase. Si l'on opère avec desliqueurs plus concentrées, si on prend, par exemple, une partie de baryte caustique qu'on dissout dans trois parties d'eau, on voit au bout de quelques instants de contact le mélange se prendre en un magma crystallin dont la consistance augmente encore en élevant davantage la température. Une fois formé, le sucrate de baryte qui a pris naissance peut être lavé à plusieurs reprises à l'eau froide , car il est très peu soluble ; sa densité assez forte rend le lavage facile et permet même d'agir par décantation. Ce sel absorbant l'acide carbonique aussi avidement que l'hydrate de baryte, doit être lavé avec de l'eau récemment bouillie et desséché à l'abri de l'air atmosphérique. Ce composé contient :
BaO 957,0 31,0
Suerai* de chaux. — Ainsi que la baryte, la chaux se combine avec le sucre; en mettant la chaux éteinte en contact avec une dissolution aqueuse de sucre, il y a dégagement de chaleur, et le sucrate de chaux qui se forme étant desséché , offre toujours la même composition. C'est un produit incolore , cassant, résiniforme. On peut l'obtenir aussi en le précipitant par l'alcool de sa dissolution aqueuse où l'on a maintenu le sucre en excès : il renferme :
CaO 350,0 14,2
f^2 tb&kt£.
Le sueratev de chaux ptêsetÈte tur phéntitfièite tort remarquable. A ta tempétature ordfeafte , ce sd est Stiteble dans Fteau en très grande proportion j mai* , si Fon vient 2 chauffer la dissolution «flairé et Hmpide ainsi obtemter , on la toit devenir opalescente (f abord , se coaguler pet* A peu, puis se transformer en une masse opaque qui affecte au phis haut degré Faspedt de Farbumkie de ïostÉ ibbk dîflée par te chaleur, le produit qui est détenu msoltoble n*est autre que I e swtttte de tfbattx qu'on peut tacher de la liqueur, et même. laver *ree de l'eMt beràHant* qtâ k dissout A pense. Les propriété» de eeaël ne paraiasgnc pas changer, d'ailleurs, par cette intervention de 1* chalet», connue font celles* de Fàlbumhie placée dana les mènes cîrconstanees, car, à faîde du refroidissement > la Hqcfeur redevient lhnpîde êtt présentant en sens rare* se lea phénomènes que PéFévation de la température avait gradaettement développés.
le sucrate de chaux offre donc , d'une manière qtfon peut dire exagérée , un caractère que présentent quelques uns des ads formés par cette base, c'est à dire une solubilité qui décroît à mesure que la température .s'élève.
A Pair, le sucrate de chaux dissous abborbe l'acide carbonique et dépose de très beaux crystaux de carbonate de énrfu* fcydtaté. En V«We <9fcs,il tfattèrt peu à peu et se convertit eu 0x*Itfte, nfelafe, aetftate ef carbonate de ehatct.
Les propriété* dtf èmetWd êe> étau & exereant nécesaaône» ment urte ûi&dekêé efuélégttfHe dans la fabrîeat&MF d* sucre ? on sait que I* cIWiéë f eat employée dams tfopéwfr* tHMr désfgué* stm&let&itt de» délégation, e» quetqasfoifà fcrtedbse.
M 3Sfc Le sucîaté dVcfcawftt et ïesnersffe debaryte peiwiiM servir à préparer beaucoup» de sucrâtes insolubles, par la méthode des doubles* décompositions. Ile se combinent avec ces sucrâtes insolùMes et produisent des s'eltf doubles dont la formation- explique quelques faits observés par M. H. Rose. Cet habile chimiste atttf qu'en ajoutant une certaine
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quantité de sirop de sucre & la dfeaolutiou d'un sel de peroxyde de fer, d'oxyde cuivre» etc. > on sead ces oxydes insensibles à l'action des alcalis qui les précipitent ordinairement. Quelques autres matières organiques se comportent comme le sucre. Les observations suivantes paraissent donner la clef de ce fait fort important pour l'analyse chimique*
Le sacre et le* sucrâtes* aLeatta** pas isolément , nexercent auto&e aetiost dâsot? aate ttu le» oxydes métalliques ; ainsi , itf W sucre ai le suerate de ehauff, fie dissolvent l'hyèratfe de etovre. Mais si lW fut agir le mélange de ces deux carpe* si on ajoute, psf exemple, ddi tfucre 4 une dissolution de sucrate de ebaux qu ctfi o»et alora e» contact avec le même hydrate de cuivre , on voit ce dernier corps se dissoudre avec une singulière facilité, La Kqpeur qu'où obtient présente une pche teinte d'un bleu violacé y elle est alcaline , et par conséquent insensible à l'action des alcalis., En desséchant rapidement une petite quantité de ce liquide dans le fié*, il reste un sel bTtf* Aon crystallin. ABdndonné à lui-mémfc soit à l'air, soit à l'abri de l'air, il s'altère spontanément et laisse déposer « Mips, jaune, qui es* de l'hydrate de protoxyde de cui*r*« *
Sucrâtes de plomb. -*- U*e dissolution, bonifiante de sucre peut dissoudre beaucoup d'oxyde plomb. Elle laisse déposer par le refroidissement un précipité blanc qu'on lave à Feau bouillante et qu'on sèche à l'abri de l'air j c'est le sucrate de plomb.
Si on mêle du sirop aune dissahitk>»çwM*nJtrée4'aoétate de plomb ammoniacal, il se dépose ua précipité gélatineux qu'on lave à l'eau froide. En le redissolvant danaVeail bouillante, il s'en, précipite lentement soas forme dfc erjrataux blancs et mamelonnées.
Le sucrate de plomb renferme G24 B^O10,, *Pb 0, et, comme l'a fait voir M. Pëligpt» U. pe*d un atome d eau par la dessiccation à 100°, et devient alors G*4 Hl80% *Pb 0„,
5460. Sucrate de sel marin. — DepeiaphuieLur* aanée*
i44 SUCR1S.
on connaissait une combinaison de sel marin et de sucre de diabètes ; M. Péligot a obtenu un composé analogue avec le sucre ordinaire, en dissolvant ensemble 1 partie de chlorure de sodium et 4 parties de sucre , puis en abandonnant i l'évaporation spontanée, dans un air sec, le mélange amené à consistance de sirop. La forme et la saveur des crystaux, qui se déposent les premiers, permettent de les reconnaître d'abord pour du sucre candi ; la dissolution décantée à plusieurs reprises, finit par donner le composé qu'on veut produire et qui crystallise plus tard, car sa solubilité est telle qu'il est déliquescent à l'air. Cette circonstance rend sa préparation assez difficile à exécuter.
Cette combinaison de sucre et de sel marin offre une saveur à la fois douce et salée; elle se présente sous la forme de crystaux à arêtes vives , mais qu'on ne peut obtenir sous un gros volume. Elle renferme :
Na 291,0) * '*
f Ce composé et ses analogues , formés par le chlorure de potassium ou le sel ammoniac , jouent un grand rôle sans doute dans la formation des mélasses. Il serait donc bien à désirer que quelque chimiste entreprit une étude approfondie , tant de ces combinaisons que de celles qui résulteraient de l'union du sucre de cannes avec les divers chlorures, fluorures, iodures ou bromures métalliques.
Nous allons décrire les procédés en usage pour la fabrication du sucre de betteraves et de cannes, puis dans l'histoire du glucose lui-même, on trouvera le complément de son étude chimique.
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5461 . L'importante industrie que nous allons décrire est i peine à sa naissance sous le rapport industriel , et déjà néanmoins elle a su s'établir sur des bases solides dans notre pays. Les progrès qu'elle fait chaque jour, ceux qu'elle est destinée à rencontrer dans une plus longue pratique, lui assurent un ayenir digne de la méditation des hommes éclairés, et en font pour longtemps un concurrent sérieux pour le sucre des colonies.
Il existe un très grand nombre de variétés de betteraves; niais il en est peu qui donnent économiquement le sucre qu'elles contiennent.
Les principales variétés cultivées en France sont dans l'ordre de leur rendement en sucre :
4° La betterave blanche de Silesie, piriforme , allongée. C'est la meilleure de toutes ; elle donne en moyenne le jus le plus pur et le plus dense , et par suite le plus facile à travailler. Il existe une sous-variété de cette betterave, à peau rose : celle-ci est très appréciée en Prusse, où elle a quelquefois donné du jus à 15° : ordinairement il est à 7°.
2*Za betterave jaune de Caetelnaudary. Elle ne peut être cultivée que dans des terrains profonds; mais quand elle se trouve dans de bonnes conditions elle donne au moins autant de sucre que la précédente.
5° La betterave à jus rouge. Cette variété doit être écartée; elle donne moins de sucre que les précédentes, et de plus elle embarrasse le jus de matières colorantes qui surtout , vers la fin de la saison , deviennent difficiles i éliminer. Dans quelques cas on a pu traiter cette variété pendant les premiers mois du travail , mais à la fin on a dû y renoncer.
<4* Lee betteraves de disette. Ces betteraves, qui devien-
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nent énormes et qui donnent en poids des produits doubles et triples des précédentes, doivent être rejetées; la grande quantité d'eau qu'elles contiennent proportionnellement au sucre rendrait l'extraction de celui-ci trop dispendieuse.
La culture de la betterave eit l'objet des soins les plot minutieux. Eu Flandre, on donne trois , quatre et jusqu'à ctoq labours , entre lesquels on passe le rouleau, la herse, jusqu'à ce que là terre soit parfaitement brisée*
Ott a soin aussi que le fumage ne précède pas immédia* tement la semaille , car ou a reconnu que si la terre doit être bien fumée > il faut du moins que le fumier ait été élaboré. On a également acquis la certitude que les betteraves» qui avaient poussé dans des terrains parqués ou trop fumés, se travaillaient très mal.
Dans une fabrique des environs de Douai , où Pon avait récolté des betteraves dans un endroit recouvert de vieux plâtras » les formes présentèrent plus de nitrate de potasse que de sucre.
La graine se paie a fr. le demi*kilogr. , année commune : quelquefois, cependant, le prix s'en est élevé jusqu'à 5 fr. Elle lève en huit jours ou trois semaines , selon l'humidité. La jeune plante est attaquée par un insecte qui dévore les jeunes feuilles et qui est très nuisible dans le midi; la racine elle-même souffre beaucoup des vers blancs.
Uo hectare de terre donne 25,000 kilogr. de racines » année commune ; il arrive cependant que dans certaines années la production s'élève jusqu'au double, c'est à dire à 50,000 ; mais ce cas est extrêmement rare* Dans le dé* parlement du Nord , une production de 35 à 40,000 kilog. stbtient assefc souvent.
Les betteraves choisies destinées à la graine sont replantées au milieu d'avril. Chacune donne 163 à 170 grammes de graine; on en a obtenu jusqu'à 350 grammes dam «des condition* très favorables.
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Quelque* agriculteurs ont cultivé cinq années de suite la betterave dans la même terre sans inconvénient sensible j il vaut mieux, néanmoins , alterner cette culture avec celte de l'orge , pour éviter l'inconvénient des fumures trop récentes, qui poussent les betteraves à grossir et è devenir trop aqueuses et trop altérables*
3462. La conservation des betteraves devant faire partie Ae» opérations d'une fabrique de sucre, nous allons entrer dans quelques détails sur la manière dont elle est exécutée.
La méthode qui consiste à les mettre en tas à Tair libre doit être rejetée; elle a occasionné de grandes pertes dans les commencements de la fabrication.
La conservation en fossés ou silos est la plus généralement répandue \ avec des précautions, elle donne de bons résultats. Ces fossés doivent avoir quatre à cinq pieds de profondeur sur une largeur à peu près égale \ les betteraves empilées sont recouvertes d'une épaisse couche de terre, en forme de dos d'ane ; des rigoles placées de chaque côté des silos donnent écoulement aux eaux pluviales» Il est important de renouveler l'air qui environne les betteraves entassées \ dans ce but, on ménage dans la longueur du silo et de distance en distance , des cheminées d'appel, reliées intérieurement par une rigole creusée dans le fond du silo Jet s'étendant dans toute sa longueur. Cette précaution suffit pour prévenir une fermentation active qui se tarderait pas à se manifester sur tous les points où les betteraves ont été meurtries.
La conservation des betteraves en silos réussit bien* Néanmoins , si on voulait employer deux on trois annéees de suite la même place pour y emmagasiner les racines, on obtiendrait de fâcheux résultats. La terre demeure imprégnée de ferments nuisibles.
Un troisième moyen de conservation , qui revient plus etar de premier établissement v mais aussi qui dwo* de
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meilleurs résultats, consiste à les placer en magasins couverts : il est employé dans les meilleures fabriques. Ce procédé évite complètement les effets de la gelée ; mais non pas ceux de la fermentation : aussi faut-il avoir grand soin d'établir des courants d'air dans toute la masse au moyen de couloirs et de nombreuses cheminées d'appel.
Un magasin propre à conserver pendant trois mois i ,800,000 kilogrammes de betteraves doit avoir une largeur de sept mètres , une hauteur de cinq mètres, et une longueur de soixante-cinq à soixante-dix mètres, y compris l'espace occupé par les couloirs et les cheminées.
Si le fabricant , au lieu d'un long hangar peu large, comme le précédent, pouvait disposer d'un vaste magasin carré, il devrait le diviser en plusieurs compartiments égaux , et se réserver un libre passage entre chaque magasin improvisé.
3463. Malgré les précautions les plus minutieuses , les betteraves éprouvent toujours des altérations plus ou moins considérables, et les produits en sucre vont en diminuant de quantité et de qualité à mesure que la saison s'avance. Un procédé seul peut éviter ces graves inconvénients : c'est celui de la dessiccation immédiate de la betterave
après la récolte.
Plusieurs essais dirigés dans ce but font espérer que l'agriculture jouira un jour des immenses avantages que la fabrication du sucre indigèYie n'a réalisé qu'en partie jusqu'ici à son profit, et que la betterave desséchée à peu de frais par le cultivateur, et livrée au commerce comme le blé, pourra être exploitée dans des temps et des lieux opportuns , et donner des sucres à des prix très bas.
M. Schutzenbach est le premier qui ail attiré l'attention publique sur la dessiccation de la betterave, en fondant à Carïsruhe un établissement très important pour l'application de ce mode de travail. Son appareil, qui ne peut convenir qu'à une vaste entreprise , se compose d'une
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chatnbre étroite voûtée et très haute-, des toiles métalliques sans fin, superposées les uns aux autres, se meuvent dans la longueur de cette étuve, et sont disposées de manière que le produit placé sur ces toiles puisse tomber d'une toile supérieure à une inférieure , et ainsi de
suite.
La betterave, coupée en lames minces et distribuée sur la première toile, est entraînée parle mouvement de celleci; elle parcourt successivement les toiles superposées et la dernière la rejette au dehors de l'étuve parfaitement desséchée. Au dessous des toiles est un espace libre où Pair, continuellement chauffé par un calorifère, s'élance à travers les couches de betteraves , et sort à la partie supérieure de l'étuve saturé d'humidité.
Si le procédé de dessiccation de M. Schutzenbach n'a pas été plus généralement adopté, on peut attribuer ce résultat â plusieurs causes. Nous nous bornerons à remarquer que le principe sur lequel repose la méthode entière, et qui admet dans la même fabrique la dessiccation de la betterave et l'extraction du sucre est défavorable au procédé. Il ne faut pas, en effet, perdre de vue que l'agriculture ne profitera pleinement des bienfaits de cette belle industrie que le jour où la culture s'étendra sur le sol entier du pays. Il ne faut pas oublier que la consommation ne profitera d'un prix de revient le moins élevé possible que lorsque l'extraction se concentrera au contraire vers les lieux où elle est appelée par le bas prix de la main d'œuvre , le bon marché du combustible et l'écoulement facile des produits secondaires.
Pour remplir ces deux conditions il faut nécessairement que la betterave se dessèche dans les fermes dès le moment de la récolte $ à l'état sec, elle peut se conserver plus d'un an sans rien perdre de sa richesse saccharine, elle peut se transporter au loin et supporter toutes les chances d'un produit commercial; enfin il est prouvé
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qu'à l'aide de procédés simples on pourrait en extraire une quantité de sucre cristallisé qui s'élève dans les analyses et dans le travail en grand à 8 ou 10 pour 100 du poids de là betterave brute.
La question, vue sous son véritable jour, peut donc se résumer dans ce problème :
Trouver un moyen simple et économique de dessécher la betterave dan$ hs ferme $f sans altérer le sucre qu'elles renferment.
Une fois que la betterave sèche entrerait dans nos mer* ohés, on aurait bientôt trouvé un moyen économique d'en retirer le sucre, et quelques uns des appareils qui servent actuellement dans la fabrication, rempliraient ce but. Nous en parlerons en traitant de l'extraction du jus par lavage méthodique.
M. de Lirac a fait 4 Sarrians, département de Vaucluse, divers essais qui l'ont conduit k employer la chaleur du soleil pour opérer la dessiccation de la betterave avec économie* Il a trouvé que la racine , découpée en tranches minces et étalée sur des olaies, pouvait perdre 70 pour 100 de son poids après une exposition au soleil • i la température de 56 k 40 degrés Réaumur pendant dix heures enviton. M» Lirae empêche la coloration rapide des tranchas, an les saupoudrant de chaux éteinte qui présente plusieurs autres avantages» D'après cet habile agriculteur, un coupe* racine , deux hommes et six femmes peuvent aisément découper et faire sécher quatre-vingts à cent milles kilogrammes de betteraves par semaine.
Cette méthode, bien qu'applicable seulement aux localités privilégiées du midi, est digne d'intérêt, car elle convient surtout à la petite culture, qui doit seule flfoc- «uper de la dessiccation pour {ue le problème en soit résolu*
Au reste, il est bien prouvé que la dessiccation au soleil
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peut se faire sans aucune altération ; et quant à l'économie du procédé, elle est évidente-, des claies, des draps, ou au besoin la surface d'une prairie suffisent pour l'exposition. Dans les exploitations rurales un peu considérables on pourrait annexer un séchoir qui terminerait la dessiccation de la betterave et obvierait aux intempéries de l'atmosphère.
En résumé, ce procédé peut offrir de grands avantages dans toutes les localités, où, au moment de la récolte, la saison est chaude et sèche, ces conditions sont remplies dans le Midi de la France»
Nous ne nous arrêterons pas plus longtemps sur le procédé de dessiccation; plus loin nous parlerons des moyens que l'on pourrait employer pour retirer le sucre de la betterave desséchée.
5464. On s'est occupé depuis quelque temps de recherches analytiques sur la betterave , dans le but d'éclairer les opérations des fabriques. On doit surtout remarquer les travaux de M. Pelouze et de M. Peligot sur cet objet. Ce dernier chimiste a consaté, en particulier, un fait fort important dans la pratique, savoir : l'identité de composition générale de la racine de la betterave, aux diverses périodes de la croissance de la plante. Voici quelques unes de ses analyses rectifiées d'après les remarques de M. Braconnot :
Betterave de l'Ecole de botanique arrachée , le 3 août , très petite, du poids de 20 à 25 grammes.
Matières solides sèches 0,5 \ ,. ! V * *
Eau 90,5 j •»»»«■•. *•*»•
( et ligneux» . , . . 4,5
Autre de la même localité , arrachée le 7 septembre, du
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poids de 8 à 900 grammes, densité du jus = 4,5 à Taréo mètre de Baume :
Matières solides. 10,0 1 A. A'0
Eau 90,0 PeCt,ne' ••••-:■ °.>l
\ ligneux et albumine 1,9
100,0 lôjo
Autre de Grenelle , du 7 août , poids de 500 grammes environ, densité du jus à l'aréomètre de Baume = 6,0.
Matières solides. . 15,5 1 .'*
Ea« 84,5 j!6*1"- ;•::•••." f'?
[ ligneux et albumine 1,9 100,0 «M>
Betterave petite , provenant de l'Ecole de botanique , arrachée le 26 septembre; poids, 80 à 100 grammes.
m- .. . , - » j ( sucre 10
Matières sèches. . 15,1 .
Eau W9 < pectine 1,8
• • • • • y | jjgneux et albumine 2,3
Autres de la même localité, arrachées le 9 novembre; poids, 150 grammes.
Matières sèches. 14,7 = 14,2
Eau 85,3= 85,8
Enfin, pour savoir jusqu'à quel point on peut admettre la préexistence du sucre dans la racine la plus jeune , M. Péligot a fait l'analyse de betteraves semées fort tard, dans l'Ecole de botanique, à côté de celles précédemment étudiées. Ces betteraves, le 29 décembre, avaient le diamètre d'un tuyau de paille ; elles étaient tellement petites
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qu'il fallut en réunir quatorze pour en avoir 4 grammes. Toici leur compo3ition :
„ .. ... --- ( sucre 5,9
Matières soudes. 13,7 1 '
^ gg3 < pectine o,4
# ' ( ligneux et albumine 4,4
Ainsi, ces très petites racines contiennent autant , si ce n'est plus , de substances solides que leurs voisines , qui avaient un poids ou un volume au moins quatre mille fois plus considérable r seulement les matières ligneuse et albumineuse s'y trouvent dans une proportion un peu plus forte qu'elles ne le seront probablement plus tard.
On devait être porté à croire que cette proportionnalité des principes de la betterave se maintenait à toutes les époques de son existence; mais il n'en était pas ainsi. Quand la betterave cesse de croître, d'augmenter de poids et de volume, l'analyse démontre une augmentation sensible dans la proportion de ^es principes solides. Ainsi» les betteraves de l'Ecole botanique qui contenaient, pendant les mois d'août, septembre et octobre, de 10 à 12 p. 0/0 de matières sèches, et dont le jus marquait de 4 à 5 degrés à l'aréomètre Baume , en laissaient au commencement de novembre de 12 i 15, et leur jus indiquait de 6 à 7 degrés au même instrument; et les betteraves de Grenelle qui fournissaient de 12 à 15 p. 0/0 de matières solides, ont aussi subi une amélioration très sensible: une d'entre elles, mûre, a laissé un résidu sec égal à 18 , 2 p. 0/0 ; le jus marquait 8,2 Baume.
Deux autres ont donné 17,9 et 17,7 de matières sèches.
Une autre encore, analysée le 15 novembre, contenait :
Matières solides 19,6
Eau •. 80,4
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Et de ce résidu sec M. Péligot a pu extraire, à Vétat cristallisé, 14,4 p. 0/0 de sucre.
Le jus de cette betterave marquait 9 degrés à l'aréomètre de Baume. C'est la plus forte proportion de sucre qu'on ait signalée jusqu'A ce jour dans la betterave. Quand on se rappelle que par les procédât actuels les fabricans ne retirent en général que 4 à 5 p. 0/0 de sucre du jus de betterave marquant 7 A 8 degrés à l'aréomètre de Baume, et contenant de 1 1 A 15 p. 0/0 de sucre au moins , on sent combien de progrès il leur reste à opérer pour amener leur industrie au degré de perfection chimique qu'elle est susceptible d'atteindre.
M. Péligot a également soumis A l'analyse une betterave montée en fleurs , une betterave portegraine de deux ans , en bon état de conservation , et des feuille» de betterave*.
Betterave mon:ée en fleurs; poids, 200 grammes.
Matières solides . 16,5 ) 8UC" !*?
Eau 83,5 f*01"»- ;•••-.•• M
v Ugneux et albumine o,3
Betterave portegraine j le jus marquait 9,5 A l'aréomètre de Baume. Il n'a pas trouva la moindre trace de suera.
i sucre. 0,0
nitre 1,9
pectine 14
ligneux et albumine 2,5
Feuilles de betteraves. { sucre et pectine ... 1 ,3
Matières solides. . 6,4 < fibre ligneuse 3, G
Eau 03,6 { nitre. 1,5
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5465. Si l'âge des racines exerce une Influente sensible sur la proportion de matières sucrées qu'elles contiennent, les circonstances de sécheresse ou d'humidité du sol font naître de leur côté des différences très considérables dans cette proportion. En effet, il résulte des observations de M. Mathieu deDombasle, que la densité du jus de belleraves de la même pièce de terre s'accroît très sensiblement aux époques de sécheresse , et diminue au contraire , eh quelques jours, lorsque la terre Tient d'être trempée par de grandes pluies. La différence est moins considérable dans les sols argileux et frais par leur position, que dans les terrains légers et graveleux, qui perdent facilement leur humidité; mais les différences sont constantes pour toutes les pièces de terre aux époques correspondantes. La différence produite par cette cause n'a jaulais été de moins d'un degré, et dans quelques cas elle s'est étendue jusqu'à 2 degrés de l'aréomètre , c'est à dire que les betteraves d'une pièce de terre qui avait donné 9 degrés après une assez longue sécheresse, n'ont offert que 7 degrés quelques 'jours après que la terre a été détrempée par la pluie.
Ces faits n'ont d'ailleurs rien qui doive surprendre; car il est évident que Tévaporation qui s'opère à la surface des feuilles, sous l'influence des rayons solaires, doit produire une véritable concentration des liquides contenus dans toute la plante, lorsque les' radicules ne trouvent pas dans le sol d'humidité pour réparer la perte occasionnée par Févaporation provenant des feuilles. Lorsqu'ensuite le sol est humecté par une forte pluie , la plante absorbe en peu de temps une grande quantité d'eau, et le volume des racines s'accroît considérablement en peu de jours ; mais la racine est plus aqueuse eu cet état que sous l'influence de la sécheresse.
3466. Déjà longtemps avant M. Péligot, M. Pelouze s'était assuré qu'en traitant la betterave par l'alcool , on n'en retirait que du sucre cristallisante , et point du sucre
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incristallisable. Cette manière de voir n'est pas partagée par tous les chimistes.
Voici, en effet, d'après M. Dubrunfaut, la composition de la betterave.
i° Eau.
2° Parenchyme ligneux.
5° Sucre cristallisable.
4° Sucre liquide incristallisable.
5° Albumine végétale colorée.
6° Gelée.
7° Matière azotée noire, préci pi table par les acides, et déterminant la décomposition du sucre en glaireux..
8° Matière grasse , solide à la température ordinaire.
9° Une huile fixe.
10° Une huile essentielle.
11° Une résine verte, amère.
12° Une matière gommeuse.
13° Un ou deux principes colorants.
14° Un acide libre probablement l'acide lactique, qui se développe dans les silos, et préserve les racines coupées de l'altération qui se manifeste dans la racine fraîche par une couleur noire.
15° De l'oxalate d'ammoniaque.
16° De l'oxalate de potasse.
47° De l'oxalate de chaux.
18° De l'hydrochlorate d'ammoniaque.
Du sulfate et du phosphate d'ammoniaque
20° De la silice.
21° De l'albumine.
22° Des traces d'oxyde de fer et de manganèse.
23° Des traces de soufre.
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De son côté, M. Braconnot vient de soumettre la betterave à une nouvelle analyse de laquelle il résulte que cette racine contient les matières suivantes :
1° Sucre cristallisable. .
2° Sucre incristallisable.
3° Albumine.
4° Pectine.
5° Matière mucilagineuse.
6° Ligneux.
7° Phosphate de magnésie.
8° Oxalate de potasse.
9° Malate de potasse.
10° Phcspbate de chaux.
!!• Oxalate de chaux.
42° Acide gras, à consistance de suif.
13° Chlorure de potassium.
75° Sulfate de potasse.
16° Nitrate de potasse. 17p Oxyde de fer.
48° Matière animalisée soluble dans l'eau. 19° Matière odorante et acre inconnue.
90° Sel ammoniacal indéterminé en petite quantité. 21° Acide pectique.
M. Braconnot admet donc que la betterave renferme du sucre incristallisable préexistant; il croit qu'elle contient moins de sucre cristallisable que n'en ont admis MM. Pelouze et Péligot.
Quand on dessèche de la betterave en tranches et qu'on la traite ensuite par l'alcool bouillant à 0,83, celui-ci enlève le sucre avec un peu de matière mucilagineuse. Et reprenant ensuite la racine par l'eau bouillante, on
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dissout la pectine. Enfin, il reste un résidu formé d'albumine et de cellulose faciles 4 séparer par l'eau alcaline.
Quand on exprime la betterave râpée, toute la pectine demeure dans les pulpes; mais si on traite ces pulpes par l'eau pure , la pectine s'y dissout. Aussi cette substance joue-t-elle un grand rôle dans le procédé de la macération.
Quoique l'acide pectique figure dans l'analyse précédente, la betterave en renferme peu ou point; cet acide est toujours un produit de l'altération de la pectine.
L'albumine se retrouve en forte proportion dans les jus exprimés; les liqueurs obtenues par la macération n'en contiennent point au contraire. Cependant le jus de betterave ne fournit aucun coagulum albumineux par la simple chaleur, circonstance due à l'absence des sels calcaires à qui M. Braconnot attribue un grand rôle dans la coagulation de l'albumine. On peut dire que l'albumine de la betterave ressemble baucoup au caséum.
De la fabrication proprement dite.
3467. Aucune industrie n'a donné dans un temps si court des résultats comparables à ceux de la fabrication du sucre indigène \ il serait difficile de donner même un simple aperçu des appareils si divers qui ont été construits jusqu'à ce jour, depuis l'époque peu éloignée encore où Achard, chimiste distingué de Berlin , extrayait pour la première foi* en grand le sucre de betterave. C'est à la France que sont dus la plupart des progrès qu'a faits ^fabrication ; c'est i elle qu'appartiennent ces dispositions ingénieuses qui ont permis aux fabricants de sucre indigène de lutter avec avantage,
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coDtrt le produit si fiche de la canne , produit qui , s'il était traité par des procédés aussi perfectionnés, donnerait immédiatement, on peut à peine en douter, du sucre aussi beau et aussi pur que le sucre raffiné le plus blanc* Mais, malgré tous les résultats obtenus jusqu'à ce jour, il ne faut pas se dissimuler que la fabrication du sucre indigène a beaucoup à faire encore pour atteindre la perfection.
Nous allons décrire la fabrication telle qu'elle existe aujourd'hui dans le plus grand nombre de fabriques, et nous indiquerons en passant les défauts et les avantages attachés à chacun des appareils en usage.
La première opération que l'on fait subir aux bettera* Tes, quel que soit d'ailleurs le traitement subséquent, est un larage destiné à enlever aux racines la terre adhérente et les cailloux ; deux moyens sont employés pour y par* Tenir. Le premier consiste à racler arec un couteau ton* tes les parties couvertes de radicelles* Le deuxième, en usage dans toutes les fabriques un peu importantes, date, sauf les modifications , de l'origine même de l'industrie qui nous occupe ; il consiste en un lavage opéré dans un grand cylindre creux en bois, pi. 93, formé de douves distancées i l'extérieur de douze ou quinze lignes. Ce cylindre se meut sur un axe enfer légèrement incliné, dans une caisse remplie d'eàu, et de telle manière que les bette* mes introduites dans le cylindre par une de ses extrémités se nettoient en parcourant la longueur de ce dernier, et sortent d'elles-mêmes par l'extrémité opposée*
On peut distinguer à cet égard deux époques. La bette* me récente passée au débourbeur peut être travaillée immédiatement) mais les betteraves plus ou moins altérées qu'on traite i la fin de la campagne, seront mieux préparées si on les nettoie une à une à la main, et si on enlève au * couteau toutes les parties altérées. Ce nettoyage fait disparaître une des causes les plus graves de perte dans la fa*
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brication du sacre de betteraves , celle qui provient de l'action sur le sacre des ferments qai se développent dans le tissu des parties altérées, tachées ou meurtries. L'influence destructive de ces ferments est incalculable.
3468. Quand la betterave est nettoyée, on peut diviser le reste des opérations en deux grandes parties , qui sont :
4° L'extraction du jus de la betterave , 2° Le traitement du jus exprimé.
Chacune de ces deux parties se divise en plusieurs opérations, qui se modifient plus ou moins dans la plupart des fabriques.
. Plusieurs procédés ont été mis en usage pour extraire aussi complètement que possible le jus contenu dans la betterave ; jusqu'à présent aucun d'eux n'a rempli ce but aussi bien qu'on le désire. Deux systèmes sont employés : l'un, le plus ancien, consiste à réduire la betterave en pulpe fine et à en exprimer le jus par une pression puissante; l'autre sépare ce jus par un lavage méthodique à chaud ou à froid, et opère sur la betterave réduite en tranches minces ou en pulpe. Ces deux systèmes ont chacun leurs inconvénients : le premier ne donne pas directement tout le jus de la betterave, et exige une manutention assez considérable; le second donne peut-être plus de jus, mais il introduit une quantité d'eau notable, et il a en outre plusieurs inconvénients inhérents aux appareils employés. Ce dernier pourra être très utile lorsqu'on n'opérera que sur des betteraves desséchées.
3469. L'extraction du jus par l'ancien système, modifié ou non modifié, est le plus généralement répandu; deux opérations bien distinctes sont nécessaires pour cette extraction :
1° Le r&page; 2° Le pressage.
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!• Du râpage. Le suc de la betterave est contenu dans une multitude de cellules formant un tout compacte; à cet état une pression énergique n'en retirerait pas la plut faible parcelle de jus; il est donc de la plus haute importance de n'opérer la pression que lorsque toutes les cellules, ou du moins un grand nombre d'entre elles, auront été déchirées; le jus, libre alors de suivre la loi naturelle de l'écoulement des liquides , s'écoulera de lui-même ou t'exprimera avec facilité.
Plusieurs systèmes de râpes ont successivement attiré l'attention des fabricants de sucre, celles construites sur le principe de M. Thierry sont le plus généralement employées : elles se composent d'un cylindre en fonte, armé sur toute sa surface de lames de scie faciles à remplacer, et se mouvant avec une vitesse de cinq i six cents tours par minute ; la betterave pressée à bras d'homme contre une partie de la surface cylindrique est dévorée en un instant.
JIM. Cambray et Derosne ont apporté une modification & ces râpes, en remplaçant les poussoirs à bras d'homme par des poussoirs mécaniques; le premier de ces habiles fabricants opère le mouvement de va et vient du poussoir au moyen d'un arbre coudé; le second emploie, ce qui est préférable, un excentrique dont la courbe est calculée de manière à pertnettre au poussoir d'appuyer graduellement Ja betterave sur la râpe et de se retirer brusquement lors* qu'il est arrivé à la fin de sa course.
2» Vu pressage de la pulpe. La betterave réduite en pulpe est immédiatement soumise à l'action d'une presse. La célérité étant une des conditions les plus essentielles du succès de toutes les opérations subséquentes , les constructeurs de machines ont dû rechercher quels étaient les appareils qui conviendraient le mieux à l'expression rapide du suc de la betterave ; plusieurs procédés ont été le fruit de leur» travaux.
Et d'abord on a dû naturellement employer des appa- 6. ~ ii
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feïïs analogues à ceux des colonies ; la pressé â cylindte a été construite sut ce principe ; la pulpe sortant de là rtpe était amenée par une toile sans fin entre deux cylindres en fonte ; cette ptession inomentanée île donnait que 80 pour 100 du jus, on y renonça bientôt.
Vinrent ensuite des pressés hydtâùliquèd bien éonstririte» et d'une gtande puissance , elles sont enbof é employée* dans plUèiëûrè fabriques-, voici îd ta&nièfé tTop&ef atéfe ces prestes :
Au acHlf Ae là tipë , là ptilpé eit i eflfiataéè èktté un èac de éanetàé dont on tepViè dé 6 poutte l'otiveïtUte $ on égàlièë lé èàc itertipîl afa moyéh ffon frôuléatt àitf tibé tablé doublée dé pldmb ; il porté alors léè dirtiensioti* suivante* ; 0,50 de large, 0,58 de loùg, et 0,25 i 0,30 d'épaisse**, * Gn en place déni tori le plateau de lit pressé h^dMalique èur lesquels on empile sticceSSiveinent les autres, jusqu'à tine hauteur d'èùtifon 0,60, en tyant soin de te* alterné* avec âèi fclàiés en osier Çui permettent au jué de s'écouler facilement. Quatre montants sèment de guides au* sacs et aux claies.
Qttàtid le plàtèdd inférieur de la presse est convenable*tnent chargé , on serre très graduellement , et on obtient directement 70 à 75 pont 100 de jus de la pulpe fraîche.
Pèndaùt qu'une presse agit , Une secondé se charge de la thème tnanière , le travail éprouve donc pas d'interruption.
Lé jus qui s'écoule se tehd dans un résefvôii cjui doit le distribuer aux chaudières â déféqaet.
II est bien reconnu maintenant, et cela téssôrt de* travaux de plusieurs agronomes distingués , et du travail sur les sucres, de M. Péligot, que la betterave renferme au plus S & 4 pour 100 de ligneux et de parties insoluble* -, les presses hydrauliques abandonnent donc dans la pulpe 20 à 25 pour 100 du jus de la betterave. M. De Mestnay est parvenu k obtenir 15 pouf 100 dé jus de plue en sou-
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mettant, dans un espace fermé, A l'action de la vapeur les sacs sortant de la presse hydraulique) la vapeur fait gonfler la pulpe, déchire les cellules encore intactes et permet au jus de s'échapper par une nouvelle pression.
Mais , en supposant même que lé sue extrait soit aussi pur que celui de première pression , cette opération exigé une main d'œuvre de plus, des presses hydrauliques en plus grand nombre, enfin un plus grand matériel. Sans quel* ques usines on a essayé d'ajouter à la pulpe sortant de M râpe 15 à 20 pour 100 d'eau. La pulpe se gonfle et blanchit. Au bout de quelques instants on la met en presse , et on assure que le jus plus abondant n'en est pas moine dense. Ailleurs, on faisait couler Un filet d'eau sur la râpe elle-même , et on calculait ce filet de manière à fournir environ 15 pour cent d'eau à la pulpe* lie résultat était le même. Ces procédés sont fondés sur la supposition que l'eau pure absorbée par la pulpe déplace le liquide sucré que les cellules renfermaient*
Presse Pecqueur. M. Pecqueur, habile fabricant d'appareils à sucre, a cherché a remplacer les presses bydratH liques par un appareil plus méthodique y et qui n'exigé qu'une main d'œuvre peu considérable; ce but est rempli par la presse continue, qui porte son nom, et qui est en usage dans un grand nombre de fabriques. Cette pressé se compose de deux parties : d'un piston refoulant à chaque conjt un litre de pulpe qui lui est fournie par une hotte en enivre; et de deux cylindres criblés de trous recouvert* d'une toile métallique* entre lesquels, la pulpe comprimée par l'action du piston, est forcée de passer; le jns s'écoule1 4 travers lés cylindres et se recueille dans un résertoir,* la pulpe épuisée est rejetée sur le côté de la presse.
La presse Pecqueur évite la manutention considérable et la dépense de çacs, de claies, etc., que nécessitent les' presses hydrauliques -, elle rend le travail plus conttau et par cela évite mieux l altération du *uc? enfin, elle donott
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directement autant de jus , mais elle n'en donne pas plus. Pour porter le rendement à 85 pour 100, il faut agir comme avec les presses. Ainsi, on injecte un léger filet d'eau stfr.la râpe; en outre, on place la pulpe pressée dans des tamis superposés ou Ton fait passer un filet d'eau, la pulpe humectée donne facilement encore 45 pour 100 de jus.
Une presse Pecqueur d'un grand modèle peut extraire 200 A 250 hectolitres de jus en vingt-quatre heures; pour la même quantité il faudrait deux presses hydrauliques. Elle exige, pour marcher, une force de deux chevaux.
Dans l'état actuel de la fabrication du sucre , toutes les fois qu'on suivra le système d'extraction par pression, il sera convenable de préférer une presse continue, n'exigeant pas de main d'oeuvre, évitant le contact du jus avec des claies en bois, etc. , à une presse qui présente tous ces inconvénients, surtout quand le rendement est égal de part et d'autre.
Nous n'insisterons pas davantage sur l'extraction par pression, et nous nous résumerons, en disant que le meilleur mode de pression a encore le défaut de ne donner directement que 70 à 75 au plus de jus pour 100 de betterave, tandis qu'on devrait en retirer 92 au moins.
Réduite ainsi à 8 ou 10 pour 100 de son poids primitif, la pulpe se conserverait assez bien à l'air; humide encore, elle s'altère au contraire. C'est pour éviter cette altération que dans la fabrique de MM. Blanquetet Harpigniesde Famars , on faisait sécher les pulpes sortant des presses dans un four i touraille dont le plancher était fait en carreatuT percés de trous.
Les pulpes touraillées se conservent indéfiniment sans altération; elles ne purgent pas les bestiaux comme font les pulpes non touraillées. M. filanquet s'en servait pour nourrir ses bœufs et il avait pu supprimer complètement le foin et l'avoine; il en tirait un très grand profit. Cent de betteraves fournissent environ quinie de pulpes humides;
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ces quinze parties se réduisent à huit par le touraillage.
Les pulpes tourftillées ont très bon goût; elles sont sucrées, assez difficile? à mâcher, ce qui est certainement une condition favorable à la bonne alimentation des animaux ; elles remplacent, poids pour poids, les fourrages secs, et s'associent très bien avec les tourteaux de graines oléagineuses.
Veut-on éviter les frais d'établissement d'une touraille , alors il faut faire consommer les pulpes à mesure de leur production , ce qui n'est pas toujours facile dans l'usine et ce qui en avilit le prix au dehors , ou bien il faut les emmagasiner en silos comme les racines elles-mêmes*
Mais, conservées en silos, les pulpes aigrissent promptement par suite de la formation de l'acide lactique ; elles éprouvent des transformations analogues à celles qui se produisent dans la choucroute.
L'extraction du jus par lavage méthodique a été le but des investigations d'un grand nombre de fabricants, et il a donné lieu i des résultats plus ou moins heureux 5 mais on peut dire que jusqu'à ce jour tous les appareils construits sur ce principe ont présenté un grave inconvénient, celui d'exiger, pour extraire tout le suc , une quantité d'eau souvent considérable, qui se .résume en une dépense de combustible. Cet inconvénient n'est pas contrebalancé par une économie de main-d'œuvre , ou un rendement plus grand, etc. Il n'est donc pas probable que ce procédé ait beaucoup de succès tant qu'on opérera sur de la pulpe ou des tranches de betteraves fraîches; mais la question serait bien différente si l'on venait i adopter généralement le procédé de dessiccation après la récolte ; dans ce cas, il est évident qu'on n'en emploierait pas d'autre* La matière première étant très riche en sucre , on pourrait , par un lavage méthodique , obtenir des dissolutions très chargées , et qui par conséquent n'exigeraient que peu de combustible pour leur évaporation.
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5470. Macération. Ce procédé consiste à soumettre la betterave , coupée en tranches minces, à l'action méthodique d'un lavage semblable 4 celui employé pour épuiser les matériaux salpêtres, et à déterminer la rupture des cellules en élevant brusquement la température de l'eau par une injection de vapeur.
L'appareil rendu continu et modifié par M. de Beaujeu , {tait disposé de la manière suivante :
Supposons sept cuves rangées en cercle et pouvant, par une disposition particulière, être élevées, dans un temps court , à une température de 90°. Lorsque l'opération marche chaque cuve est remplie de pulpe, mais de pulpe à sept états différents d'épuisement -, la cuve 7, par exemple, •ontenant de la betterave neuve , la cuve 1 contiendra la pulpe épuisée et les autres des pulpes intermédiaires. Au moment où on fait passer de l'eau pure dans cette dernière cuve n° A , le jus de la sixième , qui déjà a passé sur les six précédentes , passe dans la cuve 7, il y rencontre de la pulpe fraîche et finît de se charger de sucre. Cette concentration du liquide est favorisée par la température qu'on élève jusqu'à 90° dans cette cuve 7. Le liquide parvenu au maximum de la densité qu'il peut acquérir, s'écoule dans tin réservoir, et la pulpe de la cuve n° 1, qui déjà a reçu six lavages successifs, et qui finit par être épuisée avec de l'eau pure, est remplacée par de la pulpe fraîche. Cette cuve n° 1 A son tour est portée à 90°, et reçoit le liquide qui a passé sur les six précédentes. En résumé, chacune des cuves devient, tour à tour, celle qui renferme la pulpe la plus fceuve et la plus épuisée; tantôt elle reçoit un liquide ahargé de tout le sucre qu'il a pu prendre dans six cuves, tantôt au contraire elle reçoit de l'eau pure qui épuise 1* pulpe.
Dans la fabrique de M. de Mesmay on a travaillé pendant quelque temps d'après ce procédé : on obtenait de 100 de betteraves 98 de liquide, tandis que pour repré--
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tfnter tojjt le sacre on aurait du obtenir 1 \ {>. C'est ?0 p. 0/0 de perte en sucre environ, car les 115 auraient fourni la m$mp qu&ntitp de spcre que les 83 ou 85 de juç obtenus par la pression.
Le macérateur se composât de neuf cuviefs dont six en fonction , un en chargement, un en vidange, et un en réserve pour les accidents. On employait le lavage méthodique: le n° 1 recevait l'eau, la liqueur. passait au n°2; oelle-ci au n° 5 , etc.
Quand le n° 1 était épuisé ? on ep voyait l'eau au n° 2? et ainsi 4^ sujte, çn sorte qqe le lavage se faisait de la manière suivante :
?au*r>l 2 3 4 5 6 <^m pulpe.
Le premier ep rang recevant toujours 4e l'eau pure ? et le dernier fournissant toujours des liqueurs sucrées bonnes \ ^fjaporer^ ce d^rniep est toujours chargé de betteraves neuves.
Par ce procédé la défécation était beaucoup pluç difficile! lps écumes étaient molles et se rassemblaient mai, ç\ n'avaient pas la mime pâture que celle provenant de? j#s osdipaireff.
I4 densité de la liqueur ét*it presque égale à cellp du jus 9 mais cela tenait évidemment à la présence de corps étrangers, la liqueqr étant moips sucrée.
Ce procédé & été abandonné par M. de IVJesmay et rempUpé ppp des ppe ws et râpes ordinaires.
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MM. Martin et Champonnois ont cherché à simplifier les appareils macérateurs en assurant la continuité de l'opération; leur appareil se composait d'un siphon renversé, dans lequel circulait une chaîne sans fin , portant , de distance en distance, des palettes d'une surface un peu moindre que la section intérieure du siphon. La betterave, coupée en rubans , arrivait dans Tune des branches du siphon, suivait le mouvement de la chaîne et sortait épuisée par l'autre branche; l'eau du lavage suivait un chemin inverse, en sorte que la pulpe la plus épuisée rencontrait l'eau la plus pure , et la pulpe la plus neuve l'eau la plus chargée. Le siphon était muni d'une double enveloppe chauffée à la vapeur et destinée à élever la température du liquide, et par suite à crever les utricules de la betterave.
Ce procédé a été mis en pratique dans plusieurs établissements qui en ont obtenu des résultats assez satisfaisants : la défécation se faisait facilement, les évaporations de même, et la cuite était bonne; les produits obtenus s'élevaient i 6 p. 0/0 en sucre non claircé , ce qui répond aux rendements ordinaires.
D'après l'observation d'un fabricant, la liqueur du macéra leur non déféquée rendait en sucre autant de centièmes qu'elle marquait de dégrés i l'aréomètre.
Quand on opère sur les betteraves fraîches, comme nous l'avons supposé jusqu'ici, les appareils de macération à chaud ont, non-seulement l'inconvénient d'ajouter de l'eau au jus, mais encore celui de lui faire éprouver une altération plus ou moins grande. Ces deux causes réunies les ont fait rejeter de la plupart des fabriques où ils ont été essayés. Il est évident que si on opérait sur de la pulpe desséchée, les mêmes inconvénients ne se présenteraient pas et qu'on en obtiendrait de bons résultats.
3471 . LMgaUur. L'appareil dont il s'agit effectue un lavage méthodique de la pulpe avec de l'eau froide ; il est
SUCES M BITT1&AVES. 169
d& à M. PelleUD. Ce IMgateur est un peu compliqué et a quelques uns des défauts précités; mais comme il est employé dans un assez grand nombre d'usines , et que d'ailleurs le principe sur lequel il a été fondé présenterait de grands avantages, en supposant que le procédé de dessiccation vînt à être adopté, nous donnerons le détail complet de cet appareil. Le lévigateur Pelletan se compose d'une vaste gouttière de 15 pieds de long sur 2 pieds de diamètre, divisée par vingt-quatre cloisons transversales qui produisent vingt-quatre cases indépendantes. Le tout, est incliné de 15°, en sorte qu'en versant un liquide dans le haut, il descend, par trop plein, de case en case, et finit par s'écouler en bas. Des passages sont en outre ménagés de telle sorte que le liquide fait en descendant le plus de chemin possible.
Dans cette vaste gouttière se trouve plongée une espèce de vis d'Archimède, à compartiments disposés de manière que chaque fragment de la vis plonge dans une case. Lorsque cette vis tourne, chaque portion d'hélice rassemble et enlève la pulpe qui peut se trouver dans le liquide de la case, pour la rejeter dans la case supérieure, où elle est agitée et reprise pour passer dans la case suivante , et ainsi de suite jusqu'au sommet de l'appareil , où la pulpe tombe au dehors.
Les planches de cuivre qui forment les parois de ces portions d'hélice sont percées de beaucoup de trous, en sorte qu'elles agissent comme une écumoire pour enlever la pulpe et laisser le liquide. Ainsi la pulpe marche dans un sens, et les liquides dards un autre.
Une difficulté se présentait dans remploi de ce moyen : les trous des plaques de cuivre se bouchaient rapidement par le feutrage de la pulpe. Voici comment cet inconvénient a été levé. Chaque portion d'hélice ne fait que les cinq sixièmes du tour du cylindre , en sorte qu'il y a , dans la longueur de la vis , un sixième de vide. Un système de
vingt-qwrtfe eeuteaq* , dont phapun ppzrespond 4 une héliée, nettoie continuellement l'intérieur*, le* couteaux remontent ensemble pu suivant le p]an de* hélices , puis redescendent aubitement par i'aptipn d'un plan incliné pendant le passage du siKièipe wïde. Ainsi, par }e fait même du mouvement de rotation , l'appareil est incessamment tenu an état.
Au bas du cylindre se trquve un diaphragme ee toile métallique, qui tourne avec 1'bétiee, et qui ftUre le j?q avant sa sortie de l'appareil.
Le lévigateur Pelleta* peut exploiter 1§,QQ0 kilogrammes de betterave par jeuf.
Jj% lévigateur présente, sur le système des presses hydrauliques , une économie de maia-d'eeuvre et peut-être un rendement un peu plus grand $ mais ce/» avantages sont contrebalancés par la dépense du combustible et le déchet sur la pulpe 9 qui est pveaqne entièrement perdue.
En terminant l'énum^ration des différents procédés d'extraction du jus 9 nous résignerons les qualités propres à chaque amàma & las 44fei*t# qu'pn peut lui preppoclier.
L'*rtr*jitiçn pa* fiffifW tiy4r$u{iquu ne donne que 7Û p, tyQ du jet wmtmw dam •* Repaye ; le tpa vail n'est ]*fi eaptipu, la marwfrflfjp* m 4*K*idé>abie; mais on obtient du jus sans eau, et la pulpe peut être entièrement Beeueîlli* et utilisée connue la betterave cl^e^êrne pour 1# nçpf fitpvf» 4es ba»t jayx.
I* gr§m /VWWT ix\\t 1* flaapuiepitiop ides presses hydraulique* ; le travail ept continu , piais Je rendement en jus n'est pas plus ppasidéjvtbta»
l* Muwhmtum 4 *h<m4 érite une partie 4e la maipd'qeuvre, extrait pentrltri plu* de jus; mai?, d'urç autre côté, elle introduit de l>au en asses grande qqantilé, et elle place le jqs dans 4ês cp|wiiUon$ favorables ppur sa fermentation.
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plus de jus; mais il est plus cher d'entretien, il demande pour l'évaporation plue de combustible , et U Imitée perdre presque entièrement le pulpen
Traitement des betteraves desséché***.
5473. Le procédé parla dessiccation, déjà mis en pratique par M. Schutzenbach dans le pays de Bade et en Bavière, dous paraît appelé à jouer tôt ou tard un rôle trop important dans la fabrication du sucre indigène pour que nous n'entrions pas dans quelques détails à son sujet.
Voici la marche suivie dans les fabriques de M. Scfoutzenbach :
Les racines sont d'abord décolletées et lavées comme dans les autres procédés , et soumises à l'action d'une machine à découper, construite de façon que par l'action successive de plusieurs couteaux verticaux et d'une lame tranchante frappant en travers, elles se trouvent divisées en parallélipipèdes qui , sous l'influencé de l'air, se recourbent sur eux-mêmes et ne peuvent plus se superposer*
Le découpoir n'est pas d'une construction fort dispen- 4ie«se, il peut valoir de 4 à 500 fr. , il exige une force d'un demt-eheval de vapeur, et peut découper par jour 10 à 19,000 kilogr. de betteraves.
La dessiccation s'opère dans des étuves à air chaud A la température de 30 à 40° R. Les fragments découpés passent saccessiyement et d'une manière continue , sur une série, de filets ou de toiles sans fin , disposés horizontalement datte 1 eluve $ en se rapprochât de plqs en plus du point d'arrivée de l'air chaud , et tombent epfia complètement 4*sséehés dans la machine à piler,
Un séchoir de 28 mètres cubes produit la dessioeatio» de 15 quintaux métriques de betterave» W 34 heure?, et consomme 210k*logJ% 4e charbon de terre , soit i pour 6 d'eaa.Or, 400 parties dtteUtnvfs «îontenjat *4*m et le
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de résida , compose de 9 à 10 sacre et 6 ou 7 matières étrangères , et la betterave coûtant 16 fr. les 1000 kilogrammes, on aurait de la betterave sèche à 12 ou 13 fr. les 100 kilogr. ; le sucre dans la betterave vaudrait donc 20 fr. les 100 kilogr.
Les betteraves séchées et pulvérisées , on en extrait le sucre avec de l'eau mélangée d'acide sulfurique. Pour cela on humecte 4 parties au plus de poudre de betteraves, avec neuf parties d'eau, à laquelle on a ajouté, selon la proportion de sucre contenue dans les betteraves, 2f3 ou 5/4 p. OfO d'acide sulfurique du commerce : on agite continuellement jusqu'à ce que l'eau acidulée soit absorbée, et l'on presse la masse. On met de côté la liqueur obtenue; on traite de nouveau le marc par l'eau acidulée au même degré , et on le soumet à la presse. Cette liqueur est employée au lieu d'eau pour humecter une nouvelle et pareille quantité de betteraves pulvérisées, et on continue ainsi à humecter et à presser la poudre de betteraves jusqu'à ce que tout le sucre lui soit enlevé.
Il est évident qu'un bon système de lessivage méthodique et par bandes, dans le genre de ceux dont noua avons parlé, en traitant de la macération, est bien préférable 4 celai que nous venons de décrire ; aussi avons-nous appris que M. Schutzenbach avait renoucé au pressurage pour adopter la lixiviation.
Quand la liqueur obtenue possède une concentration convenable , on y ajoute , à une basse température , de la chaux hydratée en suffisante quantité pour neutraliser l'acide et laisser un petit excè* de chaux. On laisse le dépôt se former comme à l'ordinaire, ce qui se fait déjà à la température de 60 à 70° R. Après la dessiccation des betteraves, la chlorophylle et la pectine restent presque complètement dans le marc, de manière que le suc n'en contient que peu , et se trouva déjà transparent et clair
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avant l'épuration, au point d'être comparable, pour la teinte, au jus déféqué ordinaire.
Quand le précipité s'est déposé,on traite la liqueur comme on le fait en suivant les méthodes décrites plus loin, pour en extraire le sucre cristallisable; mais elle exige pour sa purification moins de noir animal que le suc exprimé dea betteraves fraîches.
M. Schutzenbach emploie l'appareil de Both : i la première crystallisalion il obtient la qualité de sucre qu'on appelle bonne quatrième ; à la secondé de la bonne commune*
L'eau qui sert pour extraire le principe sucré peut aussi être chargée de chaux vive au lieu d'acide sulfurique ; dans ce cas on y ajoute un lait de chaux froid en assez grande quantité pour empêcher les betteraves de fermenter, et l'on agit du reste comme nous l'avons indiqué ci-dessus; mais il faut ajouter de l'acide sulfurique à la liqueur sucrée si la chaux est en trop grand excès.
M. Schutzenbach a aussi employé l'alcool pour extraire le sucre de la poudre de betteraves. Dans ce cas on humecte cette poudre avec le tiers ou la moitié de son poids d'eau chaude, i laquelle on a ajouté de la chaux éteinte, pour saturer non seulement l'acide libre des betteraves, mais encore pour la rendre légèrement alcaline.
Alors on y ajoute assez d'alcool pour dissoudre le sucre contenu dans les betteraves, et on exprime fortement; si l'on travaille convenablement, on obtient de cette manière Une solution hydro- alcoolique pure et très concentrée. Ble ne contient qu'une très petite quantité de parties mueilagineuses, et en outre les matières salines et résineuses qui se trouvent dans les betteraves et qui sont so lubies dans l'alcool.
On retire alors, l'alcool à l'aide de la vapeur dans des cuves en bois à double fond ; on retire également l'alcool des chausses, filtres, etc. , au moyen des mêmes appareils
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et toujours à l'aide de la Tapeur. L'aleool retiré est ratnené aux degrés ordinaires par les procédés connus.
- Le sirop qui reste dans la cure est filtré encore chaud à travers un linge pour en sépare* les flocons j du le laissé refroidir et on le filtre à travers du noir aniirial granulé , peur retirer le peu de sels étrâfngett cjù'il contient , et bû le cuit de la manière ordinaire.
• Noos né tôàimés nullement surpris que WL Schutzenbach ait dejhitë longtemps abandonné ce ptocédé qui ne nous parait offiéfràuéune espèce d'à va mage, éh compensation dès inconvénients et des dangers sans nombre qu'il présente ; èh effet, quel c(ué soit le mode qu'on emploie pour obtenir l'alcool, et pour le ramener, par la distillation , au degré fioftvenàbfe pour être employé de nouveau, il exigera toujours des dépenses fort considérables, surtout en combustible. D'un autre côté , on ne peut se dissimuler que le maniement Continuel, dans une fabrique, d'une matière aussi inflammable que l'alcool , ne soit une cause presque Certaine d'incendie. Par toutes ces considérations, nous ne pensons pas que cô prodédé puisse jamais être employé.
Il est indispensable d'indiquer, en terminant, que d'après les expériences de MAI. . Frémy et Boutron, la bat* terave sècbe peut produire petit à petit de l'acide lactique aux dépens de son sucre, comme il arrive pour la pulpe de betteraves emmagasinée en silos.
Geei admis , il devient très ioijwrUtet de s'oppofcë* i cette fermentation particulière qui atténuerait les béné* ficea de la dessiccation* On pourrais très probablement eH trouver le moyen dans l'emploi de quelques agents qu'on mettrait en contact avec les morceaux de betteraves, ainsi que M» de Lirae Ta fait pour la chaux, et M. de Forbin Jamon pour le eharbon* Les tranches barbouillées de ces eqrps pulvérulents se destèthent mieux et se conservent
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mieux qu'à l'état nu. Le travail de l'extraction n'en est nullement dérangé.
TraUenunt duju$ de betterave.
5474. Le ttâitèmênt du jitt de betténfoVfe, tel qu'il «"opère dan* la plupart dèè fefifiqttéè, te ditife toêix opération*,
qui dont :
1° là défécation;
* Préthiéire filtratlori Mi âû k6ît aiMal en ghtitk ; ' *
5* Première évâpotatlbû ;
4« Secondé filtf âtion su* noft;
5° Cuite-, '
6° Cristallisation, einpti, travail dë*#feniert, att.
5473. De la défécation. Le jus étant obtenu par les différents procédés que nous ayons indiqué», coule dans le réservoir qui doit le distribuera une ou plusieurs chaudières â déféquer. Ces chaudières doivent être assez élevées pour que, par la seule différence de niveau, le juspuisse s'écouler dans tous les appareils subséquents.
Nous verrons, dans la disposition générale dune fabrique, les moyens employés pour élever le jus des presses placées au rea-de-chauasée, au réservoir des ehaudières à déféquer.
A fêtât où on recueille le jus au sortir de la betterave, il contient plusieurs matières étrangères , de l'albumine ^ des débris de cellules, etc. , qui , combinées ou mélangées avec le sucre, rendraient l'évaporation de l'eau difficile, impossible même, et empêcheraient la crystallisation; il est donc important de séparer ces matières , et .on y arrive par l'opération connuç sous le nom de défécation du Jus.
Les procédés employés jusqu'à prêtent consistent A traiter le jus par un corps qui en sépare* sous forme solide, la plus grande partie des impuretés. Les seuk agent* déféquant* employés dfcft» |Wre*4oe t¥utc# le* fabriqua** sont:
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l'acide sulfurique , la chaux et quelquefois ces deux corps simultanément.
L'emploi de l'acide sulfurique date de l'origine de la fabrication du sucre; Achard s'en servait de préférence à la chaux qui, en excès surtout, altère fortement le sucre crystallisable. L'acide sulfurique ne mérite cependant pas la préférence , il altère profondément le sucre par un contact prolongé. Plus tard, l'emploi simultané de la chaux et de l'acide sulfurique produisit des effets meilleurs $ l'excès d'alcali était saturé par l'acide , le sucre était moins altéré et il avait un meilleur goût; mais ce procédé exigeait une grande habileté pour la saturation complète des deux agents, sans cela l'un ou l'autre en excès produisait de fâcheux effets*
L'application du noir animal à la filtration des jus a permis de revenir à l'emploi de la chaux seule , et l'examen des réactions qui se passent , soit dans la défécation , soit dans la filtration , a expliqué comment la défécation une fois faite et le liquide filtré, la chaux n'agissait plus que faiblement sur le sucre.
Voici les principaux phénomènes de la défécation :
1° La chaux sature les acides malique, pectique, etc.
2° Elle s'unit à l'albumine végétale et aide à sa coagulation.
5° Elle décompose les sels ammoniacaux et dégage l'ammoniaque.
Toutes les substances , rendues insolubles par la chaux ou la chaleur, forment un vaste réseau répandu dans tout le jus et entraînent en écume les substances étrangères.
4° Enfin , la chaux forme avec le sucre une véritable combinaison, un saccharate de chaux, dont la formation contribue peut-être à la séparation facile du sucre et des matières étrangères»
D'après l'action de la chaux, on comprendra quelles difficultés son emploi a dû présenter i l'origine de la fabri-
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cation ; cette substance , à la faveur du sucre , passait par tontes les opérations subséquentes, et par sa longue pré* seoce altérait le sucre et donnait des produits bien crystalliaés, il est vrai, car la chaux même en excès facilite toujours cette opération, mais en moindre quantité et de goût détestable.
Maintenant que le jus, immédiatement après la défécation passe sur du noir animal qui détruit le saccharate et retient la chaux libre, l'inconvénient n'est plus aussi grave; .mais ce n'est pas à dire qu'il soit complètement surmonté > il t'en faut de beaucoup encore. Tous les efforts des fabricants doivent tendre i améliorer la défécation, en évitant ,autant que possible, et l'emploi de l'acide sulfurique qui détruit le sucre crystallisable, et l'emploi de la chaux elle-même, qui donne toujours une saveur urinense aux produits se* condaires surtout ,- et leur ôte de leur valeur.
M. Bouché, habile fabricant de Pantin , est parvenu , en employant une petite quantité d'alun, à éviter la plus grande partie de la chaux; aussi obtient-il des produits "fort beaux et d'un goût excellent. Nous décrirons plus loin ie procédé de M. Bouché, qui lui permet d'obtenir directement du sucre raffiné.
3476. La défécation devant se faire le plus promptement possible, à cause des altérations que le jus pourrait subir, il est bon de ne pas employer des chaudières contenant plu* de six à huit hectolitres de jus; par la même raison, on ne doit plus, maintenant, employer pour la défécation d'autre moyen de chauffage que la vapeur; elle évite les pertes et les inconvénients sans nombre inhérents au chauffage à feu nu ; elle ne nécessite pour toutes les chaudières de la fabrique qu'un seul foyer, enfin elle permet d'arrêter instantanément et sans perle de combustible, toutes les opérations.
Les chaudières à déféquer (pL xcvn ) sont formées d'une partie cylindrique terminée par une portion de sphère; un
VI. il
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double fond, soit en fonte, soit en cuivre, comme le reste de la chaudière , reçoit la Tapeur à haute pression qui doit élever la température du liquide & déféquer. Un fort robinet placé dans le fend sert à l'écoulement du jus; quelquefois, on construit ces robinets à deux ou trois ouvertures de plus en plus éloignées du fond et qui permettent de soutirer le liquide, sans entraîner le dépôt plus ou moins grand qui aurait pu se former pendant la -défécation.
Pour opérer la défécation dans ces chaudières, on les remplit aux trois quarts du jus sortant de la pulpe , et on le porte aussi promptement que possible à une température de $5 à 60°; à ce point , on y verse le lait de chaux préparé d'avance, on agite vivement le liquide pendant quelques secondes, puis on le laisse en repos jusqu'à ce que ski température s'élevant toujours par l'arrivée de la vapeur, une première apparence d'ébullilion se manifeste.
La proportion de chaux varie de 2, 5 à 12 pour 1 ,000, suivant la qualité du jus, et par suite, la variété des betteraves, la nature du terrain, etc. Cette quantité ne peut pas être reconnue d'après la densité du jus: il e?t donc utile de faire quelques essais préalables en petit sur chaque variété et de réitérer ces essais chaque semaine, pendant toute la saison.
Il est difficile de peser, à chaque opération, la quantité de chaux nécessaire , d'autant plus que sa qualité varie, et que des proportions plue ou moins grandes, des parties incomplètement éteintes ou restées en grumeaux, rendent plus variable encore la quantité de chaux active.
On remédie à ces inconvénients en éteignant à la fois et avec les plus grandes précautions, pour obtenir une bonne division , toute la chaux nécessaire au traitement des betteraves dans une campagne; on emploie ensuite, en mesures déterminées, la bouillie délayée dans l'eau de manière à marquer 15. à 14° à l'aréoïnètre de Beaumé.
Les caractères qui annonoent une bonne défécation ri-
battant (Tune proportion convenable de chaux et d'un chauffage rapide, sont les suivants: 4° une émanation d'ammoniaque; 2° une séparation tranchée au milieu du liquide de flocons nageant dans un suc clair, et faciles à observer dans une cuillère d'argent 5 3° une pellicule irisée se formant dès qu'on souffle sur ce liquide; 4° une écume boueuse ▼erdâlre se rassemblant, de plus en plus épaisse, à la partie supérieure de la dharudîère, puis acquérant une consistance de caillé ou fromage frais égoutté; 8° des crevafcses se manifestant dans Tépaisseur de l'écume $ 6° une première irroption de jus*clair dans une des fentes, annonçant rapproche de l'ébullition. Àvfec un efccès de chaux le liquide offrirait encore tous ces phénomènes, mais le liquide clair conserverait une saveur acre, que n'atténuerait qu'in<complètement sa filtrat ion sur 5 à 4 pour 400 de noiir animal en grains; enfin, un grand excès de chaux rendrait les écumes molles et émulsives.
Quelques soins que l'on ait pris dans le dosage de la chaux, il en reste toujours un excès dans le jus; avant Temploi du noir en grains, cet excès restait jusqu'à la crystallisation du sucre et en altérait une proportion considérable ; depuis Temploi des filtres Dumont, ce grave inconvénient a beaucoup diminué.
Dès que la défécation est terminée, ce que le premier signe d'ébullition annonce, il faut se hâter de fermer le robinet de vapeur et le retour d'eau , et d'ouvrir le robinet à air. {Voy, la légende.) Au bout de cinq minutes de repos, on retire l'écume et on ouvre le robinet de décharge , leaac coule soit directement sur les filtres A noir, soit daos on réservoir qui devra le distribuer à ces filtres.
En réduisant la défécation à ces phénomènes méctr*niques, on voit qu'elle est fondée sur une coagulation dm l'albumine, qui clarifie le jus et qu'on arrête dès que lea fcumes sont formées pour éviter que , brisées par Vébui»-
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lit ion , elles ne se répandent de nouveau dans le liquide et n'en rendent la filtration difficile.
M. Braconnot a fait voir que l'albumine qui existe dans le jus de betteraves ne se coagulerait pas par la chaleur seule. Il faut que le jus contienne des sels de chaux et peut-être l'emploi de la chaux n'a-til pas d autre but. Dèa lors, il suffirait d'ajouter du plâtre, et i coup sur si son emploi suffisait , ce serait une grande et utile amélioration dans le traitement du jus de betteraves; c'est à Fexpéxience en grand à prononcer.
3477. Première filtration sur le noir animal en grains. Autrefois, aussitôt après la défécation le jus était évaporé à feu nu , dans des chaudières spéciales , jusqu'à 20 et 30* de l'aréomètre Beaumé; arrivé à ce dernier terme, qui représentait une réduction des cinq sixièmes du volume, on soumettait le jus à une clarification semblable à celle qu'on emploie dans les raffineries. Cette méthode exposait donc, pendant toute la durée de cette longue évaporation, le jus à l'action de la chaux en excès et de toutes les autres matières étrangères que la filtration sur le noir fait disparaître. Aussi donnait-elle un grand déchet en sucre crystallisé, et fut-elle bientôt abandonnée.
Maintenant, dans toutes les fabriques de sucre, la filtration sur le noir, suit immédiatement la défécation.
M. Figuier, de Montpellier, fut le premier qui, en 181 1, annonça l'énergique propriété décolorantedu charbon d'os; celte découverte fut bientôt suivie de la proposition de M. Derosnc de substituer cet agent au charbon végétal; se3 ^efforts, puissamment secondés par ceux de MM. Payen et Pluvinet, qui fabriquèrent en grand le noir animal, le firent adopter promptement dans la plupart des sucreries et surtout des raffineries. Pendant longtemps le noir animal ne fut employé qu'en poudre fine; à cet état il ne put rendre qu'une faible partie des services qu'il remplit maintenant*
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M* Dumont, fabricant éclairé, auteur du perfectionnement le plus utile que la Franco puisse réclamer dans la fabrication du sucre, avait été frappé de l'augmentation de l'effet décolorant du noir animal, lorsque la filtration s'opère en entier au travers d'une couche épaisse de celui-ci. La difficulté était de déterminer cette filtration en un temps assez court, et pour des sirops dont la densité s'élevait même jusqu'à 52°Beaumé, et celç sans fausses voies; il y est parvenu d'une manière inespérée : 1° en éliminaut du noir toute la poussière ou folle-farine , en sorte que , n'offrant que des grains d'une grosseur assez considérable, la masse fût spongieuse et par conséquent facilement perméable; 2° en construisant un filtre dans lequel le noir se trouve entièrement plongé dans le liquide , en sorte que cet agent perdant de son poids , le poids d'un égal volume d'eau, il tend beaucoup moins à se tasser , et les espaces ainsi maintenus plus larges, le liquide se répand plus librement dans tous les interstices de la masse et il y circule sans fausses voies.
Ces conditions ont été tavoraoïement remplies dans le filtre qui porte le nom de son inventeur M. Dumont. La planche xcvm, fi g. 55, donne un dessin de ce filtre et la légende en indique suffisamment la construction.
Voici comment est disposé le filtre pour qu'il soit prêt à recevoir le jus déféqué : On recouvre le faux fond métallique percé de trous d'une toile un peu claire, que l'on a préalablement mouillée et tordue légèrement; on la place de manière à ce qu'elle toucbe partout les parois du filtre; on met d'abord sur cette toile une quantité de noir suffisante pour en former une couche d'environ deux centimètres et demi, on nivelle avec soin et on tasse fortement et également partout; sur cette première couche on en forme une seconde, puis une troisième semblable, et on finit d'élever le noir à une hauteur de 0,40 avec des couches de 0,07 à 0,08 tassées successivement. La dernière couche
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reçoit une toile semblable i la première, oa la recouvre d'une seconde plaque métallique percée de trous. Le filtre ainsi disposé est prêt à recevoir le sirop.
Pour quelafiltration se fasse dans de bonnes conditions, il faut avoir grand soin , pendant toute l'opération , de maintenir toujours le liquide à 0,07 ou 0,08 de la surface du noir, sans eela il se créerait indubitablement de fausses voies et le jus serait moins bien décoloré et moins pur.
Un grand avantage que présente le noir animal en grains, c'est qu'il peut servir pour ainsi dire indéfiniment en ayant soin de le revivifier lorsqu'il est saturé de substances étrangères, et lorsque son pouvoir décolorant est épuisé.
Une bonne revivification, opérée à une chaleur rouge, rend le noir presque aussi bon que lorsqu'il était neuf, et en y ajoutant une faible quantité de ce dernier pour réparer les pertes, il reprend toute son énergie première,
Le jus filtré se rassemble dans un nouveau réservoir, qui doit le distribuer aux chaudières d'évaporation.
5478. Première évaporation. La première évaporation a pour but, tout en concentrant le sirop, de précipiter des sels solubles qui avaient échappé à la première filtration, et de les préparer à se déposer sur un second filtre Dumont.
Achard, le père de la fabrication du sucre de betteraves, avait, dès l'origine, apprécié les difficultés que présentait l'évaporation à feu nu*, aussi avait-il essayé le chauffage à vapeur, mais il était tombé dans un inconvénient encore plus grave, en n'employant que de la vapeur à basse pression, qui ne pouvait élever la température du jus au delà de 70°, il en résultait une évaporation qui durait des heures entières, et qui rendait incrystallisable une bonne partie du sucre contenu dans le jus. Ces résultats peu satisfaisants engagèrent les fabricants à opérer directement à feu nu, et les inconvénients de çemo4e de chauffage étant compensés
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par une vitesse plus grande , il donnait de* produits plue considérables.
L'emploi de la vapeur à haute pression et la construction d'appareils propres à l'utiliser avantageusement , changea de face le principe d'Achard, en réunissant les avantagea d'une température égale, facile à modifier instantanément, à une promptitude d'évaporation supérieure même à celle qu'on peut ohtenir à feu nu 5 car, par l'emploi de la vapeur, onpeut multiplier sans risques les surfaces de chauffé.
Ces avantages, et bien d'autres qu'il serait trop long de signaler, ont propagé avec une telle rapidité le chauffage i vapeur dans les fabriques de sucre, qu'il en est bien peu aujourd'hui qui marchent à feu nu; et les colonies, qui depuis des siècles emploient cette dernière méthode, commencent à lui substituer la nouvelle.
5479. Du chauàières d'évaporation. Nous ne parlerons pas des chaudières à feu nu, par les raisons que nous venons de donner. Quant aux chaudières chauffées à la vapeur, Il en existe deux systèmes bien tranchés : l'un évapore à air libre, c'est le plus généralement employé1; l'autre produit le même effet à une plus basse température, dans un vide partiel. Ce dernier, vu sa complication et son prix Itéré» ne peut être employé que dans les grandes exploitations, et on le réserve en général pour la cuite, dans quelques usines et dans presque toutes les raffineries.
Les chaudières à air libre sont en grand nombre; elles se composent toutes d'un vase en cuivre dans lequel le jus est évaporé, et d'une grille ou assemblage de tuyau? placés au fond de la chaudière et recevant la vapeur 4 haute pression. Tantôt cette grille est circulaire et formée d'un tuyau en hélice qui reçoit la vapeur et qui, parvenu eu centre de la chaudière , se replie et revient parallèle*ment à lui-même sortir tout près du point par où il est entré (pA Kixnfig. S et 3). Le principe ée cette disposition > <tâ i »|, Ballotte, a pou effet d'éCfà&r une tetnpdr
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rature moyenne partout la même. Ce principe est adopté, mais on emploie quelquefois deux tuyaux concentriques, dont l'un reçoit la vapeur au centre de la chaudière et l'autre à la circonférence; tantôt cette même disposition est adaptée à une chaudière rectangulaire à bascule (système Vidal) •, tantôt enfin, comme dans le système Pecqueur, la vapeur arrive simultanément dans les huit tuyaux qui forment la grille , sort sans être condensée , et retourne directement à la chaudière, etc.
Tous ces systèmes, ainsi que l'appareil Taylor, le plus ancien , étant employés de concert avec les appareils dans le vide, tant pour la cuite du sirop, que pour l'évaporation, nous remettons à cette phase de la fabrication la description de ces diverses chaudières, et des avantages qui leur sont propres.
Dans la première évaporation le sirop est ordinairement ramené à 33° Beaumé; à ce point on ferme le robinet de vapeur, et on vide le sirop dans le réservoir qui doit de nouveau le distribuer sur les filtres Dumont.
3480. Deuxième filiration sur le noir en grains» La seconde filtration s'opère sur les mêmes filtres Dumont et avec les mêmes précautions que la première; seulement on a soin d'employer du noir neuf qui sert ensuite à passer la clairce.
Cette seconde filtration a pour but de retenir, à la faveur du noir animal, les substances étrangères qui avaient échappé à une première filtration, de séparer la chaux précipitée par l'évaporalion, de retenir quelques autres sels , enfin de décolorer le sirop que l'évaporalion contribue à colorer.
Le sirop doit sortir des filtres clair et limpide , il est prêt alors à éprouver la cuisson et à donner des cristaux d'une belle nuance.
3481 . Cuite ou derniers évaporation* La cuite a pour but d'amener le sirop au degré coavenable & sa cristallisation^
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Nous ne dirons rien du procédé de cuite qui consistait i évaporer le jus dans des chaudières fixes et chauffées & feu nu; on en comprend facilement les inconvénients.
Nous dirons peu de mots sur la chaudière à bascule ehauffée à feu nu , qui fut un véritable perfectionnement de la précédente. Cette chaudière est simple, facile & manœuvrer, la cuite s'y fait rapidement : c'est la meilleure à employer dans une fabrique qui ne marche pas à la vapeur* mais elle a le défaut des chaudières à feu nu : malgré la plus grande surveillance le sirop est toujours un peu caramélisé* Il est convenable, dans toute fabrique qui possède un générateur de vapeur, de faire la cuite avec un des appareils que nous allons décrire ; si la dépense première est plus considérable, le résultat a bientôt balancé la différence.
Les appareils de cuite à la vapeur se divisent , comme nous l'avons dit, en deux systèmes bien marqués; tous deux marchent à vapeur à haute pression : mais dans l'un l'évaporation se fait à air libre* dans l'autre elle se produit dans le vide relatif. Un troisième système, qui a eu beaucoup de retentissement, esc celui de M. Brame Chevalier, il consiste à évaporer a air libre * à la vapeur iorcée conjointement avec de l'air chaud insufflé.
Les deux premiers systèmes étant généralement employés dans la plupart des raffineries, et étant susceptibles d'être introduits avec avantage, comme l'expérience l'a prouvé, danslescolonies; nous allons les passer en revue et indiquer les avantages de chacun. Quant au troisième, comme il renferme des dispositions ingénieuses et nouvelles, nous en dixons quelques mots.
3482. Cuite à air libre et à vapeur forcée. Plusieurs chaudières sont fondées sur ce principe; mais elles ne différent entre elles que par la forme de la chaudière et la manière dont la vapeur est distribuée; nous ne parlerons donc que de celles qui présentent véritablement des particularités notable*.
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La ehaudiirê Taylor est la première de ce système qu ait été employée en France; elle se distingue de celles qui furent imaginées plus tard , en ce que la grille, ah lieu d'Atre formée de tuyaux simples , se compose de tuyaux doubles et concentriques. La vapeur arrivant dans un tube général est distribuée à quinze ou seize petits tubes perpendiculaires qui oceupent en longueur le fond de la chaudière; cet tubes sont enveloppés par des tuyaux d'un plus grand diamètre dans lesquels la vapeur, après avoir traversé les pre* miera, circule et finit de se condenser. Un second tube général reçoit l'eau condensée de tous les tubes , et la reporte au générateur. La grille est , comme on le voit , un peu compliquée , et sa disposition n'est peut-être pas autorisée par une évaporation telle qu'on devrait l'attendre* Quoi qu'il en soit, cette chaudière a rendu de grands services A la fabrication, et elle a servi, pour ainsi dire, de transition entre les chaudières i feu nu et les appareils à vapeur plus compliqués.
Chaudière à siffentin* eonumtriques. Cette chaudière cylindrique est construite par M. Halette, d'Arras; noua renvoyons, pour sa description, i la planche xlvii et à la légende y relative. La disposition du serpentin double présente l'avantage de donner une température égale dans tous les points de la chaudière. Et en.effet, comme oa le voit dans la figure â , les deux tuyaux du serpentin sont disposés de telle manière, que la partie la plus froide de l'un est à côté de la partie la plus chaude de l'autre. Cette teéme disposition a été réalisée par un autre constructeur, dans une chaudière rectangulaire terminée à l'une de see extrémités par un demi-cercle.
Ckaudiir* Peequeur. M. Peequeur a construit deux ou trois cents chaudières sur le système d'évaporation i air libre et à vapeur forcée. La chaudièrç de eet habile fabricant est chauffée par plusieurs tçhes de 0,03 i 0,06 de diamètre | séparés les uns des autres, prenant tous nais»
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tance sur un tuyau général , faisant le tour de la chaudière et aboutissant à un second tuyau général.
La chaudière bascule sur les deux tuyaux d'arrivée et de sortie de vapeur, disposition qui facilite l'écoulement du sirop lorsqu'il est arrivé au terme convenable.
Le serpentin tourne sur les mêmes axes, ce qui facilite aussi le nettoyage de la chaudière.
Les tubes chauffeurs étant d'un diamètre considérable, et parcourant un eapace peu étendu, la vapeur ne perd pas toute sa tension ; il résulte de cette disposition deux avantages : le premier, c'est que la température est uni-* forme dans toute la chaudière*, le second, c'est que la va-» peur, en partie condensée, retourne directement au fond du générateur , une différence de niveau de 2 à 5 mètres entre la partie supérieure du générateur, et la partie inférieure de la chaudière de cuite suffit pour que ce retour s'opère sans la moindre difficulté. La vapeur doit être au moins â trois atmosphère». Chaque ehaudière peut en moyenne évaporer et cuire quatre hectolitres à l'heure.
3485. Chaudière à air tiir*, continue* Plusieurs essais de chaudières continues ont été faits, aucun d'eux n'a encore parfaitement réussi $ en général, ces chaudières sont formées d'un fond ondulé et incliné à l'horizon et qui va en se rétrécissant de plus en plus jusqu'au robinet de sortie et d'une paroi qui environne ta surface évaporante. Celle-oi est chauffée par un double fond, quelquefois continu, et d'autres fois , ce qui vaut mieux, formé de tubes très rapprochés et soudés les uns aux autres. Le sirop arrive continuellement à la partie supérieure et se distribue au moyen d'une gouttière *vr toute la largeur de la chaudière.
Pendant la euite , les sirops se colorent et s'altèrent toujours plps ou moins, suivant qu'ils sont plus ou moins impurs. Ces altérations sont principalement dues à Faction de la chaleur et elles augmentent avec la température ou avec la durée de son influence. Evaporer à une tempéra-
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tare basse et évaporer vite , tel est donc le but qu'on doit se proposer. L'action de l'air, comme cela est bien reconnu maintenant, n'a aucune influence sur le sucre*, tous les efforts des constructeurs doivent donc tendre à diminuer les effets de la chaleur*
Le système à vapeur forcée et à air libre détruit une grande partie de ces causes d'altération ; car il permet de chauffer uniformément le jus, et de l'évaporer avec une assez grande promptitude, ce système, simple et économique, sera donc longtemps encore recherché, surtout dans les fabriques de moyenne importance. Cependant on est parvenu, avec des appareils beaucoup plus compliqués, il est vrai, et plus dispendieux, à obtenir des effets meilleurs encore, en abaissant la température d'ébullition du sirop, en cuisant ce dernier dans le vide.
3484. De la cuite dan$ le vide. Tout le monde sait que les liquides bouillent à une température d'autant plus basse* qu'ils supportent une moindre pression.
U appareil Howard* qui porte le nom de son inventeur* est le premier qui ait été construit sur ce principe, il se comuose d'un vase sphérique en cuivre, à double tond* chauffe par la vapeur, et dans lequel le vide est entretenu i l'aide d'une pompe à air et d'un réfrigérant intermédiaire où se condense l'eau évaporée. Malgré les avantages que présente cet appareil , il est peu employé à cause de son prix élevé, de sa complication , de son entretien assez dispendieux, et du moteur qu'il exige pour faire manœuvrer la pompe à air*, mpds aussi, il faut le dire, le vide est très bien entretenu.
V appareil de Roth modifié par M. Bayvet produit des effets analogues au précédent, un peu moins exactement peut-être, mais il évite une partie de ses inconvénients. Cet appareil dont la planche xcix donne une idée très complète, est, comparativement au précédent, d'une grande simplicité. Il se compose d'une chaudière à double fond en
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cuivre, semblable à celle d'Howard el d'un grand vase réfrigérant, où s'opère la condensation de la Tapeur au moyen d'une pluie d'eau* Le vide, au lieu d'être produit par une pompe à air, se fait par une injection de vapeur que l'on peut faire intervenir à volonté; l'air une fois chassé, la vapeur se condense dans le réfrigérant. Pour hâter la cuite déjà si prompte, M. Roth a fait arriver simultanément la vapeur dans le double fond et dans un serpentin ou tuyau contourné en spirale , placé sur le fond intérieur , et où elle circule constamment; avec cette dernière addition, la chaudière de M. Roth opère la cuite dans quatorze à seize minutes; la température de l'ébullition étant dç 00 à 65° Réaumur. Avec un appareil de deux mètres de diamètre , on peut cuire 12,000 kilogr. de sucre par jour.
La quantité d'eau nécessaire pour la condensation des vapeurs étant considérable (cinq litres par litre de sirop à cuire), l'appareil Roth ne convient que dans le cas où Ton peut avoir ce liquide en abondance ; dans le cas contraire si Ton veut cuire dans le vide , il faut ajouter i l'appareil une pompe à air comme dans celui d'Howard; ou bien faire usage du réfrigérant, adopté par M* Bayvet, et qui consiste en un grand nombre de tubes de cinq mètres de hauteur , en tôle forte, sur lesquels l'eau échauffée par la condensation , se répand et se rafraîchit par deux ascensions successives; de cette manière, la même eau peut toujours servir , mais cette disposition nécessite aussi une pompe pour élever l'eau; on doit donc s'en dispenser toutes les fois que la localité le permettra.
Appareil Dégrand. Cet appareil, modifié par M. Derosne , produit, comme les précédents , de très bons effets; il en diffère essentiellement en ce que la vapeur, au lieu d'être condensée par le contact immédiat de l'eau, l'est par le refroidissement qui résulte, 1 du contact d'une couche de ce liquide sur une surface métallique; 2° de Pé-
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vaporation spontanée de la même eau. La planché g donne une idée d'un de ces appareils construits par M; Derosne. Cet habile fabricant maintient le vide de deux manières : tantôt l'extrémité des serpentins communique avec un vase solidement établi, dans lequel un jet de vapeur peut opérer le vide, et qui, mis en communication avec leè deux serpentins , diminue la quantité d'air qu'ils renferment; d'autres fois, et c'est le procédé qu'il emploie maintenant, M* Derosne maintient le vide, et extrait Team condensée dans les serpentins au moyen d'une pompe qu'il fait mouvoir avec une petite machine à vapeur à totale.
L'appareil Degrand convient particulièrement aux fabriques de sucre de betteraves , car on peut employer , pour refroidir les deux serpentins , le jus de première évaporation lui-même, et le concentrer d'autant sans dépensé de combustible.
M. Derosne a cherché à profiter de toute la chaleur produite dans l'évaporation du sirop, en appliquant 1» vapeur produite par la cuite du sirop dans une premier* chaudière, à l'évaporation d'un sirop plus concentré placé dans la chaudière où il fait le vide; la première chaudièr* est elle-même chauffée avec de la vapeur à haute pression fournie par un générateur.
Si cet appareil donne une économie de combustible, elle est peut-être annulée par les inconvénients qui résultent de sa complication j il a, du reste, été trop port employé pour qu'on ait des résultats bien certains de se» effets.
Les diffétetttes chaudières i cuire dans le vide que noua avons indiquées jtrsqtficr, sont toutes munies de dispositions d'une grande simplicité qui rendent le travail plus facile, et qui permutent de s'assurer à chaque instant de l'état du sirop, sans détruire le vide ; ces dispositions se composât :
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1# D'une sonde pour prendre la preuve (Voy./!jr. 4* /¥• xlix), ou simplement d'un robinet dont la clef entaillé» mais non percée, donne une petite portion du. sirop toutes les fois que, l'entaille étant placée du côté de la cuite, ou lui fait décrire un demi- tour-,
8* D'un robinet semblable, dont l'encoche, tournée d'or* dinaire du côté d'un entonnoir, se remplit de beurre fondu* qu'elle introduit dans la chaudière par un simple demitour qu'on imprime à la clef)
3° De deux tubulures garnies de verres, qui permettent d'observer le travail à 1 intérieur de la chaudière*,
4° D'un thermomètre qui donne la température du ju*$
5° D'un manomètre qui indique la pression existant dans l'appareil.
Chaudière à cuire dam le vide, de M. Pelletant N. Pellet&n, dont les innovations se retrouvent dans toute* les parties de l'industrie du sucre, a imaginé et fait cou* struire un système de chaudière à euire dans le vide , qui diffère dé tous les précédents sous plusieurs points de vue.
Le vase où s'effectue l'évaporation du sirop est un cylindre en cuivre semblable à un générateur $ la cuite s'opère au moyen d'une grille à vapeur formée de plu*sieurs tuyaux un peu moins longs que la chaudière et réunis en faisceau *, cette grille s'introduit à volonté dans le corps de la chaudière par une des extrémités de celle-ci, car elle. est montée sur une plaque que l'on boulonne à l'orifice de la chaudière. Celle-ci est cylindrique 5 elle communique par un large tuyau muai d'un robinet et d'une valve, aveê une colonne en cuivre dans laquelle on produit à volonté une pluie d'eau froide. Le bas de cette colonne communique avec une pompe de rotation , mise en mouvement par un moteur quelconque* C'est dans cette colonne que vient se condenser la vapeur. M. Pelletan établit le vidfc dans son appareil par une injection de vapeur qui, sortant par un orifice étroit, entraîne l'air contenu dan* h
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cylindre , et y produit un vide de 50 à 60 centimètres de mercure.
L'appareil est , du reste , muni de deux tuyaux, l'un pour aspirer le sirop, l'autre pour expulser la cuite; un second jet de vapeur sert à produire, par l'entremise de l'air, une pression qui permet au sirop de s'écouler hors de la chaudière.
Une pompe ingénieusement appliquée sur la chaudière fait sortir et rentrer à volonté plus d'un litre du liquide en travail pour juger de son état.
L'économie de vapeur que peut présenter l'appareil de M. Pelle tan, ne saurait être reconnue que par la pratique; on peut dire, toutefois , qu'il présente des dispositions heureuses qui resteront à la fabrication du sucre; la- forme de sa chaudière est celle qui, sans perdre en solidité, est la plus commode. Le déplacement facile du serpentin présente aussi beaucoup d'avantage et en rend le nettoyage très facile et très prompt; circonstance importante, car le serpentin est très disposé à s'incruster de calcaire.
5485. Évaporaiiofkdù sirop à atr libre, à vapeur foreéey *t insufflation d'air chaud; système Brame-Chevallier. Le système Brame-Chevalier ( les planches ci et en donnent une idée complète de cet appareil) se compose : 1° des chaudières contenant la clairce ou le sirop; 2° d'un chauffoir où l'air prend la température utile; 3° d'une machine soufflante qui lance dans le chauffoir, puis dans le double fond des chaudières, la quantité d'air nécessaire pour opéver la concentration en quelques minutes*
Le sirop contenu dans chaque chaudière est chauffé à la vapeur, au moyen d'une double grille composée de tubes en cuivre ; la vapeur entre par une des extrémités des grilles et sort par l'autre extrémité avec l'eau de condensation, qui est ramenée à la chaudière par un retour d'eau.
L'appareil dans lequel l'air est échauffé , se compose d'un grand cylindre renfermant nombre de tubes en
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cuivre dans lesquels on fait arriver de la vapeur; l'air froid refoulé par la machine soufflante vient lécher tous ces tubes, s'échauffe, et se rend dans le double fond de la chaudière d'éyaporation; une multitude de trous très fins lui livrent passage au travers du sirop; du reste la chaudière est à bascule, et les serpentins et les tubes qui amènent l'air chaud sont disposés de manière à ne pas gêner son mouvement.
L'appareil Brame-Chevalier remplit bien les conditions de rapidité et de basse température qu'on cherchait à obtenir; en effet, tout en étant évaporé à air libre, le sirop se cuit à une température de 75 à 80° centésimaux , quoique la température des grilles soit à 150°. Ce résultat s'obtient par le refroidissement qui se produit par l'évaporation rapide du sirop.
La concentration se fait avec une extrême rapidité : quatre à cinq minutes suffisent pour cuire la clairce , dans une raffinerie.
Cet appareil a démontré , sans qu'il puisse rester aucun doute, que l'air n'est pour rien dans les altérations du sucre pendant l'évaporation.
Mais il faut bien le reconnaître, si le système d'insufflation donne de bons produits, ils sont achetés bien chers; l'appareil est d'un prix élevé, il nécessite une machine soufflante qui dépense du combustible, et qui elle-même représente un capital considérable ; enfin , il faut une quantité énorme de vapeur pour échauffer l'air insufflé. On peut donc dire, sans crainte de se tromper, que le système d'insufflation ne pourra pas lutter avec avantage avec les autres modes d'évaporation et de cuite , tant qu'on l'emploiera dans les circonstances où on s'en est servi jusqu'à présent.
3496. Outre tous les systèmes de cuite que nous venons d'indiquer, on en a essayé un grand nombre d'autres plus 6. i5
194 8UCRI *Y BFTTBKATB8.
ou moins ingénieux, qui pour la plupart n'ont pas été adoptés, et dont quelques uns «ont peu employés* Parmi ces dernier* nous citerons toutefois l'appareil de MM* Martin et Champonnois , remarquable) par sa simplicité ; U se compose d'un plus ou moins grand nombre de colonnes , d'un mètre de diamètre sur cinq mètres de haut, en tôle de cuivre • épaisse d'une ligne, Chacune de ces colonnes est nue ou recouverte extérieurement d'une toile métallique claire. En haut une galerie circulaire crénelée reçoit le sirop d'un réservoir et le distribue ensuite sur toute la surface de la colonne, où il s'évapore en coulant en couche mince, sous la double influence de l'air extérieur qui le t sèche, et de la chaleur que lui communique Ja vapeur fournie continuellement à l'intérieur de la colonne par un tube partant du générateur. Trois voyages successifs et sept à neuf minutes suffisent pour rapprocher le jus à 30°. Cet appareil j simple et facile à nettoyer, pourrait être employé avec avantage dans certaines circonstances, pour évaporer le jus. •
3487. Il y a plusieurs moyens de s'assurer que le sirop s'approche du terme de l'évaporation : cçuj qui sont fondés sur les indications de température, les observations qui reposent sur la densité du jus prise A l'aréomètre, donnent des résultats inexacts, soit à cause de l'infidélité des instruments, soit à cause de la difficulté des observations, soit enfin à cause de la petitesse des différences qu'il s'agit d'apprécier.
(•e mode le plus généralement adopté, est connu sous le nom de preuve au filet : le résultat qu'il donne est indiqué par la forme et la longueur du filet qui se produit lorsque, le sirop étant pris entre l'index et le pouce, on écarte vivement ces deux doigts.
La preuve au soufflé est encore plus rigoureuse. Elle consiste à plonger dans le sirop bouillant une écumoire et
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isquf&er vivement sur la surface de cette dernière; si la cuite est arrivée à son terme , il se formera urie multitude de bulles légères qui s'envoleront derrière Técumoire.
Dès que le terme de la cuite est reconnu , on soutire le tiiop dans une chaudière dite rafraîchissoir, oùlacrystallisation commence*
3488. Cristallisation , empli, travail des greniers , etc. On appelle empli, la pièce où sont contenus les rafraîchissoirs et les cristallisoirs; cette pièce placée à proximité des chaudières à cuire, doit être entretenue à une douce température, afin que le sirop conserve la fluidité utile à la crystallisation.
Lorsqu'on a rassemblé dans un crystallisoir six, huit ou dix cuites, on dirige le sirop dans un second crystallisoir vide, et on laisse reposer le premier jusqu'à ce que la température soit abaissée à 50 ou 55°; alors la crystallisation commence à s'opérer, lorsque le jus étant d'ailleurs d'une bonne qualité, toutes les opérations ont été bien conduites.
On agite le liquide avec une grande spatule en bois afin de répandre dans toute la masse les crystaux adhérents aux parois, et de rendre la crystallisation uniforme; on porte aussitôt dans les crystallisoirs tout le sirop cuit, à l'aide de bassines à anses*
Les crystallisoirs peuvent avoir différentes formes.
Lorsque le sirop qu'ils contiennent se trouve sur une assez grande surface en contact avec l'air atmosphérique, la crystallisation marche plus vite; toutefois, on se contente des grandes /ormes , dites bâtardes , dans la plupart des fabriques. On bouche avec un linge tamponné la trou dont leur fond est percé, et on les pose sur ce fond pour les emplir. Lorsque la crystallisation y est achevée, on les débouche et on les pose sur des pots dans lesquels elles s'é~
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gouttent (1). On peut employer, comme M. Payen l'a fait , des crystallisoirs en forme de trémies en bois doublé de zinc ; une lame en zinc perforée comme une écumoire , soutient les crystaux, et l'espace libre qui la sépare du fond permet au sirop de s'écouler librement et de se rassembler dans un seul vase* Quelle que soi t la forme des crystallisoirs, il conviendrait que le sirop non crys taUisé pût s'écouler dans un réservoir commun; plusieurs dispositions le permettent : nous en parlerons i l'article du Raffinage.
Le sucre retiré des crystallisoirs, bien égoutté et bien sec, est livré au commerce sous le nom de sucre brut. Le sirop qui s'est écoulé de la première crystallisation peut quelquefois être rapproché, et produire une seconde et même une troisième crystallisation. Les recuites de sirop exigent encore plus de précautions que le jus neuf; aussi les appareils à vapeur sonl-ils préférables pour ce cas.
La crystallisation du sucre brut, telle que nous venons de l'indiquer, a remplacé, petit i petit, le procédé par crystallisation lente, qui cependant a rendu de trop grands services à la fabrication indigène pour que nous n'en disions pas quelques mots.
5489. Crystallisation lente» Lorsqu'on suivait cette méthode, on ne rapprochait les sirops qu'à 32° Beaumé environ, .arrivé à ce point on les laissait refroidir jusqu'à 40 ou 50°, et on les portait à l'étuve, où des crystallisoirs en tôle étamée, ayant environ 22 pouces de long, 14 pouces de large , et 4 pouces de profondeur, contenant environ vingt litres, étaient disposés pour les recevoir sur des bâtis régnant tout autour de la pièce. L'étuve était entretenue au moyen d'un calorifère , à une température de 35 à 40° l'air étant sans cesse renouvelé. Chaque jour on avait soin de
(1) Ces opérations, qui durent plusieurs jours , ont Heu dans les greniers ou étages supérieurs de la fabrique.
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casser la croûte crystalline qui se formait à la superficie et qui s'opposait à l'évaporation ultérieure. Lorsque la plus grande partie du sirop était crystaïlisée, on faisait égoutter lescrystaux dans des trémies, le liquide était reporté à l'éture,etle sucre brut, placé dans des sacs de coutil, était soumis à plusieurs pressions successives qui enlevaient la plus grande partie du sirop engagé entre les ciystaux.
Quel que soit, du reste, le procédé de cristallisation employé , les sirops qui refusent de crystalliser sont amenés à 35° environ , et se vendent sous cette forme aux distillateurs.
3490. Avant de terminer la description de l'industrie sucrière, nous dirons quelques mots des tentatives qui ont été faites pour obtenir directement des produits beaucoup plus beaux que le sucre brut ordinaire, et même des sucres semblables aux sucres raffinés, sans cependant redissoudre le sucre brut comme on le pratique dans les raffineries.
Le clatrçage est un des moyens les plus anciens qu'on ait employés pour purifier le sucre brut sans le sortir des (ormes, il consiste dans la filtration d'un sirop saturé de sucre y à la température où Ton agit, à travers le sucre brut. La elairce ne pouvant dissoudre le sucre , chasse au contraire, en le déplaçant, le sirop plus coloré qui salit les crystaux à leur superficie; elle se substitue à celui-ci dam les interstices , s'égoutte i son tour, et laisse le sucre bien moins coloré.
Les conditions essentielles au succès du clairçage sont :
i° Que la elairce soit assez chargée de sucte crystallisable pour n'en dissoudre que très peu ou point dans sa filtration;
2° Que la densité de la elairce soit à peu près la même, ou très peu moindre que celle du sirop à déplacer ; la elairce trop dense coulerait mal; trop étendue elle glisserait sans entraîner le sirop ou mélasse adhérant aux cry-
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«taux. Od doit donc employer à la préparation de la elatree des sucres d'autant plus impurs* que les sucres à claircer le sont davantage; car les sirops satures de sucre crystallisable sont d'autant plus denses et visqueux, qu'ils contiennent en outre davantage de sucre incrystallisable et d'autres substances solubles;
3° Que la crystallisatiôn dans les formes soit régulière et peu serrée-, elle doit commencer et finir dans le même vase;
4* Que la température du lieu où se fait le tluirçage ne varie pas trop, et soit au moins de 15°.
Pour opérer le clairçâge, on a soin de gratter la superficie des pains , et de bien les égaliser; on verse alors à la fois trois kilogrammes de la clairce sur chaque forme égouttée, contenant en sucre crystallisé environ trente-cinq kilogr. On renouvelle cette addition trois fois en douze heures d'intervalle , et on laisse égoutter pendant trois ou quatre jours. Au bout de ce temps , le sucre est plus sec , plus beau et moins7 altérable que le suere brut ordinaire.
Il est probable que le clairçâge bien combiné, pourrait donner de très bons résultats*
5491. M. Bouché, fabricant de sucre distingué, est parvenu par l'ensemble d'une fabrication bien entendue, à produire, de prime à bord et sans refonte, des pains d'une beauté remarquable, et qui peuvent rivaliser avec les sucres sortant des raffineries. La possibilité d'obtenir du éucfre blanc du premier jet, présentant une haute question d'économie, nous donnerons quelques détails sur la manière d'opérer en usage dans la fabrique de M* Bouché.
Les betteraves y sont conservées en magasins couverts, et l'on a soin de ménager de nombreux courants d'air; leur nettoyage est exécuté dans le cylindre laveur tjua nous avons décrit ; le râpage se produit par les râpes étudiées plus haut ; la pression 6e fait p*r la presse i cylindre
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de M. Pecqueu? et sans interruption. Tout le Système est mécanique et cbtttinu ; ub enfant à la râpe , Un ouvrier à là presse, suffisent pour Cette partie de la fabrication.
Dabi là défécation, M. Bouché a introduit une grande amélioration , en diminuant de beaucoup la quantité de chaux employée jusqu'à ce jour, et dont l'effet est si nuisible au sucre ctystaîlisablé et lui donne un goàt si détestable. Pour remédier aux inconvénients de la chaux, l'auteur ae sert d'une dissolution d'alutt dans la proportion d'un gramme et deihi d'alun, par litre de jus. On la Verse dans la chaudière aussitôt que le suc est àrHvé k 40 ou 45* de température^ on brasse fortement, et on continue de chauffer jusqu'à 80 ou 85°. On ajoute alors une petite quantité de chaule en lait , on brasse de nouveau et on porte à rëbullkion. Au deuxième bouillon , on arrête la vapeur, on laisse reposer cinq minutée et où retire une forte écume qui couvre le liquide. On ouvre le robinet de décharge, le suc coule clair sur un filtre à gros noir revivifié, et se rend dàhs Une citerne pour être soumis & l'évaporation.
Si le sue déféqué est très clair, il n'en contient pas moittô des sels qui ne se précipitent que lorsque le jus a acquis une certaine densité (12 à 15° Éeautné), Après la filtration , on le soumet & l'évaporation dans des chaudières Pecquéur, divisées par urie cloison en deux compartiment*. Lé jus déféqué arrive continuellement par un robinet réglé, à l'extrémité d'un des compartiments , fait le tour de là chaudière et sort par un robinet opposé. Il se dirige dané une seconde chaudière disposée cOtarne la précédente, et sort enfin avec continuité pour se rendre sur un filtre où il déposé ùtté vâ&e Saline qui s'était précipitée par Pévapbration. Lé drop filtré est réporté 4 une autre chaudière , qui le concentre à 28 ou 30* Beatl thé. A cette époque on te soutiré et on lui fait sUbt* m** troiMèthé filtration, ferais sur une touche de
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gros noir neuf; il est ensuite porté à la chaudière de cuite* Si on s'aperçoit que cette clairce n'a pas les qualités requises, on la soumet à la clarification, en employant un litre de sang et deux kilogrammes de noir en poudre par hectolitre de sirop.
On cuit moins fort pour les petites formes que pour les grandes. Le sucre étant cuit, tombe au rafraîchissoir, on remue la .première cuite, et on laisse en repos jusqu'à la quatrième, où on remue de nouveau, et on emplit les formes. Le sucre ne tarde pas à crystalliser, on le remue avec un couteau en bois, et huit heures après il est délayé et mis en forme pour laisser écouler son sirop. Vingtquatre heures après , on verse sur la base du pain un litre de belle solution sucrée , en entretenant la chaleur du grenier à 20° Réaumur. Le lendemain on répète la même opération, et, le jour suivant, on râpe les fonds avec une truelle, pour verser sur chaque pain un litre de terre argileuse délayée avec de l'eau et eu bouillie. On laisse cette terre pendant quatre jours, ensuite on la retire , on nettoie le sucre et on le laisse égoutter et prendre de la consistance pendant trois jours. Enfin, on le retire des formes et on le met à Tétuve. Le sucre est alors parfaitement blanc, et prêt à être livré au commerce.
3492. M. Lecointe, directeur de la fabrique de M. Forbin Janson à Villelaure, est aussi parvenu à livrerdu sucre blanc à la consommation , sans le raffiner. Le sucre brat, obtenu parles procédés ordinaires, est blanchi dans les grandes formes au moyen du terrage* On le loche, on le pile et on le passe à travers un crible métallique. Aussitôt après, on le met en petites formes qu'on emplit bien serré, La forme remplie est de suite renversée sur une planche qui peut contenir de douze i quinze pains de sucre. On porte ces derniers à l'étuve , et le lendemain le sucre a pris assez de consistance pour être manié et mis sur des rayons comme
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les pains ordinaires provenant du raffinage \ trois ou quatre jours après il est bon à livrer à la consommation* Ce procédé présente peut-être une manipulation un peu grande, et la blancheur n'est peut-être qu'apparente; cependant il est susceptible de bons résultats, comme l'a prouvé l'expérience.
3493. Nous terminerons la description de la fabrication do sucre de betteraves, en donnant quelques tableaux qui fourniront une idée des prix de revient du sucre brut, dans plusieurs contrées de la France, dans l'état actuel de la fabrication, et nous indiquerons comment ces prix pourraient diminuer de beaucoup, si le rendement s'approchait plus encore de la quantité de sucre qui se trouve réellement dans la betterave*
Nous donnerons d'abord un tableau comparatif des frais de culture , dans trois localités différentes •
Fraie de culture de la betterave, en banne* terres pour
un hectare.
Word. ScJne-et-Oise. Env.de Paris.
Loyers, impôts, intérêts... 115fr. 120fr. 180fr.
Engrais 130 130 120
Deux labours, deux hersages. $6 100 96
Semence répandue 18 20 20
Sarclage et binage 36 45 46
Arrachage et transport 36 40 38
421 fr. 455fr. SOOfr.
Le produit est en moyenne de 30,000 kilogrammes de betteraves; il va quelquefois jusqu'à 40,000.
Les 1 ,000 kilogrammes reviennent donc à 14fr. 03 c— 15,17—16,66.
Il fout ajouter à ce produit tous les avantages que le cultivateur retire de la culture de la betterave, avantages qui sont assez considérables.
*M SUC** OS ft*fTi&AY*0.
5404; Nous donnerons maintenant le défis approximatif des appareil* nécessaires 4 une fabrique qui voudrait travailler «ut 80)000 kilogrammes de betteraves par jour et fournir pour un rendement de 5 pour 100, 1500 kilogr. dé suetfe pfaï jtttth
Devis d'une fabrique devant traiter 30,000 kilogr. de jus de hetteraves par jour (extraction par pression).
Trois générateur» i * \ . . * i • . . . . * i ♦ * 16,900fr<
Machine de dix chevaux et transmission » * • 15,000 Trois pressas hydrauliques, w \
Une & Crife pour tfdtiimehcer ; > . * . . • . . ; • . 12,000
Une à éciifoes )
Bâpe i poussoirs mécaniques et tambour
dé rechange 1,600
* Claies et sacs 2,000
Tubes et robinets , distributeurs et retour*
d'eau ;m..K 5,000
Chaudières à défécation essayées à 8 atmosphères i i.u.,,,M.* 14^000
Chaudière Taylor à 15 atmosphères: ; ; ; ; Filttes, rafratchissoirs, bacs* conduits, ré*
ser voirs d'eau chaude et d'eau froide . ; ; 5,900 Distribution générale d'eau i ... ..;..*:; . 1,500 Cinq cheminées en bois pour cobdtlirfe là
buée i . . > 800
Formes et gouttières à mélasse et sirop . . • 6,500 tour k revivifier, bluttoir, ctëbourbeur. . . . £,850 Calorifère placé dans la cheminée des gé-
Si
nérateurs
à la vapeur de la machine . . . • ' '
"• à cloche* . « % » • • t • » # « . .
Montage pour chaudières ..iumuia. 3^000
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Fermetures, portes, grilles , etc., 4,900
Plans, devis, surveillance , montage. • . * . 9,400
70,000 briques à 30 fr. le raille 2,100
Façon, ëchafaud, etc 1,000
Bâtiments', 35,000
152,150 fr.
Dans le cas où on emploierait des appareils autres que les presses hydrauliques, et que les chaudières d'évaporation, les prix changeraient nécessairement; mais il est facile de faire les substitutions dans le tableau que nous venons de donner.
Compte de revient dune fabriqué de sucre aux environs de Parie , traitement de 56,000 kilogr. par jour.
Betteraves, 56,000 kilogr. à 20 fr 720 fr.
Houille, 65 hectolitres à 3 fr 195
Noir, 200 kilogr. + revivifié 800 kilogr, * 80 Chaux, 100 kilogr. + pertes et déchets* . 10
Main d? œuvre, 12 heures.
2 chauffeurs ...<.. 6 »
1 mécanicien 5 »
1 revivificateur. . . . S »
1 laveur, 2 »
(1 homme. 2 50
pagC (2 femmes. 2 »
p f 5 hommes 7 50
(4 femmes . 4 »
1 déféqueur 2 *
1 écmneur* . « 2 50
4 hommesàlapurgA 12 »
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1 contremaître .... 6 »
Frais de t>yçeaux. . . 8 »
71 30X2 pour les
24 heures = 143
Toiles â presses 20
Réparations des fourneaux et claies 30
Houille pour le chauffage des greniers. . . 10
Intérêts 100
Renouvellement, usure des ustensiles. . . 80
Un directeur, logement , appointent* , etc. 1 3
Frais imprévus , éclairage , etc 25
1428 fr.
Si le rendement est de 5 pour 100, on obtiendra 1800 kilogrammes de sucre brut; à 6 pour 100, 2,160 kilogr.; à 7 pour 100,2,300 kilog..; et on aura pour le prix de revient les proportions suivantes :
à 5p. 0/0 1,800 ; 1,428 :: 100 kil. : 79fr. à 6 p. 0/0 2,160 : 1,428 : : 100 » ; 60 » à 7 p. 0/0 2,300 : 1,428 :: 100 » : 56 »
On voit de quelle importance est le rendemeut plus ou moins grand qu'on obtient de la betterave, puisque le prix des lOOkilogr. de sucre brut peut varier de 56 à 79 fr. Il faut ajouter au sucre obtenu» le bénéfice accessoire qui se compose de :
Pulpe 900 kil. à 15 fr. = 135 fr. »
Mélasse 600 » à 4 » = 24 » »
Écumes 360 » à 2 » = 7fr. 20c.
166 fr. 20c.
3495. Depuis Tannée dernière, M. Mathieu de Dombasle a introduit des améliorations importantes dans le procédé
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de macération, par l'effet de quelques modifications qui ne changent rien , toutefois, à la marche générale de l'opération : les frais ont été considérablement diminués , et par contre, les produits obtenus ont été augmentés dans une proportion vraiment considérable. Sans nous prononcer sur ce procédé qui n'est pas encore jugé, nous allons en faire connaître les résultats, d'après l'inventeur.
Un des reproches les plus fondés qu'on eût faits au procédé de macération , était relatif A la quantité de combustible employée. Sous ce rapport, M. de Dombasle paraît avoir fait disparaître cet inconvénient, par la macération à froid des betteraves, exécutée après qu'on en a détruit la vitalité , au moyen de l'ébullition , c'est à dire après qu'elles ont été amorties, comme dit M. de Dombasle. Par ce procédé, la consommation de combustible est réduite, à peu de chose près, à celle qui est nécessaire dans l'ancien procédé des presses.
Quant à la proportion des produits , on a constamment obtenu, dans la campagne dernière , de 1000 kilogram. de betteraves, dont le jus exprimé pesait 7° 1/2 à l'aréomètre , 130 à 133 kilogram. de masse grenée , pesée avant la mise en purgation. Celte masse a produit constamment au delà de 80 kilogr. de sucre de premier jet, et par la recuite des sirops on a obtenu encore plus de 20 kilogr. de sucre de deuxième jet. Au total, en moyenne, 104 kilogr. de sucre brut : soit, à très peu de chose près, dix et demi pour cent de betteraves.
Pour la qualité , les produits présentent une supériorité marquée sur les sucres provenant du procédé d'expression; les sirops se comportent à la cuite comme de belles clairces de raffineries , et le sucre brut de premier jet présente la même nuance que celui des pains de quatre cassons avant le terrage. A l'aide d'un simple clairçage, il acquiert la blancheur et la saveur franche du sucre en pain.
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Il résulte aussi des modifications apportées au procédé» une diminution considérable des dépenses de premier établissement , puisque F amortissement des tranches de betteraves se faisant toujours dans la même chaudière , les autres vases de macération ne sont plus que de simples cuviers doublés en feuilles minces de zinc ou de cuivre.
On avait craint que les pulpes de betteraves, épuisées par la macération, ne fussent plus susceptibles d'être employées à la nourriture des bestiaux , ou d'être conservées ; ces craintes n'étaient fondées ni l'une ni l'autre : oh s'est assuré à Roville, que les bœufs et les bêtes à laine mangent fort bien cette pulpe, et qu'elle ne leur cause aucune espèce de dérangement*
Quanti la conservation de ces résidus, elle est aussi facile que pour ceux qui proviennent du procédé par le râpage ou la pression. Il n'est même pas nécessaire de les presser pour qu'ils se conservent parfaitement. Il suffit de les enfermer, sitôt qu'ils sortent de l'appareil de macération, soit dans des tonneaux, soit dans des silos, et de les priver du contact de l'air. La pulpe acquiert une saveur acidulé, analogue i celle de la choucroute , qui en rend très friands les bœufs et les moutons. Cette pulpe se comporte donc comme la pulpe de betterave pressée, et détermine comme die la production de l'acide lactique.
Le rendement en sucre, évalué par M. de Dombasleà dix et demi pour cent du poids de la betterave , réaliserait le maximum théorique*, car il s'accorde avec les quantités de sucre réel Indiquées par les analyses les plus estimées de la betterave.
Emploi dêê mélasses.
5496. Les mélasses de betteraves, eu égard au goût dé*-
«UCE1 M BBTTX&AYBB» 30?
*ftr&hfc qui les caractérise, aomt d'un prix de beaucoup inférieur à celui des mélasses de canne ; cependant on par- ?ient à en obtenir de l'alcool de bonne qualité , en les mélangeant, à chaud , avec du charbon animal bien préparé, et les faisant filtrer sur cet agent , avant de les soumettre à la fermentation. On les emploie aussi pour la fabrication de l'acide acétique et pour en extraire de la potasse.
11 existe plusieurs usines qui distillent les mélasses de la ttajeure partie des sucreries indigènes.
Toicl le mode de fabrication qu'on y met en pratique :
On commence par saturer la mélasse par l'acide sulfurique, après l'avoir étendue de dix fois son poids d'eau à 25°. On ajoute de la levure de bière au mélange qui est placé dans des cuviers de six pieds de diamètre sur huit de hauteur. Chaque cuvier reçoit 12 à 20 kilogrammes de levure, 600 kilogr. de mélasse et 6000 kilogr. d'eau. Au bout de vingt-quatre heures la fermentation est A son maximum; ea trois jours elle est entièrement aceom* pHe.
On distille la liqueur une première fois ; on obtient de Peau de vie à 49*. On la redistille dans un appareil de Derosne qui l'amène à 58*.
2,300 kilogr. dé mélasse fournissent 1200 litres d'alcool à 99 centièmes; ce qui représente à peu près, pour 100 kilogrammes de mélasse, 45 litres d'alcool , ou 30 kilogrammes environ. D'où Ton voit que la mélasse retient plus de moitié de son poids de sucre réel.
M. Dubrunfaut a reconnu que 100 kilogrammes de mélasse peuvent donner en outre , après f extraction de cet alcool, 10 à 12 kilogrammes de résidu salin très riche en alcali , et il est parvenu à monter en grand l'industrie qui a pour but d'extraire celui-ci.
D'apiès ses expériences , les sels provenant de l'inciné-
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ration des vinasses des mélasses de betteraves renferment, pour 100 parties :
7 à 11 sulfate de potasse , 20 à 17 chlorure de potassium , 27 à 45 carbonate de potasse , 25 à 34 carbonate de soude , Quelques centièmes cyanure de potassium.
La présence du carbonate de soude rappelle involontairement que la betterave est une plante maritime. On doit ajouter toutefois que, d'après M. Dubrunfaut, ce même sel fait partie des cendres de plusieurs plantes cultivées en grand.
Quand on purifie le salin des mélasses par crystallisation, on obtient un sel double formé de un atome carbonate de potasse, un atome carbonate de *oude, et 12 atomes eau. Il crystallise très facilement en prismes obliques rectangulaires. A l'air, ils absorbent l'acide carbonique et donnent du bicarbonate de soude poreux, tandis que le carbonate de potasse forme une dissolution qui s'écoule.
Pour extraire avec économie la potasse des mélasses» il faut faire fermenter le liquide chargé de mélasse de manière à fournir un produit contenant 4 ou 5 pour cent d'alcool. On le distille et on se sert du résidu pour une nouvelle fermentation avec égale quantité de mélasse. On distille de nouveau.
La liqueur riche en sels est évaporée; le résidu, calciné au rouge pour brûler les acides organiques , fournit luimême une chaleur considérable qu'on utilise en dirigeant sa flamme sur des liquides à évaporer.
Le produit brut , ainsi préparé , peut ensuite être dissous et épuré par crystallisation.
FABftlCATIO* ,BU IUCM MÇA^
3497. L'extraction du autre de fccsmne remonte à des temps ttèn éloïghi ^ dons; les Chinois profiterai les premiers te propriété^ de cette plante précieuse 5 plus tard le* Wtffogaie et les Espagnèb introduisirent la canne dans téUttedfo^èé; attfbordlitri, elfe fournît la presque totalité éû éttcre qui *e consotomte dàftf îe monde.
Aucune plante ne renferme une austi grande' quantité de sucée tfae W canne ,H et ne le donne aussi pur. Sous ce rapport, elle au** sans doute toujours la préférence*" su* toute* fês autres, et- né pétrira être remplacée que dàqs des cir&flsittices exceptionnelles* îa eanrie^en effet, contient, «BrQës MtfdRlbttf orttoaïres, 96 pour IÛO de jusf marquant à tfft&tàftre dé Heaume, de 10 i U'i et ces fiO'iOUftlriieiJL '*• du 90 paftiés de sucre crîstaHisable , afosï (JttVrtftrt^tlftnbntiré les recherches de M. Péllgot,
mjm&tl^temdnàfa Wnalyse du vésou et cette des câtott's&fhefc tjtrtf aVâît rê$faeè de la Martinique, en arait dëdntt I* tomposiribiTsTiftân te pour la canne fraîche :
M. Dupuy a exécuté à la Guadeloupe des analyses qui hii ont donné les mêmes résultats, lia trouvé j en elfet,
pour la cqnaporition de la canne fraîche x
£a**«.««* TâjO
Sucau». • • . 17 j8 Ufldeu* . - 9,8 sels* « • • • • ^*t^
TI
On peut donc regarder te canne comme renfermant 18 pour cent de sbcfrè, où bien 10 pour cent de ligne»*
?^.P.wrqefltfî/5jvT •. *..
jtfî betterave «e trouve à cpt égard dans j^opa^i* tioBs moin* tavprableft, mais les procédé* esqployés ju*qysà ce jour au^ colonie sont taUeroeet ùqpetitfts* qa* Ton ne retire p*$**qjren&ejs»ut te 1/5 de )a qwatfté de sucre qui exista dfw les cannes-, ce qw revient t libre qa'i pojd* «gai lea cannes ne fourni**** #uta> pins de sacre piarçhand que le* bçttemvts, quand ceiiesrci «ont fraitéqs avec habileté. •
Le détails de la Jftn*rô<Mi expliqupropt ce Wble r**dément» et montreront comment on, pourrait ftftryenir 4 au^iO#r le*j*odttit*,« éw^ttofam^^ de Certes que présentent les procédé* actnel* v:
349$, La çanpe A .eçcre regardée, çpjflmf lu pto pra» ductive, esf c^)ïe désignée sqç* le opm deoannçA'Qtbfrijtion canne à rubans* Elte demwde uoçtepp meuhle, aaspspro-fonde, moyenn4in<*t sèche. Lça erçgrai* pu aurç^detpepts qu'il est nécessaire d'employer yopr avenir pwç rfcpite riche en matière sucrée, ne doivent paa entretenir une grande humidité, ni feentesir-deè tels en forte proportion, car ceux-ci accroîtraient ht âose de mélasse. Quelques colonies sont si pauvres ett engrais, que Ton commence à expédier $'4#ifope une quantité considérable de sang et de chair musculaire flesçéchés. Malgré Jf ipute *ïfleur de ces '^rbduits , on lès" emploie encore avec un fxès ]gfand av&tttà£te.
On à calculé qu'il fallait à peu près 3 ou 400 kilogr. pat hectare, de ces riches engrais.. Lee 460 kilogr* reviennent à environ 38 à 40 ftettts rendus au colonies françaises*
Le rendement d'un arpent de «amies en sucre brut est très variable. L'on tta connaît, pat! de moyen de l'apprécier, les cannes étai^t sur. pied, autrement que par un essai de fabrication? celles que l'on croirait les meUtaures à la
mpp» v%<&mrm. *a*
en réalité.
fWftobmmi jftuft T4^<^4mf#Qm*qpi ne tende»* qqe 4000 kiL de more par hectare , qnelquefei* 1,500, plq»
Htftt&Jea ttkianÎAA £ttftiMBftttf!i* un diOMMitf «m*- m^ mimIaw
; •^^^^W'^^^ ^^^^^^^^^™ ^W*i^JfW^^Î»V p vf^T^^*^^j^^* ^^^ ^^^ a^^^^^^T
JWB* WPOT* «U 5,006 .kitapr. p* heçfrre, #t <o* gftnse jfte çg yMiffff^ »*«»» affaibli par rfowsgment dg, soU . . ±M fttWB* 9* *&*& k* çfmiîtiWftf invoraMiaaa fi»a* rent xéiupiet* ,'l'bec{are de tara produit 4a
• . £o.fà9|fii49 wiei d'agtfè* Je» f-aeiUeur» lanaeigfemt le»jro<fe4t$ o^yaviB oalt^déa paur quipae ***»«, diurne feçplUm, ttyorjtvié*;
tia**«! * Kart* i«*
Guadeloupe. — ... 3,009 2,400 . ...... £9^9* -^W«0 *0»
,. » . MB» .-. . ..V*-» >?♦*»* 6,000 .
Jwfa^la^ertte^^ltau^iSfttv jài^c lèfiargmiid éofta ttmt e* <ùi fMrféit mtatiM lea «aneie», «An dWpargiier a* jtj». «e* '<gtAn*to*9 provenant au «*mtact de l'ai* cpaA pwMtaarit^es fcwwfct* feapetrie» 4er«e pr épater ensuite dans tWtà la ttttœe M *ue totpriirné.
549». ©ô éft*** le weredai* WwHttte d* 1* efcfrtfé, dte
ififeiitt «* tfcni^ i
«I ftMtttettt** de la ptaUfe totêa*. «tflalafoe tftfprourè *é^**i*gettœm pendet* *à vfe. fte telle aorte, que le* ftattd£- éa^ftfètort ^et fofétfeftife àftf&Wt la nttiie' structure et 'pr&eritetil ta ta* te 4gatetftèiit pur dm» lent jtts. Le «tp-
4*etle é*aiiê«e*<d0àe <m prèèuit pHmitif. te* tem&qttefc
ykk ai aijjàè'k ^îéW ÉiwyAitiiriVii'iïliUtjift ■ • ». ■',!•. J
va m* neiv j KVtyaiiaiujiiemjusies*
si a trou* m* c4**r.
Les rondelle* de calmes dttsséch&r se ptttabfeéiftf faëikrnent.
L'alcool froid de 85° en élirait 3/1*0 d'tfife taatiêre organique déliquescente, tfôtable dune- fteu, mitée dfanè trace de eérosie. ... .-. - . < \ %
L'alcool bouillant enlève enduite èû lucre qifïl aU&n<donne tout entier en criètaux, sans apparence* de mélasse.
Mais d'après M. Herty, tièé qu'on opère sttr du jus de canne 6u thème sur des cannes fraîches traitées par PaK cool j sans dessiccation préalable, on voit appardîtte la mélasse,, en proportion plus ou moins notable dalis lés résidus.
Toutefois, celte dernière assertion éDé-mSme' n'étant pas admise par lotis le* chimistes, il denkeuré éffdent 1° que la canne ne renferme que du sucre crfotkllisrfbîe ; 2* que si dans le vesou il se formelle la mélasse,- cfeHfc-tA ne se produit pas sans difficulté et peut être évitée.
M. Dupuy a constaté récemment à la Guadeloupe que le vesou frais, déféqbépor 1/1000 de ^hau*, né donne que du sucre cristallisabfè. •.■•-•- »
5500. Noué «lions passer rapidement ta revue les anciens procédés généralement' employés encore dans laa halâtatttifts p6ur l'extraction du jris. Ds «onttiltanent dé» jecti*ux que tous 4e» eppcrôb seront fatattdt changeai
La canne tfécoWe doit être portée t» plus tdt possible en moulin d'extraction ; le, moindre retard, par une <fe*tr •pératur* aussi étalée .que «elle des eetoniee, suffirait peur causer de profondes altérations dags le jnt#. et penr .dé*nttpigi; *we ppriiop notahfe 4n wr* ewteHmbJhK ; ; Les moulfes, d&K on se serait autrefois, et qui *ne «m?* j*ême pas «çtitamentefeai^^
cylindres verticaux en ptave ew engrenages commope*- £*ti&.dft même matière. Ces machine» Sanctionnaient mal, ^xigpuie^ti chaque instant des çéparationaet ne donnaient /jtfune bien frible partie, 4n jus contenu 4aos la eanM», Un appareil plus grqisfor pu^e tnmpW fruMw fr4»
ram* M.XAHM* 91S
orientales» oà la main d'oeuvre est, il art vrai, à si bat prix. 0 te compote d'une espèce de mortier conique dans lequel se ment on pilon qu'un esclave, fût. mouvoir pu moyen d'un long levier, tandis qu'un autre esclave plaoe les cannes une A une entre le pilon et le mortier,
Daaffit de décrire cea moyens barbare*, pour démontrer leur insuffisance^ anssi ont-ils été remplacés, d'abord pat trois cylindres verticaux, solidement montés, avec engrenages en fer, nms ordinairement par des mouliùs 4 venft ou des roues hydrauliques.
Un nègre engage les Cannes entre les deux premiers cylindres ; un autre les prend 4 la sortie et les engage entré le second et le troisième cylindre, pins rapprochés que les deux premiers*
Ce moyen présente encore de graves inconvénients $ il ne permet pas d'extraire tout le jus, et il exige une main d'oeuvre trop considérable et trop difficile.
Enfin, dans les habitations les mieux dirigées, on a remplacé les cylindres verticaux $ par un moulin analogue 4 eehri de M. Nillus, dont nous donnons les dessins.
Ce moulin ae compose de trois cylindres placés horiaoutatanent et qui , très solidement construits, peuvent donner une .prçssion énergique. On doit donc obtenir ptajde jus que dans les igoulins précédents. Cependant, ils ne igmtdfept paa entièrement 4 un grave inconvénient, qui empêche d'extraire plps de 60 pour 100 de jus par, unç pression unique En effet , la QM»e cmteQaat. 10 pour 1QQ de tissu spongieu*, retient toujours une quantité notable de son jus, par 4ela sefci, qu'après la .pression. elle fatale éponge, soit pour retenir ce jus, soit pour en «bsotbêrdè nouveau. Nous verrons, plus loin , comment on parviendrait probablement 4 trancher cette difficulté qttf est1 beaucoup plot grande que dsns l'extraction dû jus de fa betterave, puisque cette dernière planté ne contient qùé 3 pour MO de tissa, et 0119 d'auteurs avapf de la soumettre à la
4*4 swmm m cjl*k*.
pression, on la réduit «a ptitpfe aimi fim que poosftto. Voici le» tpademonta en teséir de* «aancs de H Ouatiez krape, dfaprè* Mi Dupoy.
do
Basse terre, commune eeM **•
r«tv j,..^...*... 6t,fr ft*** 40,4 à 2? C.
tefiiléary.. tt,S 5s, 8 t à ftf
UL
W*> ••.....*....»,. «t,* 4M» ia à»
Moyencoun, commune des Trois-
RUières. •*,.«.<. .„..«... 65,5 54,5 40 U^
Jabrun 61,3 58,5 10,6 à $5
Id .... 64,4 58,6 Id.
ld 60,5 39,5 10,7 à 24
Mayol 58,0 49,0 lô a Ï8
Mubtitié, commune dé In tas-
Boisdebout ,. 65,0 5tr* Ml M
Ceangj. .* 6M> 5%0 ta « M
i»aS*ta|fe.«...4 «««..<.««*•< 50*0 41,0 i$ 4M
Garrire »«••, t., ,.,•«.« #>*& 40^0 4>, t à 98
fejdier.. *«,.,,,„., m58,û ,«,0 ifk à 50
Jabruii, commune 4e la Baie Mv „ .
hault ..,«. 65,5 56,7
Tiscel %, v 60,"o 40,0 10,5 à 50
Hoftelbourg.. , . . . 59,0 41,0 9,5 à 50
£>eslrelen. 58,0 42,0 9,5 I 51
Oîraud m>0 40,0
tongehàmp, cotfHttràtdê FAneé *
toÉriaiiàd,.... ....... ....... «5^0 45,0
ftuW*.*, ,,.,....,.,, 51j0 4M
^ltaJA-Mopiatigta, ooipmu*e 4a ■ .
. PorirLoiiis.. f «5 , . . 4,. < . . . •* 55fQ 45,0 k
Souques, .„:... .,.. ........ 55,6 45,0 ' ., • ' .
telanna. v 5&,0 42,0
touiWei:.\....%..!r. «W,Û 44,0 ;
Verujas, commune ides Àbymy.. 61,&" 5fc,5
aiM GjLKM» t
LMrtlM^*. • Ô*#0 58,1
Kayser 58.0 43,0
UretchwHègfr ».*..<<, »..«.» ,«0,0 40,0 , , ,
Lîkt» çppmuq» du Woulç . , , # f . ft&,Q 45, 9
Lecluse, ". . ... *7>0 4^,0
Desrigna. . ., ...... *7,û 45,0
Ouny : ;.•!.'.... 67,5 47,6
S* gfeéM, le* omiIm* kydranliiptpi «attnisnt m mb 61,8 de fesnn* 11» menltiieâ vant£6£; loi mqprik ▼apea* 64,0* ht sneulfe» à animaux 58,5 t te* «malin cylindre *errticenx6&,2; le» moolipe èejrlindieefcoiin Uua.64,3} enfin le» montine laa plu» «a atég» A «au 4
vaut réuni» 9&t3f
A la Louisiane» ni la canne A sucre donna uû faible r d*¥nant» on estime yWe maofaype de la foaee de Sue ▼au» peut très Jwen finirait du jus de eenna pouf alita ter d»u* équipage» fpû fwmt, par M haute»* ek* 5000 ioJ. de *u<w brut, en admettant qu'il faille 9< litre» de jus de canne pour SOû kiU de aime brut» aaonlsn asufM* ufcevmachjne de le Jeree de M ehfevé pnunfe dono ftiuenit, d*u» M» M heurts, plu» de 180^ Stiee de j m de e»ame.
La densité du jus de canne est, à la Louisiane, de 7 i an pèae skep de Betumd. On le rOtf bien tereinent a 1 ▲ 6% le jn» de canne est ttè» mettrai». U *p' dsacani ee degré que sjuAnd la eaone a été altérée pet le rr»)i<L
On ne Cnit rieo de» sommes dee teenea; on les pi sinon le ttantpnft mqjpen de ehajntftM* Le» h»»uj» »t aima eut le» mangent, quand elkn »ent' varies* Quand a sont sèche»» ne y met le feu puaMWdéhnrcesjiar;: :.
35ûi» Le ju» dr«;eanne» etlH ivéteep Freece est tuèel ou légèrement jaunâtre, d'une odeur balsftmlf|W»,«.,d;,< «ayant ajjréa.bUs quoique f*d*% .U esi $?idt .. . ■ ' ; t .. •
Um jfcftge de Iwi^Héipei^ii.^aj.cUiil^iMît L^aftW
S|6 SCtt* M CAXJB».
forme un précipité floconneux très léger. Les acides! froid ou & obaud le clarifient, en y formant aussi ua léger précipite,
La chaux et les carbonates alcalins le darifieùt. Il en est de même de la potasse caustique. Mais, tandis que les acides opèrent cette clarification en agissant sur la matière organique , les bn&* l'effectuent en précipitant le phosphate de chaux.
Le tannin qui précipite faiblement le jus récent, forme an contraire on abondant prétipité dans un jus obtenu depuis quelques jours» L'alcool apt comme le tannin»
L'acétate de plomb y forme un abondant précipité.
Abandonné i lui-même, oe jus éprouve très difficilement la fermentation alcoolique, mais il s'épaieçit bientôt et se convertit en on mucilage analogue â eeiui que donne la gomme adragante. A mesure que le masse s'épaissit, le sucre diminue et il finit par disparaître. Les alcalis favorisent cette réaction. Le matière visqueuse est ' précipitée par l'alcool, le tannin* féther. Avec 1 acide nitrique, elle donne de l'acide OxeKque»
Le jus de cannes n'éprouve qu'avec diffientté la fermentation alcoolique. Passé sur du «etr animal, il perd qual~ que ferment, car il n'éprouve plus la fermentation via- *queuso»
Le jus de canne doit être déféqué et évaporé aussitôt «qn'il est exprimé* Dans les ehaleuis, eix heures auffiaent pour y causer, un commencement d'altération.
Le jus qui s'écoule par la pression, est oonAoit du mou*
«lin dans de grands réservoirs, oà on le -garde, biefrètort,
«pendant des heures entières A la» température ordinaire,
et où il est soumis à toutes sortes d'alté&fiens; Il sort de
ee réservoir, pour passer directement aux chaudières de
concentration.
D'après M. PéligOt, le veseu des colonies n'est pas autre chose qu'une dissolution de sucre dans l'eau, renfermant i peine quelques traces de matières étrangères; il exprime
SUCES DB GA93U
4e la BMBièfe- datante la composition d'un vesuu de la Martinique d'une densité de Ittift, marquant il0, 8 à l'âléomètre de Eeaamé :
Sacre 909
Sets minéraux 17
Produit» organique*. 2
San . . 771
Ces résultats, ewe qu'Us ont dégénérai 9 sont confirmes pur le» analysée que nous rapporterons pins loin.
3B0B* On appelle Epépog*, l'ancien appareil, encore g&fcésalamant employé, qui serti amener ce jus à l'état de sirop clair et cristaUisable.
Un équipage se compose généralement de cinq chaudières en fonte, demi-sphériques , toutes chauffées par les produits de la combustion ou par la flamme d'un foyer commun alimenté par la hayaste, c'est à dire par la canne pressée et desséchée.
La première chaudière, appelée ' la grande, est la plus éloignée du feu ; son nom indique assez que c'est celle qui contient le plus de jus, et qui renferme, par conséquent, le jm le pkts faible» (Test dans cette chaudière que le jus arrive du réservoir et qu'A est soumis 4 la défécation.
La défécation s'opère avec de la chaux ; seulement, on ea employé une quantité beaucoup inoins considérable que celle qui est nécessaire pour la fabrication du sucre de betterave; on en emploie an plus de 1 i 3 millièmes de la quantité de jué à détëqtter.
La chaux, dans les fabriques de la Louisiane, se mesure •a moyen d'une petite Misse de 1S pouces de longueur sur 4 de large et autant de haut. Une cloison glissant dans des rainures, pratiquées defrouee en pouee, permet de mesurer rapidement le volume de chaux nécessaire pour une opératkto. La ehatfx contenue dans l'espace mesuré pa
Sltt SWHrt
chaque «m, comepoud à 46 pouces cubes, iuchuis a&» glaise, et ikèei- l£â fpajotùeB. Damne* chaudière à èê*> . féquer de la contenance de 1800 litre» , 4m ajoute S oaûu de chaux au morne; quelquefois 6, 7 ou même 9 et 10.
Les bonnes cannes exigent, mcpu* de chaux que les au- très. On reconnaît, d'aiUsurs, qu'oe m a mis assez, quand les écumes se forent bien, qu'elle^ f on£ fermes, épaisses ; qu'elles se soutiennent bien ; quand il se forme des crevasses * par le mouvement de l'ébullition ; enfin, lorsque ces crevasses Msèent échapper un liquida incolore*
M. Avequin a-ifafr&ë la nature des éeVBMt qui ae déeqloppent-dan* fe jua de la canine à rabins* sjms addkioa de ohaatE. 10 litres de ce ju* lui ont fcqmi *& granmaa dïé+eûmes renfermant :
Cérosie, 7,5
Matière verte 1,5
Albumine et ligneux» • . • . o,4 '
Phosphate de chaux. . . . • 0,5
SiUce 2,1
Le phosphate deehaux est èl'Aat de bipheaphe^ af i quand on opàre la caagakiim* <Ju sue dans un vfcae de cuif9*,seproduife<-il au» >le champ eu phosphate de ceifrre.
L'addhiea^ de la ohaax fctetfiee 1» défécation du j*s, soit en ceagahiai l'albumine, aoit en forma»! ue sttesphosphate de chaex et lia sttioate 4a ehaux îasotubtaa»
Les écumes ainsi produites enigatnent la.Q4rteie> et la eaaaière verte, *atureMeaie*t iosolebtes.
Lorsque lej«» e» AlféeÉtie» est ptèe^eojtrer en^haUâ- Iktoj oa rbsaamble» las écumes ah moyen d'qoe lafg* faemoite* et on. çoaArape A Ua «élever, jusqu'^ e* *Itt* *° f*ic
. , t*j|Mti£ *kfif *e* ^HWfts^tefeAiftMtgt pour ftfi>». f ;
3S03ïXVrapbratlon<îusiK»<Wféqtié*MpèF«dâÉ#k« ëht**> diètes suirârnteé. Oïl le ttan&r*rt(!M&tàd*T\&\*prop*+*u moyen de grandes ctrffièret eu c*iv^<Co»stai*kn*n*,»iIaa forme de nouvelles édùtm dàrts éea eftavdiètfes; aftUj comme elles sont toujours pleines et quotas débordent par le bouillon, Tes ttégreé sogt sans ëWée ooeftpé* à {Masser ces écumes dans la chaudière à déféquer, 0$ elles se délayent dans le j,us dé cannes. Ils emploient à cet effet une large spatule en bois taillée en Forme de lame de couteau et relevée par le bout. Ils passent sans cesse cette spatule sur la surface de la chaudière en ébullîtion, et ils enlèvent assez bien ainsi les écumes â mesure qu'elles apparaissent.
Dans la troisième et la quatrième chaudière, de plus en plus petites, le jus est évaporé et rapproché juscfu'à 90 degjés Beaumé. Enfin, dans la cinquième et dernière, appelée batterie à cause du bruit continuel que fait le sirop en bouillant, car Tébullition y est assez tumultueuse pour produire des bouillons de six à sept pouces de haut, on cuit le sirop jusqu'au point convenable â là cristallisation. Cette dernière chaudière est placée directement au dessus du foyer.
Les chaudières en fente d'un équipage étarit toutes placées au même niveau, fe' transvasement de Tune dans f autre doit se faire A la miin au moyen de cuiffèrtes; Il résulte nécessairement de ce mode de travail', et malgré toute rhabitfide qu'acquièrent les ouvriers de graves inconvénients, tels que perte de tetaps, earaméHsation du sucre, etc., etc. ' "'.
Les batteries placées en: gradfos évitent une partie de ces difficultés.
5504. 14 défécation àpérée par la tltatix donfetf fcat»sance â uri'tKpôt'dê sous-phôsphàte dk ehatrë. CeWe vfrs*ffère s'attache àr H chafodFëte A «WJIqftief tftetf - tpl'Wfc chaudières suivantes, et elle y constitue une ctatLte épaisse qrt^csAWes^^nam detttf; Uuitquu IHQMlMuftr du
«aUtevient tmp forte, 00 «tarife la cbau*Uèr*Aee©eton dilate atteile métal pour obliger le caià se fendre et Aee détacher. La fermatian 4e ce produit entraîne beaucoup d'fMonvénkals teUcs 4 epnptaadre, pendant k durée de févaperatloo»
Sous-phosphate de chaux. 92,5
Carbonate de chaux 1,4
Silioe , 4,7
Phosphate de cuivre. • • • 1,4
5505, JE» sortant de la chaudière de cuite, le sirop était reçu autrefois dans un rafraiehistoir et placé desuite dans les barriques où le sucre s'égouttait tant bien que maL On+a renoncé en partie à cette méthode, source de fermenta* Uons inévitables, et on a remplacé les barriques par des cristallisoirs de peu de profondeur et d'une grande étendue. Les cristaux égouttés sont alors seulement placée dans les barriques d'expédition.
On verte donc la cuite dans un bac , où on la laisse cristalliser. On ne réunit jamais deux cuites de sorte dans le ni^me bac; on attend, toujours que la première •oit cristallisée avant d'en ajouter une seconde. Tous les bacs se remplissent donc simultanément. Le wcre qui cristallise, passe environ vingt-quatre heures cfana tes bacs, avant d'être mis en forme.
A la Louisiane, les bacs où la cristallisation fin sucre brut s'opère, sont des caisses rectangulaires qui contiennent 500 ou 1ÛÛQ kilogrammes. lia sont faits en madriers de boisdcçjpcès de 4 pouces d'épaisseur. Gee bacs ont À peu paès iSpoiuea de prof ondeur, 4 à 5 pieds de laqgenr» sur
On aanonnaU ytfie wxcgsi bon A nntorw^^.fflian^ jl
mfcret on ta nuitée* bttyMt»9^W porte dansées keaeautrtiui' iont rangés debout ait les «tornevdans 1* pôrgerie» On remplit «atifaument fesbeweauts et ou met «a courorele dessus pourconserrer lachatair. La méltae dégoutte entre las jointe-dés cWres otd* fend da boutant; die tombe dans de tftste* citernes qui tout établies exprès pour la recevoir, dans toute féteûdme de là ptirgerie. Chacune de ces cittixtoes-contient 15 A 20,009 Rfrès; quelquefois plus. Quinze jours aptes l'enformage, le sucre esc déjà passablement purge, quand Ë e*t Ae bonne fabrication.
3506. Le sucre brut te plus propre et le mieux purgé contient toujours une certaine quantité de matières étrangères sstidet que lés raftnetrrs regardent connue des flocons d'£ came* qui sont reste dans le sirop et qui salissent le sucre. Ces corps éttnùgtts ne sont que du tfou*-nfcosj>hate de chaux et du^sAlcuté de chaux chargés de matière colorante et d'un peu d'albumine tttrifctnéé à la chaux/
M. Atequin a obtenu , en effet, de 40 kilogrammes de ocre brut ttalpdrgtf:
Silîce ....♦ 27,65
Biphosphate de chaux . 25,45
Soue-phosphate de chaux 19,98
Carbonate de chaux 2,52
Matières' destructibles par la chaleur « • 58,06
Sulfate de potasse • 19,42
Chlorure de potassium.. 26,15
Acétate de notasse. 25,44
Acétate de chaux 17,26
na,œr
5687. Ce suoat étant enfermé tiède , les mélasses qui s'en écoulent les première jouis après l'enlbtmage, ne sont pas tmoti eoUêresnert lufroidies* Quand dlés sont datâtes
fP^^^^IP^^f * ^^^^W ^^P"^^^^^ *^p^^^^^^^ *^^^^^*V^c- ^^ ^W^»^^* *^^^^* ^^W
dampr^^mt «btfpi,. ctaft* * Age «•* fbfttyttKt ijui Ait 50,000 kilog. de met* ^wa eawoa 5000 kilog» 4e fopd 4e ctteoie. Ce,w*e{paft, ppNw.» de qualité tjrè* »féfjeur/e, est infecté de toutes les matière? sajiqes quç I'od retrouve dans la opélafse, Aiqsi, la gwçme qu principe m»* queux, lp. silice w.g^À^ le^es(p|ip]tu^pba^ de chaux » j retrouvent en très grajodequantité, . La quantité d/3 £pno>de citernes yajrie selon Véta* de maturité de? ean*ei* selon la jfplthode d'eofcrymg^ rt ^ fflûp de cuite adopjti. Le smpriej: qui enfonce chaud aura plus de fonda de citerne i^, celui qui ^^
.Voici 1«$ substances que M. Avequia a Retirées 4? lô kil. de fopds £e wfflfp* ;
1° Silice f:v-f 32,53
2° Biphosphate de chaux .' 18,48
9» Sms-phosphate de chaux 35*27
4° Gomme où matière mucilkgineuçe . . . , . 48,65 5° Matière cblorarilè formant une laque avec
le souô-phôspliate 'de chaux .r. 2,28
6° Sulfate de potasse. .,.•...*./. 80,10
7° Chlorurfc de pôtassiuin. . 67,41
8° Acétate de potàkfe ......*. 65,57
9»' Acétate tie fchàù*. 1$30
a-r ■ jmv»
3508. Les procèdes que nous venons de décrire sont tellement défectueux, qu'on ne retire au maximum de la pwna que lie Jisrs du. suçj* 4*'*ik etotin/L 0* cottojfce , ^u .giénéral, «*. 10Qd kUqgr* da ^ns «qui
Mi
*«t9 «•#•{*» <J*Ml»M*>-»àft tthfcftttjllfcrw fer**
t*p* l'«^«9ï «•©♦. U»o((r. 4r— mw»» tan» «7,750 kilog. , M. Dup«j • ***<*» lestératatt artnirtn
''*■" Sacw.......' Ï9 73
VéluM.:..'. "50 %7" ' ' ' .
- Baga**.'. ...' S86 S93
Gagnes.. »...,. 1QQ0 |0P0 . »
> H-?%nt-trad*k* èe* nombre* d* te MMrftow sfcfrâtrte
''" ' tttlftpeMni dtafiabagasse*. • 64' ' WS
. 4* Ai*, ^«cote* p*ec 1* «juAjtai» , dfcMMrt Aom 9W n'dbtfaat jttteia te màkid Ai Met» *{**' la état* ttftfc*»* pfjvmt perte que Ton fetetitni 4 ttôtk'cauees ftteaipâlfl» tI* à flptttflaaa<y» «te 1* ptcaatear j y otx perte* de teaqf»* ■§• au matait wèpU* dartnéhiêae». . I* pattfrim* «1 *<ht, atikmbeMattiit qcw te**»fei4 du fBt 4* <tfc <*»»* fc* vubq* pente art te aom*a 4*to«te*l* thfaMi*» Ai atfera <pà afa&mft •! «difieite A utilité* te rpiaaritrf ■MtiiriAmhln^te ouiteaae qé*ftm tobtteftt. C'est *e tetnytywfchiy q«i «I te ffk» jaateta batte d'fcfafaftloA qae ftinto djrtawnt leaac de ta Imam •, aurtout daaa les colonies où une hante température déURNUffie tuie^menta*- Iteti fqpiji j il tat Item éff 4a ptaa1 hattté imtMHatf^ de dùa»fr aire iqqt le» apperàfe a de dfr^fer tinte les *mos njte te fobgfcptifa d# mfiièw A «bttfnir *tm tftaride4 t-ipidîtA Jaat^ufea m a'èpfrikperà p*è 4 mieux «traire te
••4 M«nn
4* h fabrication quoique da
» saoule» 4»te,^l*wi*lMufle bornée *w pont tnfHïer «o>«ieu aurki uaàemB%$mvy«m*^mm colonie. , . . . .
L'état filant du ju* de canoës est le plus graw de ton*. Mais il ne se déclare ordinairement à la Louisiane où M. Avequin Ta étudié avec soin, qu'après que la «mm a été altérée par le froid', et lorsqu'il surrient des chaleurs après la* gelées. Si la canné « été fortement gelée et qu'elle soit bonne, on 'peut faire Au "sucre tant que le froid continu*? «ai* s'il eoprient -de» «bafaurs après k gelée , il est impossible de faire du suer* a*ne« cannes. Le ju» que Ton obtient es( açidej U 4perd« deux trois dopes de densité. Si o» rou* k d&tmet, 41 devient filant, gluant, et il est bnpoatjbk,.*» ftiw, oristaJli«r un seul grande sucre. Ga jus de cannes, ainsi altéré, n'est propre qufe faire un sirop qui doit être converti en rhum ; -e'esj le metteur «mojoi o*e#bn en paisse ***, «t le rhum -est très bon. Cet aarideat, résulta étiéoantonr de latuf» tore des eelhtlesda la canne et du contact dut «'établit entre, h* matière* «sotée* servant de ferment et tcj sucre lui-même, d'où résulte UfciiuatttationTismwuae. •
• Ub antre accident de kfabriealioiiyiMiMistedaiiarVib^ «ation d'emplojrer des canne* tertes qu*on est oblige dfc prendre avant leurmaturké, parte que la taanp* presse «t que l'on cralni las geUas. Las cosmos vertes dorant b«sw> coup de m4Uasa,«t {a bbakation n'est jasnaiaboniM.
. UntroisjMwieac«o^tneBtdeh*ggmatk>n>ducal le* chandièce* à sucre.
Las. autre» accident» proYwmieut des éqd|mam«ul montés et qui ne bouiBant pua Me* n'4*opofcne paaie jua le plus rapidement pjMsibl*. Àveeun fruffiant tiinn monté, boniUant bien, do. bonnes camsea etdeoon beat,
strent M «Ktnrs. m5
il M toujours ftrcfle de fafcre de beau sûete. Mai», sV s'agit d'en extraire beaucoup , il faut serappeletf que dans les colonies d'Amérique ou n'a guère d'autre eombtstible que jss bagaoses desséchées, et qu'on y fait trop peu de easdes mélasses , véritable eau mère du sucre obtenu*
3509. La quantité de mélasse varie selon le climat plas ou moins favorable sous lequel la èanne a végété. Dans les régions très chaudes où la canne peut toujours atteindre une maturité parfaite, elle donne moins de mélasse; dans les pays moins favorables à sa culture, tels que la Louisiane par exemple, la canne donne une grande quantité de mélasse. Cette quantité est encore variable selon les espèces de cannes , selon les années sèches ou humides, selon la nature du sol, celle des engrais , etc. Les cannes récoltëes sur une terre vierge donnent beaucoup plus de mélasse que celles qui proviennent d'un terrain qui en a porté pendant cinq à six ans. Les sels empruntés an sol, dans le cas d'une culture dans un sol oeuf, expliquent très bien cette particularité.
A la Louisiane, la canne ne peut pas toujours atteindse son degré de maturité; les gelées s'y opposent et détruisent souvent une grande partie des récoltes, ou du moins fournissent des cannes qui renferment un sucre modifié et devenu incrietallisable. Là , on estime communément qu'un boucaut de sucre, qui ressort net à 500 Jcilogt. de sucre brut bien purge, donne 4 peu près 55 gallons de mélasse, ou 908 litres. Cette évaluation a été faite par une moyenne de six années, sur une plantation où l'on récolte, année commune, 500 boucauts de sucre. Le poids de cette mélasse est à peu près de 286 kilogrammes.
Ce boueaut de sucre brut purgé rend de plus de 40 à 45 kilogrammes de fond de citerne.
Un litre de cette mélasse pèse 4 376 grammes» Elle marque ordinairement 40* au pèse-liqueur de Beaumé.
vi. i5
te6 mmm wam
On ae récwt jamais t*l mélasses, potfr a* «mue le «tore crîtaMétabtfi qu'elles contiennent eM<m«
À'ttrMtirttalqM, à la Guadeloupe, 4 Bourtam, dans les tfekroiefc fln^aqvn « espagnoles, la «état quantité de sucre brut ne rend juinais m delà de 40 gallons de mélasse et presque toujours elle rend moins.
Ou «ait depuis longtemps que la mélasse contient en- . core une grande quantité de sucre cristallisable, mais qu'on ne peut plus l'extraire économiquement par les . procédas ordinaires.
Ai« Dabrunfaut a très bien montré qu'on ne peut guère obtenir far la cristallisation» du premier coup, qu'une |>orfkmdil sucre converti en sirop. En effet, une partie d'eau 4 Fébullitlonen dissout huit ou dix parties de sucre, taudis qut froid elle peut en dissoudre deux environ. Ainsi, par le refroidissement , oe seraient environ les 3/4 du sucre • dissous qui se sépareraient.
On pourrait juger par 14 de la quantité de sucre qui reste nécessairement dans les mélasses des colonies, qui ne «Ont véritablement qu'une eau mire du sucre de premier jet, saturée de pucre 4 fiftid. Mai* la présence des sels et la température dhtvée de Pair peuvent encore augmenter cette perte»
Si on ajoute dette le sucre testé dans les mélasses 4 celui que les basasses ont retenu « On Aura une idée juste des pfettès ébormes de suere que fout les colon* dans leur manière de travailler.
èi nous rappelons enfin que Casaux , dans son Ektoi sur fart de cultiver la canne, annonce comme Une découverte essentielle, comme un secret important, qu'il fdot qu'un bon tecou contienne autant de métaste que de sucre, cette déplorable erteàr fera juger de Fetpiit dans lequel ont longtemps travaillé les colonies.
La majeure partie des mélasses récoltées dans nos oolo-
nias ett employa à la. confection du rtofn , le MM dèrt & la nourriture des nègres et A quelques autres «sages.
Ia mélasse provenant de la puqptira 'du* sucré btut, examinée pendant.la.r0s1/aw0n; oa immédiatement aptes, est toujours visqueuse, filante ; sa couleur est rousse et sa saveur franchement sucrée. Cependant, un palais délicat lai reconnaît toujours un- goAt légèrement salin.
Si le sucre a été cuit à 41 i° centigrades, point décolle le plus ordinaire y la mélasse qui coule de ce sucre après ïtnfêrmage , marquera 40° à l'aréomètre de Beaumé, la température étant & 40° centigrades , et un litre de cette mélasse pèsera 4376 grammes.
La mélasse n'est pas susceptible d'une longue éonservationj les plus légères chaleurs de février et de mars suffisent pour y faire développer les premiers germes de la fermentation alcoolique , qui est bientôt suivie de la fermentation acétique. Alors elle devient mousseuse , perd beaucoup de sa densité et s'altère promptement, à mesure que les chaleurs augmentent. Quand elle a subi cette altération, à l'époque des grandes chaleurs, eu juin ou juillet par exeinple, elle mousse spontanément quand l'atmosphère est sèche et laisse tomber cette mousse quand le temps est a la pluie*
La mélasse, prise à haute dose, a une action légèrement laxative due en partie a la grande quantité du sels de potasse qu'elle contient.
Voici, d'après M. Àvequin, â l'obligeance duquel nous devons les détails qui précèdent, les matières salines qu'il a trouvées dans dix litres de bonne mélasse , provenant de la purgathm du sucre brut, à la Louisiane*
1° Acétate de potasse . . > . *.. . > * . * &0M1-
2° Chlorure de potassium. ...»...« 443,65
3° Sulfate de potasse. » u.,v«u«.. 84,46
4° Gomme ou matière analogue* 66,28
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5° Bipbosphate de chaux 54,01
6« Silice 22,85
7° Acétate de chaux 15,18
8° Phosphate de cuivre* . . . . . 0,21
M. Avequin a obtenu, ensuite, du sirop débarrasse de ces divers sels, 7,760 grammes de sucre purgé, ce qui démontre que non seulement la canne ne contient pas de sucre incristallisable , mais que la mélasse elle-même en renferme peu quand elle est récent? et qu'elle provient d'un bon travail.
C'est donc à la présence de ces sels qu'est due l'impossibilité de faire cristalliser la totalité du sucre contenu dans le vesou; c'est encore à ces sels qu'il faut Nattribuer la propriété fortement hygrométrique que possèdent les sucres bruts, et qui est telle quelquefois, que par un temps humide ils tombent complètement en déliquescence.
5510. Indiquons maintenant quelques améliorations en cours d'exécution pour le travail des sucreries coloniales»
On obtiendrait très certainement une plus grande quantité de suc en immergeant les cannes au sortir du moulin dans de l'eau ebaude, et en les faisant passer de nouveau sous les cylindres ; l'eau agirait par déplacement, et une notable quantité de sucre serait extraite de nouveau.
M. Dupuy a constaté qu'on pouvait obtenir ainsi un cinquième de sucre, en sus de la quantité ordinaire , sans que lesbagasses fussent trop désagrégées pour servir comme combustible.
Ce procédé présenterait peut-être i l'application plusieurs graves inconvénients, à cause de la main d'oeuvre considérable .qu'il exige, et de la perte de temps non moins importante qu'il occasionne dans le travail du moulin. Enfin , comme rien n'empêcherait que les cannes ne prissent une quantité d'eau beaucoup plus grande que celle strictement nécessaire, le jus serait trop étendu, plus facile
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à altérer , et exigerait trop de combustible pour son évaporation. Toutes ce* raisons nous semblent devoir faire donner la préférence au procédé suivant , indiqué par M. Payeu.
Le moulin serait composé de cinq cylindres au lieu de trois* et tout le sjfttème devrait être1 enfermé dans une taveloppe en tôle destinée 4 empêcher la déperdition de la chaleur. Entre les deux cylindres supérieurs serait un tuyau parallèle à l'axe, muni d'un grand nombre d'orifices qui lanceraient de la vapeur sur' les canne» pressées une première fois -, le tuyau serait alimenté par un générateur de vapeur j les eaiones, convenablement humectées par la vapeur, passeraient entra les deux derniers cylindres et donneraient une partie du jus restant dans leur tissu.
Ce procédé présenterait deux grands avantages sur le premier : d'abord, il maintiendrait tout le système à une haute température, ce qui empêcherait toute fermentation immédiate et même ultérieure d'avoir lieu*, ensuite, on se-. nit libre de ne donner aux cannes que la quantité d'eau strictement nécessaire pour le déplacement du jus.
Quant aux améliorations à apporter au traitement du jus, déjà en partie réalisées dans quelques habitations, elles doivent tendre toutes vers la rapidité. Nous allons successivement les passer en revue.
Et d'abord, si l'on veut fabriquer dans de bonnes conditions, il faut nécessairement rejeter l'ancienne batterie d'évaporation et de cuite que nous avons décrite plus haut et qui donne lieu à de si graves inconvénients. Dans quelques habitations, on a disposé les chaudières A fond plat en gradins, dételle manière que le jus passe successivement de la chaudière à déféquer à la chaudière de cuite, en tournant simplement la clef des robinets. Cette disposition a évidemment de grands avantages sur l'ancienne ; ainsi die permet de donner aux opérations une plus grande rapidité , elle diminue de beaucoup les chances de car a-
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mélisaKon, elle rend enfin le travail hten taurine pénible. Cea appareils doivent être entièrement construits en cuivre, métal beaucoup plus oenvenable cpte la fonte de fer* qui servait autrefois, et qui ^onoait Heu souvent à de graves ^cJèenU. Cependant, la batterie eo,> gradins présente eûcare un ineenvécttent d& au<moàt>d#efaaufla£0» De même que dans l'ancien appareil» ce sont toujours le» dé* fécateur* qui sont fapluaékûgnéadiifeu, et par conséquent les plus mal chauffés. Il devrait en être tout autrement , la défécation devant se (aire dans le moinft de temps; po*r sible % et le jus devant être de suite porté i «ilts tempéra- . tare élevée. Pour remédier à eet inoonvéaieut , ijjfaut recevoir le jus qui s'écoule du moulin à eairae» dwsdea chaudières placées sur un foyer & part, <rt y {téatKiper la défécation indépendamment de révepQra&ionw
3511. Un procédé bien antérieur au* précédents* et qui paraît donner des résultats importants, e*t celui de MAkDfrrosnes et Cail, procédé du reste, tout à lait analogue, è eeiut qui est employé dans leq bonne* swsrefie* indigènes. «
La fabrique qu'ils ont w<wtée j^utiftbft^ee/l,0O(MKW de kilogr. en 3 moiq, et ce million de lufag} représente, 730,000 kttog« de l'ancienne fabrieatiw^cest.à dire qu'on obtient par les nouveaux procédas 515 pour (y© de phase» rendement. Le sucre est ausai de p'tuà belle qualité , les cristaux sont plus grog, et les altérations sont rendues moins iaoitetu
Voici, pAr quelle suite d'opération on est parvenu 4*J>tenir de semblables résultats *
Tous les appareils sent chavtâe A la vapeur un eeul fpyer suffit donc à toutes les opérations delà sucrerie.
La défécation se fiait dans dal obaudtèma analogues à cellea qni sont employée* en Erapoe, ellea août à dont) la fundt o*t4*S33 de diamètre, et contiennent, remplie* au deux liera, 4,000 kifeg. à peu ptèsde jus. Six chaudière* semblables, opérant chacune 8 défécations par jour, peu-
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▼est donc 4éfgque*409 heetoKftrai, quantité suffisante pour l'importance de la fabrique.
• Dan» le Aefeage 4e la en*ux, il «et nécessaire de ne mettre qu'un très petit etcès deeet ateatî, un* trop ffrandVquentifé colorerait le glucose qui êer ferme toujours quoi qtferi fttsse; -on dok startftet A la plue MMe prenante*' de chaux, pourvu qu'elle clarifie parfaitement le rite; edttfc f proportion Tarie entré f 9 A 90 graMneaptfur-'tOO UderAe jus. Lorsque k défécation est terminée, au Heu <Féeun*er comme autfcefbis, on soutire A cntir ht plue grande partie du jus, et quand le liquide devient tnmMe, e* reçoit tes écumes dans un réservoir, on les laisse égoutter, puis on* les soumet à une pression graduée» Ces' précautions pe*mettent de tirer parti de TA M p. tijflUdejus, qui sans eNe»' seraient perdus.
Le jus déféqué est soumis, avant d'être évaporé, * une1 filtration sur du noir animal en grains. Les filtres que Ton employé sont d'une grande capacité, ils contiennent* chacun i960 kilog. de noir, et on doit apporter i l'arrangement de ce dernier, les précautions les plus minutieuses.
Le noir que Ton employé pour filtrer le jus ééMqoé à*\ a déjà servi A passer le jm évaporé marquant Î5V Osttavail méthodique pennet'd^épuker plus comptyt»-' u*m lu poqvujr décoterant do note. Sur »6fc«* qui *••*» aétassajtes» fr servent filtrer le jua^lN^ les S autre» rfc* » çoivent le jus déféqué. Chaque filtre dure 96 toutes» avant» 4'toe épuia*, tant an mouvant te jms ëvapoeéià 8B% que Q*luià.fK Enfin > on fait arriver lentement» à te surface du noir, de l'eau pure qui chassa le. sirop»- puni A peu*, estas que le mdhnge s!opère sensiblement.
Le jus déféqué étant, filtré, On l'évaporé jusqu'à ea qu'il ait atteint 25° dans l'appareil de M. De grand. Le jus A évaporer est amené sur les serpentins de l'appareil, et, tout en se eooeeatjçant, il oondense lea vapeurade la chaudière A cuire daaaifcvide* Le ju*.n?acajUfteKi eue las
tint que le 46»1* degré; pou». te faire aviver 4-25°, ou l'évaporé dans la chaudière dans 1*. rida* , ,,, •
À 25°, le sirop est de nouveau passé sur le n^ir .anmal neuf * après la filtratk>n„ on procède àl* cuite» ,{ . ,f • ,,
, La, même chaudière» de 2m,15 dq diamètre, sert en même temps à la cuite dp .sirop, et comme nous payons v^ à l^un*ner de 16 à 25°. .,
mI* cuite dfns le vide étant terminée, on Reçoit le sirop dans dmréoJtytiffbirS) puis on le verse d*o« des formes. ♦ Nous uous arrêterons peu sur ces derrières. 0pérations^ ettes «oat semblables à celles .qui sont usitées dans les fabriques de sucre de betteraves.
. Les avantages que présente le . nouveau procédé que nous venons d'indiquer, sont incontestables, quand on peut réunir les cannes de plusieurs habitations et les traiter dans une usine centrale.
3512. Après ces explications, on reconnaîtra de quelle haute importance sont pour les .colonies les améliorations à introduire dans la fabrication du sucre de canne dans l'état actuel de la législation.
Quelques; chiffres vont encore mieux le démontrer. Par les anciens procédés, If* 100 kilogrammes reviennent à Cayenne à 40 fr •, etàla Guadeloupe à39fr. 60 e. Si on ajoute au prix de revient , les frais de transport, de taxe, et les droits, on rata qu'il reste i peine delà marge aux colons $ en effet :
Prix de revient des 100 kilogrammes de sucre brut ,
anciens procédés •• 40 f. » c.
Frais de transport • .... 18 j>
Taxes et escomptes ♦ 43- a
Dioi ts 49 80
Le prix de 120 it. 30 c. les 400 kilogrammes est celai que vaut à pan près le sucre dans ce moment.
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Il est difficile dé préciser davantage ce prix de revient» Voici néanmoins les documents fournis A fbnqoéte de la chambre des dépotés en 1856 : quelques Uftf des chiffres
ont pu changer. .
A la Guadeloupe.
150 hectares employés en plantations ,
on en vivres 200,000 fr»
150 noirs a 1,£>00 fr. 325,000
Etablissements et animaux ». 75,000
Intérêts annuels i 5 pour 0/0 t . . 25,000
Frais annuels 35,000
Produite 120,000 kilog. de sucre A 50 fr. 60,000
A Cayenné.
Habitation renfermant 450 noirs , évaluée à 450,000 fr.
Intérêts à 7 pour 0/0. . : 3i,500fr.
Frais annuels 34,000
Produits 12,500 kilog. sucre à 45 fr 56,230
Un dixième pour sirops et rhums 5,625
3513» Nous terminerons la fabrication du sucre de canne par quelques mots sur le procédé de dessiccation appliqué à la canne. Il est facile de prouver que les avantages de ce procédé sont i peu près fictifs , en ce qui la concerne.
CosMae.qftiia l'avons vu, 100 parti*» de canne renîer-
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mmtfùfwitm dfeam et 30 de matière sèche. Les 80 de matière eèetefomt former de ift parties de sucre, 404e titan, et S dtaaw. 460 partie» de canne 4ewioNe tout dette formées de : •
60,0 sacre*
33,4 tissu.
0,0 eau, ' J
Sur les 60 de sucre, on espérait en retirer Bô$ jputis pour arriver à ce résultât, il faudrait 4éjV qcs appareils bien perfectionnés. Si les cannes s'altèrent, si peu que ce soit, Û sera bien difficile d'obtenir un produit aussi con^^ sidéràble.' De plus , sur 100 parties de matière expédid^ en Europe, 80 paieraient trd pof f tout à fait perdu , ce qui revient A dire que 100 kilogrammes de sucré paieraient 56 fr. ta apéculation est donc impossible , à moins d'obtenir d'usé manière permanente une énorme diminution des droite 4fcntr&» *4 qui ne saurait; *e eomprqn&fe
Du reste , M. Dupuy a examiné récemment la canne décortiquée et desséchée. Réduite en poudre, elle ressemble a une fécule et; fournit ainsi 6& pour 1*0 4* *uore sec et presque pur. Mais au bout de quatre otofc disposition à if «if, elle, n'en a donné, que 54 pou* tQÛ, encore était-gi gr+t^ coloré et non marchand. .
&AFVI1T&GB DU SUCHE.
3514. Le sucre de premier jet, extrait de la canne, ou de la betterave, égoutté et même claircé, n'est encore considéré que comme un produit brut qui exigé un raffinage.
Dan4 l'4t*t actuel des choses, cette nouvelle opération s'exécute en faisant dissoudre le sucre dans l'eau, en le purifient, en le faisant cristalliser, enfin en le soumettant à des qpératiétas trës longues, qui exige** de» capitaux énormes représentés par les masses considérables de sucre qu un taffi&eur a toujours en travail. Il serait9 donc de I*. plus haute tapefrtainfe d'éritev ^opération 4»nA*age,
penses considérables de combustible et des pertç*4e;fu^jfe cristallisé qui, une fois dissous, ne peut plus reprendre la forme solide. Déjà, dans la fabrication du sucre de |>etteraves , nous avons eu occasion de parler qc quelques procédés qui paraissent pris d'atteindre ce put, sans cependant résoudre complètement la .questiQp, Après là description des procédés dé raffinage en usage aujourd'hui, nous rappellerons les essais faits 'en grand dans le but de simplifier l'Industrie du raffineur. A " . ' '
ifa\tm fygK yng^fa^t». fo.fwffe .giaflradrç l^spçre brut* tel qu'il arrivât <je4CQlofu$s,, d^qs 50 à 3? ppiy \Ç0 d'çau^ constammen^satuçée de çhau xA à fe température ordinaire; la dissolution opérée, on mélangeait intimement au s^rop. ainsi obtenu, et, toujours à froid, par ube forte agitation^ 2 pour cent de sang de bœuf. On décantait le liquide dans, une chaudière en cuivre d,e 2 piètres {le diamètre sur 1 mètre à ( mètre 30 centimètres <\e profondeur , chauffée à fetf nu, et dont lesboçds pouvaient* au çapjen (Je hausses ^ s'élever à volonté. L'ébullition ne tardait pas à coaguler ¥ albumine du sang, et toute Fadresse et l*expérïencé de l'ouvrier raffineur devaient tendre à rassembler l'albu-1 mine et les matières étrangères qu'elle entraînait, et & en fomer une écrit** )>Èea ferme qu'on put enlever facilement* •
Le liquide filtré à travers une étoffe de laine, passait à la chaudière dé cuite chauffée à feu nu, et où il ne lui fallait pas moins d'une heure pour acquérir la densité convenable à la cristallisa tî on.
Ce proç<*d^£>H lô voit; de sqite, présentait de (frayes inconvénients, car le succès de l'opération était entre lçft, mains et pour ainsi dire à la mçrçi des ouvriers, çt de tylus le sucçe tQu^ours ^inafeiei^pujé Ç^R^f^^ÇP1^^^
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leurs qu'il ne 1 est maintenant, était altère par une longue ébullition.
Ces circonstances, et plusieurs autres qu'il serait trop long -de signaler, ont , à plusieurs reprises , fait modifier les procèdes du raffinage. Le charbon végétal a été essayé comme moyen de décolorer le jus; le charbon d'oq e? poudre lui a succédé, et bientôt après, à ce dernier, on a joint l'emploi du noir animal en grains, des filtres Taylor et des filtres Dumont. Enfin» la vapeur est venue donner une nouvelle impulsion i cette industrie , en remplaçant tous les appareils à feu nu par des appareils plus méthodiques, et capable de donner à la fois des produits plus constants et plus beaux i des prix plus modérés.
Malgré tous ces perfectionnements, il est à espérer que les détails dans lesquels nous allons entrer resteront bientôt à leur tour comme de simples documents pour une histoire de l'industrie du raffinage. Les perfectionnements nombreux qui tendent à s'introduire dans la fabrication du sucre indigène et du sucre des colonies devant bientôt Codifier le travail des raffineries i son tour.
3515. Les opérations du raffinage peuvent se diviser en plusieurs parties que nous allons indiquer sommairement, et que nous développerons ensuite.
1° Matières premières , leur dépotage, lavage des barriques, emmagasinage, tamisage, etc.
2° Fonte du sucre brut i la vapeur.
3° Clarification au sang de bœuf , à la chaux et au noir animal fin.
4° Première filtration pour dépôt, sur les filtres Taylor, etc.
5° Deuxième filtration sur les filtres Dumont, à noir animal en grains.
6° Culte du sirop, appareil dans le Vide.
7° Cristallisation dans les rafraichissoirs, grenage.
8* Empli de* formes, mouvage du sucre dans les fur* I mes, etc.
9* Travail des grèvera qui se compose lui-même de plusieurs opérations importantes! qui sont :
L'égouttage, Lelochage, Le terrage, Le plabotage, L'élu rage, etc.
Matières
S516. Les sucres que le raffineor doit préférer à égalité de prix, sont ceux qui sont les moins colorés, qui présentent les cristaux les plus volumineux, car dans ce cas Bt contiennent plus de sucre cristallisable; ceux enfin qui, au toucher., sont les moins gras parce qu'ils contiennent évidemment moins de mélasse.
Pour s'assurer du degré de coloration du sucre brut , plus exactement qu'à la simple vue , il faut le dissoudre dans vingt-cinq fois son poids d'eau contenant un peu d'alcool , et l'essayer au décolorimètre de Collardeau.
Jusqu'à présent on n'a pas de moyen prompt qui puisse indiquer exactement la quantité de sucre cristallisable contenu dans un sucre brut ; la fermentation ne peut fournir aucun indice certain, puisque le sucre de raisin ou le sucre incristallisable, fournissent aussi de l'alcool. Un procédé que le fabricant, à défaut de meilleur, peut employer, consiste à prendre un échantillon de sucre brut et à le traiter par de l'alcool à 366 qui ne dissoudra que bien peu de sucre cristallisable, et enlèvera au contraire toute la mélasse. En filtrant et en séchant le résidu, on aura assex approximativement la quantité de matière utile. En dissolvant dans l'eau pure un second échantillon de sucre brut et en filtrant» <m pourra déterminer exactement la proportion des substances étrangères insolubles.
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Austf tW qtifc lé «ut*e brut a été reçu et jufcé éonftrftfe à l'échantillon d'achat , on le vide sur un sol dallé , bien «tilt La barrique vidé ïefrént tbdjtftn1* su* ses pttohvm cobehe de sucre, qu'il serait long et dispendieux dé détacher Aïé main; M. Bayvet a imaginé de nettoyer ces bartiques par un procédé simple et économique. On les placé tour à tour sur une plate-forme en cuivre légèrement bombée et entourée d'une rigole ; un jet de Tapeur obtenu i volonté au moyen d'un robinet est lancé du «entre de la plateforme dans l'intérieur de la barrique; en se condensant la vapeur se sature de sucre , éoule dans la rigole, se rend îdans im réservoir, et donne un liquide sucré qui sert à dissoudre le sucre brut. Avant d'opérer eette dissolution du sucre, il est convenable de séparer de celui-ci, par un criblage à la claie, tous les agglomérats qui retarderaient la fonte.
3517. Fonte du sucre hrut. La dissolution du sucre brut l'opère maintenant, dans la plupart des fabriques, dans des chaudières en cuivre chauffées à la vapeur, soit au moyen d'un double fond, soit, ce qui est préférable, au moyen d'un serpentin qui lance la vapeur sur le sucre même, par une multitude d*oriûces.
La quantité d'eau employée à la dissolution du sucre, ajoutée i celle qui provient de la condensation de la vapeur, est égale i 30 pour 100, à peu près, du poids du sucre* Dans une chaudière de 1,80 de diamètre sur 0,75 de hautteur moyenne f on peut dissoudre à la fois 350 kilogr. de sucre, et répéter la fonte quarante fois par jour. Cette chaudière suffit i une raffinerie qui traite par jour 14 à 15000 kilogr. de sucre brut.
3518% ClaHfhàiioHk La diesotatton dta sucre étant bien obérée, vu fait passer le sirop dans uhe seconde chaudière «n cuivre chauflWe par un Arabie fond. Il ne faut pas injecter la vapeur dans le sirop par un serpentin pensé de trous t elle
étaadaait intaeniMtte sirqp» et Ja tapéur?dttta*eit lieu à tmeagiiatJoa nuiaibie à l'effet de l'album***
Pour produire une bonne darifieétion* on ajoute au twre 3 à 4 pour 100 de ton poids de noir askaal fin, et le moins possible de sang, qui tend toujours* par fca nature putrescible, à détruire une certaine quantité de sucre cristaîlisable ; on en ajoute ordinairement 1/2 pour 100 de sucre brut et on a soin de le battre dans, l'eau afin de diviser la matière albumineuse. Aussitôt, que le noir et le sang ont été projetés dans la chaudière, il faut immédiatement remuer toute la masse dans le moins de temps possible, deux ou trois secondes au plus, et porter à l'ébullition. '
En agitant le sirop/ ou a réparti l'albuminé dans toute la masse liquide; et comme en un instant cette agitation a eu lieu, l'albumine n'ayant pas eu le temps de s'agglomérer en se coagulant, elle se prend par l'ébullition en tin Vaste réseau continu qui enveloppe les particules en suspension , les réunit, et les empêche de passer plus tard, même A travers de* filtres grossiers.
au premier bouillon, le suere est clarifié ; on intercepte la tapeur 9 et on soutire le liquide dans les filtres Taylor.
Quelques reflhieurs, M» Bayvet entre autres, préfèrent •voit ttets ehautlièret de clarification au Heu d'une seule grande ; eette disposition permet en teflfet d'aller plus vite, ftfcqufon a un» masse de liquide moins grande à élever à ftbullitàon.
8oi9» IHwMvêJUimtitniJIàtêê ï*yhr. Le filtre Taylor t pour but, seulement, de séparer» dans le plus court délai, tout»» les matières en suspension dans le sirop ; aussi, pré- •snte-t-il dans sa construction un moyen simple de multiplier les surfaces filtrantes dans une enteloppe resserrée; Use compose d'un sac de coton de 60. centimètres de large sur 1 mètre de long contenu dans un fourreau ouvert des deux boutg, eu toile forte et claire, et large seulement de
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18 centimètres. Ce fourreau maintient le sac en coton irrégulièrement plissé, sans que l'on prenne aucun soin pour obtenir cet effet ; des ajustages coniques soudés contre le fond supérieur et le fond inférieur maintiennent les sacs par les deux bouts.
Le produit de la clarification arrive dans un espace ménagé au dessus des filtres, le liquide est distribué dans les douze ou dix-huit sacs qui composent le système, il y dépose le noir animal fin , l'albumine coagulée et les substances étrangères* Ainsi filtré grossièrement , mais encore coloré , il se réunit dans un réservoir qui le distribue aux filtres Dumont.
Dans la plupart des raffineries on a heureusement modifié les filtres Taylor; voici comment ils sont disposés chez M. Bayvet et dans la fabrique die MM. Perrault, Legentil et compagnie, à la complaisance desquels nous devons les plans et dessins qui complètent la description du raffinage du sucre :
Dans une grande caisse de 2 mètres en tous sens , on dispose verticalement une vingtaine de sacs plats renfermant chacun une claie en osier de 3 A 4 centimètres d'épaisseur; ces claies maintiennent l'écatfement des deux parois du sac. Le produit qu'on veut filtrer est vetsé an entier dans l'espace libre qui environne les sacs, et la filtration , contrairement au système Taylor, se fait du dehon au dedans. Le liquide filtré s'écoule dans un double fond par une ouverture ménagée 4 la partie inférieure du sac On voit de suite les avantages de ce dernier mode de filtrat ion; les sacs n'ont pas besoin d'être renouvelés si fréquemment, puisqu'il ne s'y fait aucun dépôt; par cette raison même, la fil tration est plue prompte, etc.
Dans une raffinerie opérant sur 1 5,000 kilogr. de sucre par jour > quatre filtres de la forme et des dimensions que nous avons indiquées, suffisent amplement à la/abrication
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4e ton* les sirops. Chaque fikration de 330 kilo gr. de sucre brut, dure de quinze à vingt minutes.
35S0. Dtusièm* filtroiion r sur U noir m grains. Le sirop prive de toutes les matières étrangères en suspension est ordinairement reçu dans un réservoir i clair ce, qui le distribue aux filtres Dumont placés à un étage inférieur.
Nous n'ajouterons rien sur ce que nous ayons déjà dit au sujet des filtres Dumont dans la fabrication du sucre indigène.
Si toutes les conditions ont été remplies , la filtration pourra se continuer, sur chaque filtre, pendant quinze & vingt heures, et dans cet espace de temps on aura dû filtrer une quantité de sirop renfermant en sucre réel quatre & cinq fois le poids du noir employé* On obtient, pendant tout ce temps, un sirop blanc.
Pour une raffinerie d'une importance égale à celle que nous ayons citée (14 à 15,000 kilo gr. de sucre brut par jour), huit filtres Dumont contenant chacun 400 kilogr. de noir en grains suffisent pour passer tous les sirops de la fabrique.
Le sirop filtré se réunit dans le réservoir à clair ce, qui doit le fournir i la chaudière de cuite.
3521. Cuite^ chaudières de cuite. Au fur et à mesure que le sirop décoloré est reçu dans le réservoir à clairce , on l'en tire pour le concentrer vivement dans l'une des chaudières que nous 'avons indiquées dans la fabrication du sucre indigène.
Les chaudières à feu nu sont complètement abandonnées dans le raffinage; les raffineries importantes n'emploient même que -des appareils dans le vide, qui présentent de très grands avantages pour cette industrie. Tous les appareils à cuire dans le vide sont employés. La préférence est déterminée par les localités , la quantité d'eau dont la fabrique peut disposer , le prix du combustible, etc. . La ciute faible a lieu vers 111 ou 112°; la cuite forte yi. 16
2*4* KAFra^GB
Vers il 3 ou 115°. A l'aréomètre de Baomé, le sirop cuit marque 42 ou 45°.
3322. CrtitatRsation dam les nftottûhiièotr*; <jraihage, etc. La capacité des rafratchîssoirs a beaucoup varié dans tes raffineries : actuellement on leur donne un diamètre de & mètres sut une ptrfondeur moyenne de 1 mètre. Depuis qu'on emploie des appareils i cuire dans le vide, on les chauffe &la vapeur au moyen d'un double fond, afin que lé refroidissement brusque ne donne pas une cristallisation Confuse, qui rendrait le sucre gras, et qui empêcherait le sirop dé s'écouler. On coule dans le même rafralchissohr dinsi modifié plusieurs cuites qui, réunie* et mélangées en-* semble , donnent des produits plus utrifbttnes. Aussitôt que là crîstaiiifeatioh commence à la superficie et sur les pa» rois, on agite lentement, à l'aide d'un grand mouveron en bofs, de manière à détacher les crtstaux , et à les répartir également dans là masse. On laisse en repos, jusqu'à ce que de nouvelles* agglomérations se soient formées et ou lès répartit dé nouveau da&ste masse. On recommence une troisième fois la même opération, et on procède au remptfesage des formes. Ordinairement la température de la masse est abaissée vers 50°.
Cette thanière d'opérer le gratnagè permet d'obtenir des èrîstadx plus volumineux, et donne un sucre dur; elle convient aussi au traitement des sirops peu riches en sucre cristatlisàble, et dont on obtient des produits secondaires. {Lumps 9 vergeoùes y etc.j
Quand on Veut obtenir titi sucre léger et poreux, on ti'emplrt le rafrafehfesoir quart quart de sa capacité > et la cuite ne doit pas être poussée aussi loin que pour le suer* <Jttr ) on bat alors le liquide avec force, de façon AeempM^ <er par F$fa£dratron que détermine cette agitation vrre$ fe rapprochement au degré ordinaire. Le refroidissement -et la critftrflK&tioft tant accététoés* et les erlstailt <ftf* lé motkVèmeût' divise testent |>!us petit* dtaé leé tome»; le
rfrop qui eritoure os» ertaàto* ventant à sfceooler, on obtient un pain moins dense et plus spongieux.
3523. Remplissage des formes , etc. L'empli est une pièce assez vaste , constamment entretenue â une température de 25 k ÊO degrés^ & proximité de la chaudière de cuite, et contenant ordipairement Jes cristallisoïrs. C'est dans cette pièce qu'on dispose les formes prêtes I recevoir lé sucre. L'emplissâçë a lieu de là même manière que pour le sucre brut, et on a soin, aussitôt qu'une mince pellicule vient se former & la surface du sirop, de mouver ce dernier â plusieurs reprises, afin de bien répartir tous les cristaux dans la masse.
Après trois mouvages que nécessite le sucre, lorsque le grainage n'a pas été poussé trop loin dans les rafraîchissoirs, on laisse la cristallisation s'achever pendant quinte, seize à dix-buit heures 4 au bout de ce temps, on monte Jes formes à l'égout, soit à bras d'homme , soit au moyen d'un mécanisme marchant par un renvoi de la machine à vapeur.
3524* ÉgouUafê* An fur et & mesura que les formes arrivent dana la pièce où l'égouttage doit se foire, on en débouche l'extrémité an moyen d'une alèue, on les implante dans un faux pluDcher pet oé de trous, et placé au dessus de gouttières en ouiVre étatué j qui reçoivent le sirop écoulé et ie «Déduisent de suite dana un seul réservoir. On a rem-* pkeé dernièrement ees nombreuses gouttières en cuivre, qui présentent l'inconvénient de laisser le sirop à l'air libre* par de larges rigoles en bois doublées de rinc, qui ferment eltee-mémet ptaneher et plafond de la pièee inférieure* Celte diapoeitio», plus économique que la préeédeato* eet bien loin ém epitèaie de pots que quelques raffinendat etapknont encore Ooti* l'économie que présent* 1 eponllaflfe m* rigole , o* a eneore le graftd avantage de pottToir^cpe jour cuire lee sirops dgoatté», et de kn
préserver ainsi d'une altération profonde qu'ils éprouvent toujours, lorsqu'on les laisse séjourner dans des pot*.
Quand la cristallisation est arrivée au point convenable, ce que Ton reconnaît en loehant les pains, on porte ces derniers dans d'autres pièces, où on les soumet au terrage.
3525. Terrage. Cette opération n'est autre chose qu'un lavage par f\J tration lente , à l'aide de l'eau très graduellement écoulée d'une bouillie de terre argileuse.
Plusieurs variétés d'argile plastique, peu ou point calçaijes, sont propres à cet usage; les seules conditions essentielles, c'est qu'elles retiennent et laissent égoutter l'eau convenablement; qu'elles ne renferment pas de sulfures ou sulfates de fer efflorescents et solubles ; du reste, si elles ne cèdent rien à l'eau dans la filtration, elles peuvent être employées sans inconvénient.
L'argile est préparée dans un bac, soit en maçonnerie, soit en forte charpente, de i mètre i im,3o de profondeur; on Tétend dans le fond de ce bac, on l'arrose et on la laisse ainsi tremper dans l'eau pendant une demi-journée, jusqu'à ce qu'un râble puisse facilement s'y enfoncer; alors, on la délaie en ajoutant de l'eau de plus en plus , et en brassant continuellement ; on laisse déposer et on soutire l'eau claire. Après deux lavages qui entraînent quelques matières solubles ou trop légères, on transvase la bouillie terreuse dans un second bac, en ayant soin de la passer 4 travers un tamis métallique à mailles de 2 millimètres environ; on agite alors l'argile ainsi délayée continuellement, et pendant deux ou trois heures.
La bouillie, arrivée au degré convenable de liquidité, est montée dans les greniers, on la verse au fur et i mesure sur la base des pains que l'on a eu soin de bien égaliser préalablement. On en met une épaisseur de 1 centimètre qui remplit à peu près l'espace vide de la forme. On abandonne les formes è elles-mêmes, jusqu'à ce que la terre se soit séchée au point de former des galettes un peu
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qnevfllées, qu'on nomme esquives. On enlève celles-ci pour. les faire sécher-, on les détrempe de nouveau, et on es mélange avec la terre neuve.
Ce premier terrage dure de neuf à onze jours. Pendant les trois premiers, on doit s'abstenir de chauffer ; pour les suivants, on doit élever la température.
3526. Deuxième terrage. Après le premier terrage, on unit de nouveau la base de chaque pain avec une racle disposée^ cet effet; puis on verse six à sept décilitres de terre, préparée comme la première fois , dans la capacité vide qui s'est agrandie par le premier terrage.
Au bout de sept à huit jours, le second terrage est terminé, et si toutes les opérations du raffinage ont été bieh conduites, le sucre doit avoir acquis toute la blancheur désirable*, dans le cas contraire, il faudrait donner un troisième terrage, ce qui serait fâcheux, car il y a toujours perte de sucre et de temps.
On retourne alors les formes sur leur base, afin que le sirop adhérent aux parois et vers la pointe puisse rentrer dans les pains. Au bout d'une dehii -heure, on loche les pains, c'est à dire que par quelques chocs on détruit leur adhérence avec les formes, puis on refoule le pain dans sa position première, opération qui constitue le plamotage. On met à l'égout pendant trois jours; au bout de ce temps on réitère un nouveau plamotage et on laissé de nouveau égoutter pendant trois jours.
Enfin, on retourne tous les pains sur leur base et on les laisse pendant trois heures dans cette position. On les sort et on les laisse encore posés sur la base , mais recouverts de leurs formes, pendant deux ou trois jours. Au bout de ce temps, on les découvre; on les laisse un jour à l'air et on les porte à l'étuve.
On voit donc que c'est le terrage qui constitue en réalité la seule opération spéciale que présente l'art duraffineur; sa manière d'agir est facile à comprendre.
*46 BiVriBAQI.
L'argile donne de l'eau au sucre, qui la prend peu à peu; elle se distribue très uniformément dans le pain par capillarité. Cette eau rencontre du sucre eriatalliaé qu'elle dissout et avec lequel elle constitue une dissolution saturée à froid. Celle-ci s'achemine dans le pain en poussant devant elle les liquides qu'elle rencontre et qui lui font obstacle et elle les fojc* i e'éopuler par la pointe ou? erta qui termine la forme*
L'effet du temge sera donc accompli, quand lç sirop de sucre coloré ou in,cri*t*)lis*bJ* quj baignait tous tes cristaux du pain aura été déplacé et remplacé par un sirop de sucre cristalliwble et ipcplote, En effet , en passant les pains à Pétuve pour les dessécher complètement* il n'y restera que du sucre en, cristaux tout à fait sans couleur.
Récemment, dans une raffinerie df Bordeaux» on a remplacé le terragp par une distribution d'eau régulière et en gouttelettes très fines qu'où eifeçtue * la base 4u pain. On économiserait aipsi l'argile et la qiaiq d'jœuvre..
Mais il ter ait bien plus important çur-Qjse de pquvoir porter remède au* pestes <Je sucre inévitables qu'entraîne l'opératîoo du terrage telle qu elle $e pratique ; par on y fabrique réellement la dissolution de supre saturée 4 froid aux dépens du pain lui-même , ce qu'il faudrait éviter.
Le terrsfte est que opération exactement semblable au lavage du salpêtre qu'on effectua pour le dépouiller entièrement d^s chlorures dans Ici raffineries, J/analogie entre les deux produits est même tri le* que ce n'est pas la seule circonstsncç où elle se fasse apercevoir* Le sucre et le nitre ont tant de propriétés communes sous le rapport de leur solubilité que cette analogie dans les deux raffinages n'a rien qui doive surprendre, et les raffioeurs de sucra trouveraient beaucoup i apprendre dans les raffineries de salpêtre.
Or, quand il s'agit de dépouiller le salpêtre des dernières traces de chlorure* on le lava (?qç d* l'tnti saturée de
sainte* «t «ratepmt dfrbprf {^e« çtyQppffes aussi, mais pas assez pour n'en pas prendre au salpêtre qu'il s'agi} de laver. On remplies Iq piçjuue; U<mide par cf entres, de plus eu pio& pttwrçs en pWwwf > £t 9P tenpifne le.lftv*ge par une dissolution de nitre aussi pur que possible
Que le suçte itepèéseate le talpétr* et q u* la mitasse représente lçaohtoruret tu dissolution, et o& aura limage la plus nette du terrage et de son objet.
En efltet, -si on ftli*a1t passer sut le suere en inems cristaux tels que les donne le motrvage, des dissolutions de lucre faites à froid et de moins en moins chargées de mélasse, On atteindrait certainement le but qu'cA se propose. Seulement, fl faudrait, & cause de la viscosité des liquides, forcer leur passage au travers des cristaux en faisant le vide à la pointe des formes ou bieij en comprimant Pair à leur | base. En ajustant la pointe des formes sur des tubes qui
amèneraient les sirops dans de$ réservoirs appropriés et I qui communiqueraient avec des pompes, il serait facile de
| faire le vide sous les Ibrmes. Si d'ailleurs elles étaient
réunies au tube par Un simple bout de tuyau de caoutchouc, le vide se maintiendrait avec une exactitude suffisante dans tout le système.
Alors, en supprimant le terrage, on ferait passer avec abondance au travers ces pains, d'abord des sirops presque saturés de mélasse, pqis d*auire$ de plus en plus pauvres, puis enfin des sirops faits avec des çucres blancs et l'opération serait terminée.
Pour se procurer les sucres felw#t p&epaires à la prér pgrfttiqf} $* Çft «'Çqp** H suffirai de twtçr d* la pieme I manière de» sucjes bju|$ d#ns ftai trimioi QU <ta» formw, après tes «voix bien divisés à la claie, Çeqpuores débarrassés de wélpasç par lavage, éi#at dissQiw à froid, dount^çat jte*4if$p* cyti après un pa^spge su* du noir en gatfft neuf, testiez^ e^v^ajble*} pow yemplacej: le tarage.
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On concevrait donc le travail du raffinage de la manière suivante :
1° Lavage méthodique des sacres bruts;
2° Dissolution des sucres brats lavés, clarification et décoloration -,
5e Cristallisation confuse du sucre décoloré;
4° Lavage méthodique des cristaux obtenus 5
5° Séchage à l'air et à l'étuve.
Le raffineur doit se proposer de ne jamais dissoudre sans nécessité absolue un seul grain de sucre cristallisé dans une liqueur ^qui renferme de la mélasse, car une fois le mélange fcit, la séparation est 4 peu près impossible.
5527. Jusqu'à ce jour les étuves qu'on a construites pour dessécher le sucre ne présentent aucune disposition remarquable, et ont au contraire une foule d'inconvénients qu'il serait important de prévenir* . Ordinairement, ce sont des bâtiments carrés ou rectangulaires d'une section de âO à 40 mètres carrés, et qui s'élèvent dans toute la hauteur des greniers, et autant que possible adjacents à ces pièces, afin que la main-d'œuvre soit moins considérable* Des planchers i claires-voies, horizontaux, sont disposés à 90 centimètres les uns des autres dans toute la hauteur de l'étuve. Une ouverture fermée d'une double porte en tôle est ouverte dans la paroi de l'étuve à chaque étage du grenier.
Un calorifère à air chaud, placé à la partie inférieure du bâtiment, lance dans l'étuve tout l'air chaud nécessaire à l'évaporation de l'eau $ l'air chargé d'humidité sort à la partie supérieure de l'étuve.
Cette disposition présente plusieurs graves inconvénients que nous allons signaler : 4* le calorifère étant fortement chauffé, et rayonnant directement dans l'étuve, les pains les plus rapprochés sont trop chauffés, et quelquefois leur surface est caramélisée; les pains supérieurs, au contraire, n'acquièrent pas toute la sécheresse désfrable; Sfr la
plupart des étuves étant d?une section beaucoup trop grande, il se forme des courants d'air qui détruisent l'uni» fonnité de la dessiccation; 3° dans les calorifères que l'on emploie, la famée emporte en général beaucoup trop de
chaleur- Un bon calorifère à double enveloppe» entièrement séparé de Vétuve et qui fournirait de l'air chaud à la température voulue, et très régulièrement, tel que le calorifère Chaussenot, pourrait distribuer cet air cbaud dans toutes les parties de Pétuve, et y entretenir ainsi une température uniforme. Mieux vaudrait encore le chauffage à circulation d'eau ou de vapeur-, il donnerait la température la plus uniforme, et déjà dans plusieurs raffineries bien montées, ce chauffage a été adopté dans les greniers $ il est probable qu'Une tardera pas à l'être dans les étuves.
Quel que soit le mode de chauffage que l'on emploie, il faut, dans les commencements de l'étuvage, ménager la température de manière que l'air chaud ne soit pas au dessus de 25 degrés; peu à peu, on porte jusqu'à 30 degrés, et on maintient cette température pendant six jours. À cette époque, la dessiccation doit être arrivée à son terme; on le reconnaît à la sonorité des pains de sucre et à leur dureté assez grande; on laisse refroidir lentement l'étuve, de peur que le changement brusque de température n'altère la solidité des pains.
Une étuve pour raffinerie devrait donc être construite d'après le même principe que les fours à recuire des cris* Udleries ,• on mieux encore , que le four à sécher les billettea de Baccarat. En effet, si dans une longue galerie, munie <fua chemin de fer, on faisait marcher des chariots chargés de pains de sucre, en sens inverse de la direction du courant d'air chaud, on obtiendrait évidemment le maximum d'effet utile, et on rendrait l'opération tout à fait continu» et régulière; avantage dont tous les manufacturiers connaissent l'importance.
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5538. Àprt» la desetccation de» pain»* la de*ûière ep4r ration qu'on lew fait subir est l'enveloppage s il» $0ot p*£t» alors i livrer au commerce.
Les sirops qui se sont écoulés pendant toute l'opération du raffinage sont traités de différentes manières* suivant l'exigence des débouchés ; mais ils donnent toujours des produits secondaires , sauf les sirops d'égout qu*e l'on re«* met en charge avec du sucre brut.
Ces sirops, traités successivement , donnent les produits connus sous les noms de lumps, bâtarde*, vergeoises, et enfin la mélasse, qui est le résidu fiual, ne contenant plus de sucre cristallisable, et qu'on livre presque en entier aux distillateurs.
Les trois qualités inférieure? de sugre que ao.us avons citée» plu» haut, et qui sont nommée» dans l'ordre de leur beauté, sont obtenues . dans des forme» beaucoup plus grande» que celle» qui produisent le sucre de première qualité. Culte précaution est néoessaire, parce que le sirop étant moins riche, il en faut une plus grande masse pour obtenir une cristallisation nerveuse. On est aussi obligé, aussitôt après Vewplwaye, de porter pes formes, qui contienne pt SO JtilQgfapppe* 4e &qcf e cuit, dans une pièce où la température doit être tçès élçvée, et çTautant plus élevée qu'on opère sur des produits plijs impurs. Les. lumps ae demandant qn une température de 20 & 33 degré» &t cinq à six jours d'égquttaga. Les veggepise*, au contraire, exigent w<* température graduellement élevée jusqu'à 4Û degré», et un top» 4» tempi qqi varie entra quiqze à vingt joura, Tous «a» produits inférieurs peuw»t,,4v reatfe quand les déboutés le daniaadeat, être soumis À daw tt même tirai» terraga* qui leur doùnent de la blancheur. Le» sirop» q«u a'fooulaat des vergeoise» , rapprochés dan» la chaudière de cuite , peuvent quelquefois dpuuer un* quatrième cristallisation iaftrjaflre «HWW i fWfé? le»
Afe
fjfcédentes. Laatrtasteeat, coaanee mo» YaWtt dit,» le demkr tendu.
Pour qu'on ae rende va eaeupte exact, dea dira» PNfait* du raffinage, nous avons réuni ici les donné*» dis principales opérations.
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Poids du sucre et du sirop. . . 15 kil* 30 kil.
Sucre égoutté . . i0 17,5
Sucrç sec* . « .*. . . . , . 8,5 16
Sucre terré 5,5 8,5
Sirop vert.. . .,......♦.♦. 5
Première mélasse. , . . 13,5
Le sucre bmt mit en grandes forais» produit le* frisottât* suivants des* k* fabriques de sacre de bsttevaves c
Poidç du sucre et du sirop.. • , 55 kil.
Sacre égoutté. 26 à 50
Sucre sec, . , 25 à 27,5
Première mélasse. . . , 29 à 25
5529. Pour faire apprécier toutes les dépensas ejutentraine le raffinage du sucre, nous allons vacapûukt la éorae de chacune des opérations, et montre?, par la durée totale du raffinage, & quoi s'élèvent ke quaniltfsfoonuçs de tucre que doit toujours avoir un raffitieuf 9 f Fonte. « ctarificstioa, fiUretîons, tuiles,
empli, cristallisation* ,.«•• 4 jour ds 24 b*
Égout tage» «u wu&imum. • • . . . ■« . » *
Premier ferrage 40
Deuxième terrage, plamotage, ele« .49 JUorage • t . . . . . . $
35 à 40 Jours.
w*pfr ce taUMOi «a r<»t m'il fiwt 4* t««mww» *
quarante jours, avant que le fthrieant puisse licier le cre de première qualité qu'il retire du sucre brut; il faat un temps bien plus long encore pour obtenir les produits secondaires. Un raffineur qui opère sur 1-6,000 kilogrammes de sucre brut, produit par jour près de 8,000 kilogrammes de sucre raffiné* Il aura donc toujours dans son établissement près de 530,000 kilogrammes de sucre de première qualité en travail. Si on ajoute i cette quantité énorme un poids presque égal de sucres de qualités inférieures, plus le sucre brut qu'un raffineur doit toujours avoir en avance, on se fera une idée des capitaux enfouis dans cette industrie, et, ce qui en est la suite, de l'augmentation qu'éprouve le sucre brut en passant à l'état de sucre raffiné. D'après tout ce que nous venons de dire, on comprendra que, si on ne peut découvrir un procédé convenable pour fabriquer directement du sucre raffiné,, ce serait déjà un grand pas et une belle amélioration que celle qui consisterait à diminuer de beaucoup le temps du raffinage. Depuis longtemps déjà, plusieurs essais, dont quelques uns ont même été exécutés en grand , ont été dirigés vers ce but; mais jusqu'à présent aucun d'eux n'a bien réussi, et celui qui présentait le plus de chances de succès avait, comme on va le voir , un inconvénient des plus graves.
3530. Procédé de purification par Tdieool. Ce procédé, indiqué en 1808 par M. Derosne, est basé sur la propriété qu'a l'alcool convenablement concentré (33 A 34 degrés) dç ne pas dissoudre sensiblement de sucre cristallisable, mais de se mêler avec la mélasse qu'il peut entraîner en la rendant plus fluide. D'abord l'emploi de l'alcool fut appliqué au sucre brut*, on était parvenu, en mélangeant ces deux substances et en soumettant le mélange à des pressions réitérées, i extraire la plus grande partie de la^ mélasse. Plus tard, M. Derosne a essayé de substituer l'emploi de l'alcool au procédé du terrage, dans le raffinage. A cet effet, dès
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que le sirop coit, mis dans les formes, pais en égout commence à prendre «on écoulement, on verse sur la base des cônes une petite quantité d'alcool à 34 degrés, et on courre exactement la surface des formes. De temps en temps, on a soin d'ajouter une nourelle quantité ^'alcool , jusqu'à ce que la pointe du pain soit i peine colorée. Par ee procédé, on peut livrer Jqf ucre raffiné au bout de six jours, et il parait que le raffinage est en somme moins dispendieux que celui qui est en usage aujourd'hui. Malheureusement, le procédé par l'alcool présente. de grandes chances d'incendie, et la seule fabrique qui se soit montée d'après ce système a été la proie des flammes.
3531. Devis approximatif d'installation Hune raffinerie cuisant de 1,000 à l,i00 pains par j*ur.
Générateurs , 70 chevaux 16,000 fr.
Cylindre de retour d'eau et distillation de
vapeur 2,500
Fourneaux et cheminées 12,000
Machine à vapeur de six chevaux , et pompe
à eau. 10,000
Une chaudière à fondre. . ]
Deux id. à clarifier. [ 15,000
Une id. de lavage. )
Appareil à cuire dans le vide, de 3 mètres, et
pompe à air . .... '. 17,000
Deux réchauffoirs • 6,500
Six filtres à poches 8,000
Dix filtres Dumont 2,500
Deux citernes à clairce » . . . 5,000
Deux réservoirs à sirops 5,500
Deux id. de lavage 2,500
Un plateau ~à dégraisser avec cloches en
cuivre . . . . • # . * . 650
à reporter 103,150
Report 105,150 Une presse à lavages, à vis avec plateau en
fonte. . . . i *....#.. 3,000
Un filtre i lavage* . . j »»••«* 8,000
Robinets, prises de Tapeur et distribution» « 4,500
Conduits à vapeur et retour. . « t . * 6,000
Conduites ée sirops provenant des pains«f . - 2,500
Manomètres, Flotteurs, ete ♦ 700
Vis* brides, boulons, etc** • 1,500
Réservoir à eau en bois. • . • 600
fiacs à terre 1,200
Bacs à formes «........;.. 400
Lite de pains estimés à 1 £r. 50 c. par forme,
(le système de goutttières coûterait de 75c. . ^^ ' à f fr* par forme.)
Formes de toutes espèces !.........
Menus ustensiles, etc • « * * * # 3,500
3533. Les diverses variétés de sucre que les raffineura reçoivent ne fournissent pas toutes les mêmes quantités de sucre cristallisé. Voici un tableau exprimant ces rendements :
REÏTOBMHBtT DES SUGKBS BRUTS D* BBTTBRAVBS.
""" Soereea Ltnnpê YcnpeolM». IMaiM»
lOOkHogr. ptint terré* terrils.
Basse 4° , 32 15 15 19
4° commune 54 16 14 16
4° bonne ordinaire» . . 58 17 12 13
Bonne 4e... ... 60 18 10 43
Belle 4e 62 18 10 19
Sucre claircé 65 17 8 10
Pour chaque sotte correspondahte , le Sucre de cannes rend de 2 à 4P- *00 de moins en sucre cristallisé, et de 2,5 à 5 p, AfO 4* {du* «u mélasse.
du suçai, a 55
Oa a<dono aussi au moins* pour une bonne 4" ordinaire,
par 100 kilogrammes i t
Pains et lumps terrés.* »>•#.. 4^>*& 70
Vergeoises , .. 80 à 10 . t
Mélasse. •kt4i«ii^<i/)»n# ,47 4 1S
Papier, ficelle; > .». $à $
Si on tient compte de l'çau et des corps étrangers que lé sacre renferme, quantités qui s'élèvent à environ 8 p. 100; le sucre réel se réduit à 92, et si l'on ajoute 4 p. 1 00 bénéfice de tare, on porte le poids réel à 96 a quantité qui à fourni en prenant de l'eau pour former la mélasse , les poids exprimés plus Haut.
On comprendra maintenant ce que signifie le rendement légal du sucre, base du remboursement les droits & la sortie , pour les sucres qui sont venus se faire raffiner pt qui sont exportés ensuite.
Pour rembourser les droits de 100 kilogr. de sucre brut, on exige en France la sortie de 78 kilogr* de sucre lumps ou de 75 kilogr.de sucre en pains.
En Angleterre , le rendement a. été fixé à 68, en Hollande à 66, en Belgique à 62.
Quand un pays abaisse le rendement, il favorise le rafr finage et donne un aliment au commerce d'exportation* D»s une proportion modérée , cette faveur n'est pas une charge pour l'état, car elle favorise la production des ver* geoises, sucres à bas prix qui ouvrent le débouché en sollicitant la consommation dans les classes pauvres.
Mais quand le rendement est placé trop bas , le commerce d'exportation prélève on véritable bénéfice sur le pays.
Outre les dlftéiretits mérm <tommeret*iix résultant a proetdé» de itfiuwfc* qm nota» imm frit CO wtftre,
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on prépare encore, dans certaines raffineries, da suer* royal , du sucre tapi, da sucre candi et da sucre forge. Ces produits ont parfois une importance dont nous indiquerons les motifs.
5555. Suerê royal. On désigne sous ce nom un sucre très blanc, brillant et solide, obtenu par un double raffinage. On emploie pour sa préparation des pains raffines, cassa accidentellement. On les fait dissoudre dans l'eau, puis on clarifie le sirop au blanc d'œuf , après avoir ajouté dans la chaudière 4 à 5 p. 0/0 de charbon animal. On verse le sirop dans un filtre Taylor, et il coule ensuite sur le noir en grains. On fait cuire rapidement la cïarrce obtenue. Les sirops cuits destinés à la préparation du sucre royal doivent être peu agités dans le rafraichissoir; on opale et on mouve dans les formes elles-mêmes.
La base des pains est déjà presque incolore dans rempli; le sirop non couvert qui en découle a une légère teinte blonde ; le pain loche avant le terrage y est aussi blanc que le sucre raffiné ordinaire.
On verse deux terres sur le sucre royal , on le laisse égoutter, et on le détache à trois reprises de la forme, en le plamolant, pour compléter Vdgouitage. On retourne le pain sur sa base ; après douze heures on le découvre , on le fait étuver à une température douce et régulièrement
croissante.
On peut préparer directement le suerê royal, ou demiroyal, avec le sucre brut de belle qualité, si Ton destine à cet usage tout Je sirop très peu coloré , qui passe pendant le premier tiers de la durée de la filtration opérée sur du noir en grains de première qualité.
5534. Sucre topé. On prépare ce sucre à Marseille et en quelques autres localités. Sa blancheur est à peu près égale à celle du sacre raffiné. Il se fait avec les lumps terres incomplètement séchés. On les égrène en les râpant au moyen d'un eontean à deux «anches, on d'une tape mé-
canique. On patte le sucre âfaw dfrité au travers d'un tarais en toile métallique*
Cette poàdjçe humide *ert A remplir de petites forme» trempées dans l'eau , qu'on a préalablement fiait 4gx>utter$ on tasse le enceé dam la fort* en remplissent cçU*-*ei à diveraea repriâct , avae un pilon à bâta plate. 0* loche Ici pains » a« nombre de six à tait , eu* une plancha, que Ton porte ainat chargée A rétuve* Chaque forme mouillée etégouttrfe sert A façonner auoceesivement six à huit pains seulement. L'adhérence du sucre, qui se manifesterait bientôt, oblige à frise tremper de nouveau les formes qui ont servi cinq à *W fois»
M. CaH a dernièrement perfectionné cette fabrication vraiment importante, en ce qu'elle évite le déchet plus ou moine coesMUrable qu'éprouvent tous les sucres A la refonte et an ce qu'elle marque un premier pas dans la voie que enivra probablement un jour le travail des raffineries.
Le principal inconvénient du procédé marseillais tenait au défaut d'adhérence entre chacu&e des couches successivement ajoutées. M. Cail évite jcet écueil, en remplissant comble, et d'une seule fois, une forme très lisse et pesante en bronze épais d'un centimètre j un ouvrier robuste soulève et laisee retomber la forme pleine sur sa pointa arrondie. Ce ehoc réitéré Aroj* foi* suffit pour agglomérer for* tement toute la masse; on loche et on fait et u ver. Des quantités considérables de lestucres ep pains, deuxième qualité, ont déjà été livrées au commerce depuis deux ans.
5555. Suer* «ew»V. On désigne sous ce nom le spore obtenu 4* gros erîstauic distincts et réguliers.
Leoéndi se fabrique esaeptieUemçot avec du sucge de cannes freptitment dit.. Le *ucre de betteraves doroe des oristaurf-Urop ta»g» et trop plats. On peu* rput ajajpJLus ftfae enter 80 fiour «eut 4e sucre de bfttf ejayes dags la masse fleotinée à fournir le caudi. •
Le mm etnpV^#ow»* iwMi^ï*ejq#^, foMttt
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clarifie avec une petite quantité de noir animal fin , afin d'éviter d'augmenter trop sa faculté de cristallisation :
trois à -quatre centièmes suffisent. On clarifie 'aux œufe,
et Von passe sur un filtre Taylor.
Dès que la clairce est limpide, on procède A la cuite* On se sert ordinairement d'une chaudière A bascule à feu nu, ou d'une chaudière tubulaire de Taylor et Martineau* Si l'on roulait y appliquer l'une des chaudières évaporant dans le vide, il faudrait avoir la précaution d'élever, A la fin de l'opération, la température au degré de cuite A l'air libre, c'est A dire A 112° environ. On y parviendrait en. laissant rentrer l'air atmosphérique , afin de rétablir la pression «ans cesser le chauffage , deux minutes avant de tirer la cuite.
Si l'on traite une clairce d'une nuance foncée devant donner du sucre candi roux, il faut cuire au soufflé, bien ' détaché, c'est Adiré jusqu'au point où l'écumoire, trempée dans la cuite, relevée verticalement, laisse échapper derrière elle des bulles légères , nombreuses et distinctes, lorsqu'on souffle avec force sur la surface concave. Lorsque l'on cuit la clairce pour le sucre candi paille , on s'arrête, dès qu'en opérant comme ci-dessus on obtient quel» ques bulles. Enfin, on évapore encore moins le sirop incolore d'où Ton obtient le candi blanc. La cuite est A son terme aussitôt que des globules commencent à se former derrière Técumoire et s'en détachent A peine : c'est le petit touffid.
Du raflraichissoir, la cuite passe immédiatement dans les terrines; on porte celles-ci A l'étuve, et le travail se continue sans interruption, de manière A ce que l'étuve soit remplie en une seule matinée. Les terrineê que Ton emploie sont en cuivre rouge, lisses et hémisphéHques, ou en forme de cône, afin que iepain de cristaux en aorte facilement. Huit*ou dix séries de trous percés dans lea parois de chacune d'elles servent A passer des fils, maintenus
mai horizdùtakmeDt et également espacés dans l*<eftj»acité que doit remplir le sirop cuit.
Quand on opère sur d» petits vaste, un naorceau de papier applique à le paroi extérieure sur eee troua suffit pour empêches le déperdition de sirop* on peut même ee.djsr. penser de coller ce papier longue Ton fait du suera ewdi roux, le sirop étant assea visqueux popr s'arrêter . cUm fe mince passage que laisse chaque 61 , et d-ailleurs un peu de candi bouchant bientôt tonte ouverture. Dans Je nord, où les vase* sont assez grands, on mastic** les UQm agrée un mélange de sang, de teore de pipcet de Gendres. . , ,
(Remplit successivement ces terrines de sirop cuit à l'aide d'un pucheux $ puis on les place sur les exagère de l'étuve.
. L'étuve à candi représente en petit les étuves destinées au raffinage, si ce n'est que l'on n'y établit pas de courant d'air, et que les étages de planchers à claire-voie j sont rapprochés à 55 centimètres environ les uns dès nuises*
A l'aide d'un calorifère, dont la porte s'ouvre i l'extérieur, on soutient la température vers 7S°. An bout de six jours, la température y est encore A 46 ou 60°. Entai! jours, la cristallisation est terminée. On évite avec soin tout mouvement brusque, tout choc o« courant d'air, etc., qui pourrait troubler la formation régulière, des cristaux. Alors, on enlève toutes les terrines, on ouvre un passage au sirop en brisant une partie de la croûte etislftltinei o* a met les terrines en égout, en les posant presque ve r« ticalement sur deux traverses horizontales; une goutti? &re reçoit le sirop qu'elle conduit dans un réservoir eomp JU0. Les cristaux se sont déposés en partie A la surface du s ;ir0p en partie sur les parois du vase, en partie sur les fib 4c c'est sur les fils que se trouvent les cristaux isoles. Qr lBnd 0D ▼eut en obtenir de très gros, on fixe d'avance < melques cristaux sur ces fils ; ils servent <f «mares* et gras i • jfcsent au point de peser 50 ou 40 grammes et davantage
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- fMgoiittsgè acheté, on 4fca*be k pot* de candi» en plongeant un instant l'extérieur de là terrine dans l'eau bôAnMtih pftfeofefftflgfe 1* ffefes w toi «nirm ofc Us Aébèvéftit de goutte»» Eafln, on tes dessèche pendant «m jTAtfnft Uairt h pf ttè ott H» état en égout , au moyen dit tipôéte ott calorifère A eeuifent d'air, pois on les brise» &k Me lé* cristaux > en les assortit et m les emballe pour »éë IMfe» an commercé.
Sffiii On distingue mis sortes 4e sucres tandis, dent le |tàft**tii0 feutra» la nuance» La première sorte, ptasekève queles dfeuxaotase, toet en cristaux btancsplasefconde, dite de ftrilnée petite, èfetdtae couleur analogue en efbt A ha paHIe cMrdkiaire^ enfin» la tréfeièéie sorte » qui se Tend an prix ?le jflu8 bas , est d'une nuance jaune semblable à celle du *u$*e brut etfrtrtrrab. Le'oundijnuhe s'obtient en cristaux $t*s *olmiim*ux que le* autres», maie ses faces sont teeins Mites;
Dnaèie Nferè, etf fabrique on sucre candi noir qui se
retard sous le son de sueée 'Boirhaame*
- Ce Bétit généralement les confiseurs qui s'occupent de la
fabrication des sacrés candis. Us peuvent mieux utiliser
les Jirops séparés des cristaux. Les plus blancs sont usai*
mile* au druide ysianisj cetx qui sont légèrement im«
Itfés Au sirop dk de guimauve , et les plus foncés au sirop
4e oaplUutre; Cependant, si la consommation des candie
( • m considérable, elle devient l'annexe obligée d'une raffi-
m . taie, et rfest *smai que teschoses se passent en Flandre.
Leteque lu placement de ees sirops ne correspond pue
£ queutités qui résultent de la fabrication des tandis,
,.k «oriaptote* la préparation des lumps , bâtardes, *w
peôisfc *> éuWatrt leurs nuances.
Lit t litière première pour préparer te sucre candi roan
tt le su *ere*brut de qualité moyenne ; pour le sUcre candi paille , ô* tr «Bip»©» «* «aflonfle 4e partie* égales 4e sucres terrés',. Ha *■»• * *• Wiwle: ee dernier» moins afchn en
«oft ewitriiittWto, contribua i ralentie lit cnatolftaitien et la rendre pins aégnliAfe.
On *• test pf ur fabriquer i* euere <*ao«Li bleue de *ucre «1 pain* ordinaire, ici, k'grendepMportiPP d^^crp:cjUlaliiaable rendU agjstalijad ion irop*»pide,^fi^pi^wwt plus confuse et en apfrteu* «*>i*)* VQkwitypojLi .aqfti peja^rqveHUon générelemeet 41* j* *ww çrq4l Jtdan* e$ en plus petit* «cristaux que le* auto**
En f todre surtout, on fiût one gnwte «cp^oom^iUân de entre candi pour pr qpdre. le ibé# te café, eUv Os lVwpioie «n Champagne pana qMttf ne* 4iq»64* qnflrfr e t Jennentascibla au ri» movaeen*» Ce produit eriftallisé fjçfwqt* l'iapt jfeefaroaea «on» toquâUp» te sp^re fîe*j<*nj #fte eonwainftteo» de luxe* Enfin* Je candi estewplpyg #o#r suarer <ke llqaenrs faites, /et en gfafral* tqutas te# fçjp qjje l'jm4 tant obtenir une aol*li*n de «iwe d**pb*M.0in0 $J*rificetâen.
5âï7. &***# *éér$u* a» aiurt 4T«r|tf ♦ £e*te ver tété de «amdtHlann atf>miiaiiibkaolftiAia»dwg^4ui£ptr#it autrefois dans sa confection. On soumettait à r&ulii&w dfins nnefeaaame^ aTOcaMaejiiffigMata y a» \iii djfan,|kil» d'orge, jazsqn'Ae* que laa^poaupntaviieaent, «t la AfooictiQn ffttfle an tamis yrvatt pan* dysendre leMcre que Ton «Unirait aussitôt an Wanc dfonf, juMpi'i ea que le *jrop de via t d*k et ikrtpide. AUiatmant , 09. euppciioe la 4&9e&*i d'af0* * *» foépaore a» attop.de sacre qu'op frit ftifre lÈfèètïn&A jm^A *é >qard fok na.gmnd «**sd, «'est 4 dise «prîen plongeant 4e bouc ém ^oigt *aoMiUé dans «a .sinop, te replongeant anwirtt item l'«an, <pn. ait «nlevé alor* une couche de sacre qui, dét*çfaee et soûlée, «oit fcagifa an la neaaeanrane taM* de marbra <[ue l'on * lubrifldarçeede banne it aile d'ottrcs; toisspi'U e*ta*ezMfraiét en }e coupe aaea dee ciemnff ea petit* toutes de é6 à iftaantnaèiMs éa langueur, que l'onrnule sur daa «r-
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Si l'on veut que le sucre soit d'un beau jaune, ou ajoute au. sirop une petite quantité de décoction de /safran.
En général, le ancre d'orge vendu à baa prix ae compose exclusivement avec }es sirops de sucre brut clarifiés, ou d'autres sirops communs, c'est même une application avantageuse de ces bas produits dn raffinage.
5538. Suer* dé pommes. Voici comment on prépare ee produit, lorsqu'on y emploie réellement des pommes, ce qui est rare. On coupe cinquante belles pommes de reinette par morceaux , après les avoir pelées; on en sépare les, : pépins, et on les met au feu avec suffisante quantité d'eau, pour qu'elles y puissent tremper. On les fait bouillir jusqu'à ce que les morceaux s'écrasent softs le doigt. On jette le tout dans un tamis posé sur une terrine et l'on en exprime le suc , qu'on mesure. L'on a préparé d'avance trois * fois autant de beau tucre clarifié, et au moment où eç dernier est rapproché au degré de cuite, on y verse le sac de pommes. On rapproche, en remuant légèrement, de peur que le jus de pommes ne fosse adhérer et caraméliser le sirop au fond de la bassine.
Quand la cuite est au terme du grand cassé, on verse le produit sur une table de marbre un peu creuse et graissée de bonne huile d'olives* On lui laisse prendre une légère consistance. Alors, avec un emporte-pièce &» compartiments, on le coupe soit en losanges, en petites tablettes ou pastilles, ou bien on le roule sous forme de cylindres ou d'étuis. On peut aussi le mouler en petites sphères. Généralement, lorsqu'il n'entre ni suc de pommes, ni extrait d'orge daris ces sucres, le plusilanc est nommé sucre de pommes, le plus coloré sucre d'orge*
Afin d'obtenir des bâtons de ces sucres, dont le diamètre soit égal, on les roule entre deux règles fixées parallèlement sur une table plane. On les enveloppe quelquefois dans les lames très minces d'étain, reoouvertes ensuite de papier, afin d'éviter que l'humidité de l'air ne les altère* An surplus leur transparence, due à une solidification brusque,
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cesse par degrés et de la périphérie au centre, à mesure que la cristallisation s'y développe spontanément.
3559. M. Woehler vient de publier sur les modifications que le sucre éprouve dans ces circonstances, des réflexions pleines d'intérêt. 11 fait remarquer que les substances qui se présentent sous les deux états analogues à ceux du sucre d'orge transparent et du sucre cristallisé, possèdent dans ces circonstances deux points de fusion bien distincts et très éloignés l'un de l'autre. Ainsi, tandis que le sucre candi ne fond qu'à 160° le sucre d'orge transparent fond entre 90° et 100°.
On sait , depuis longtemps , que le verre dévitrifié est moins fusible que le verre ordinaire et que' le soufre mou est plus fusible que le soufre dur.
M. Graham a depuis longtemps émis sur celte question une opinion très importante. Il regarde ces corps, à l'état amorphe, comme étant combinés avec une portion de chaleur qui maintient leurs molécules dans un état particulier. Cette chaleur pourrait se dissiper et les molécules reprendre leur équilibre stable, quand on maintiendrait le corps pendant longtemps dans un état de mollesse.
Cette opinion de M. Graham a été pleinement confirmée par M. Regnault qui a vu récemment le soufre chauffé vers 90°, perdre subitement beaucoup de chaleur et se convertir en soufre dur.
On peut donc penser que le sucre .d'orge transparent contient de la chaleur qu'il perd, quand il passe peu à peu à l'état opaque. Une température très élevée doit favoriser ce changement qui, avec le temps, finit toujours par s'accomplir. Aussi, quand on expédie du sucre d'orge ou de pommes au* colonies, est-il rare qu'il y parvienne transparents.
Le vinaigre maintient l'état transparent, aussi ajoutet-on généralement un peu d'acide au sirop pendant l'évaporation. •
Le sucre est donc un corps éminemment vitrifiable.
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Fonda A 460*, il te solidifie ensuite, non pi* brusquement comme f eau, mais comme les verres, lentement et tb passant par toutes ces nuances de viscosité qui caractérisent la solidification des eoïps vitfeu*. Comme eux, il peut se tiret eu fils très fias, cUwmétnnoe que l'art du confiseur met sottveht à profit. *
3540* Dette le cbtirs de ce chapitre, nous avons souvint employé des expressions numériques sur lesquelles nms avons chctché à remit ici des résultats digne* de fcon-
fiàhée*
On a souvent besoin de connaître cotabièn un* Solution sucrée tenlfertne de suere réel. La table suivante établie pét M» Payén, peittttt de le déterminer, «frit d'après le degré aréométrique, soit d'après la densité*
tAftiAAtt »Ë3 DehWîéskt proportions m mtcak *ans
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On a réuni dans une table distincte les données qui expriment les proportions d'eau que le sucre conserve dans les cuites, ttéfinies comme elles le sont habituellement dans le commerce.*
Grand cassé.
Petit cassé.
Grand soufflé.
Crochet léger.
Crochet fort.
Enfin, comme il est très important pour beaucoup de calculs relatifs à la construction de* appareils employés dans les raffineries ox* dans les sucreries, de savoir à quelle température précise une dissolution sucrée e*tre en ébiilition, on a réuni dans la table suivante les points d'ébullition d'un grand nombre de dissolutions sucrées» à partir de «M° C. Plus bas, la table n'aurait offert aucune application utile.
. lu moyen de ces trois tables, *n poutra slon* torçours se rendre compte de la proportion de sucre «obtenue dans on liquide, soit qu'on observe les caractères physiques de la cuite, soit qu'on se guide d'après la densité donnée par l'aréomètre, soit qu'on parte du point d'ébullition observé ara thermomètre centigrade. Bien entendu, néanmoins, que ces nombres ne Rappliquent qu'aux dissolutions de aucre pur, et qu'a ne faudrait pas en «ah* usage pour <kadi«aofalhras renfermant des quantités pies ou flpius notables de mélasse ou de sels solubles.
DÉNOMINATION
.•cassé sur le doigt
graud cassé
petit cassé
grand soufflé
soufflé ordinaire
crochet fort
crochet ordinaire
Fflet léger.
crochet faible
Si on avait à observer des dissolutions sacrées plus faible», il faudrait les amener par la concentration au terme convenable, pour que ces caractères devipssent susceptibles d'élre observés.
SUCEE DE CANNES FOUJLNI PAR DIVERSES PLANTES
5541* Suere # érable. La plupart des sèves sont sucrées et contiennent du sucre de cannes* On peut donc «oo>eiit mettre cette circonstance à profit; nuis c'est surtout dans l'érable à spore qu'elle se présente de la manière la plus remarquable.
M. Castelnau m'a donné du sucre d'érables en larmes, obtenu par les Indiens Chippeways. Il se produit en faisant une incision à l'arbre, comme s'il s'agissait d'extraire la résine des pins. Les Indiens recueillent les gouttes qui
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se sont «concrétées à la fin de tannée et après les premiers froids ; ils se contentent de les mettre en poudre.
Lés blancs des frontières, ceux du Canada, ainsi que les sauvages qui vivent dans leur voisinage, ont l'habitude de faire la récolte au printemps et de faire dissoudre et cristalliser ce produit.
Aux Etats-Unis, on le trouve généralement en petits gâteaux bruns. Mats au Canada, il y a plusieurs raffineries qui raffinent exclusivement le sucre d'érable et qui le livrent sous forme de pains comparables au meilleur sucre de canne*.
La petite lie de Michima-Kimac, située aux confluents des lacs Huron et Michigan, est le principal marché de cette denrée qui se vend sur les lieux de 60 à 75 c. le kilogramme.
L'érable à sucre, Acer saccharinum deLinnée, croit spécialement dans les états de New-York et de Perisylvanîë; il y donne une proportion de sucre plus grande que celui qui vient dans l'Ohio. On le trouve quelquefois en fourrés de cinq ou six arpents de longueur, mais le plus souvent il est dispersé parmi les adores arbres. On suppose qu'il arrive à toute sa croissance en quarante ans.
L'extraction du sucre d'érable est une grande ressource pour les habitants des cantons éloignés de la mer ; elle est très simple. Après avoir choisi un endroit Ipii contienne beaucoup d'érables, on élève un toit pour protéger les chaudières et les travailleurs des injures de l'air. Leur matériel se compose d'une ou plusieurs tarières de trois pouces de diamètre , de petits vaisseaux chevillés pour recevoir la sève, de tubes de sureau ou de sumac de huit ou dix pouces de lon{£ de vaisseaux ouverts au tiers de leur longueur, .et correspondants en grandeur avec les ta^èvo», de seaux pour vider ires vaisseaux et porter-la sève au hangar, de chaudières , de moules pour recevoir le sirop épaissi à la consistance propre à former un pain de sucre , et enfin de hachettes pour couper le bois et le fendre. La fin de février
et le commencement de mars constitue la $ aison du sacre.
On perce les arbre? obliquement de bas ea haut, à dixhuit ou vingt pouces de terre, à la profondeur de quatre ou cinq pouces* Il faut prendre garde que les tarières ne pénètrent pas plus d'un demi-pouce dans l'aubier ou ëcocoe blanche, car l'expérience prouve qu'il y a une plus grande quantité de sève à cette profondeur qu'en aucune autre» Il faut aussi faire attention à percer l'arbre du côté du midi.
Les vaisseaux où le suc se rend contiennent ordinairement de trois à quatre gallons et sont faits de sapin blanc; on les place à terre au pied de chaque arbre, pour recevoir la sève qui coule des deux tubes enfoncés dans les trou* de tarière. Tous les jours on rassemble la sève^ on la porte & l'atelier, et on la verse dans des tonneaux auxquels les chaudières peuvent puiser* Il jbut dans tous les cas faire bouillir la sève dans les deux ou trois jours qui suivent sa sortie de l'arbre , car elfe entre en fermentation tris promptemeot, L'évaporation eet causée par un feu vif, l'on doit éçumer souvent le sirop pendant qu'il bout, et tyouter toujours de la sève jutqu'4 ee qu'elle ait pris la consistance de sirop. On doit alors le laisser refroidir, et le passer dans une pièce de laine, pour le purifier,.
Le sirop est alors transporté dans une chaudière que l'on emplit jusqu'aux trois quarts, et que l'on chauffe avec nu feu vif, jusqu'à re que le sirop ait acquis la consistance nécessaire, et en le jette dans des moules* Pendant la dernière ébuUtioa, «comme le liquide écume beaucoup, on y jette un peu de beurre ou de graisse* Après que toute la mélasse s'est éeoulée des pains qui ont pris consistante, le d'âraMe est aussi agréable au goût que «celai de ie et smtnnssi bien. Lorsqu'il est raffiné, il est aussi beau qne le sucre en. pains d'Europe* Le temps, pendant lequel les arbres laissent couler leur sève dure six semaines; vers la fin de ce temps, la sève est moins t boudante» mains ancrée et moins facile à cristalliser ■
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3542. Sucre de citrouille* Hofmann a essaye il y a quelques années en Hongrie, la culture de la citrouille comme plante capable de fournir du sucre de eanuea. La citrouille rend 4 pour cent de sucre, [et comme sa eulture est moins coûteuse que celle de la betterave, t'invehteur comptait sur un produit égal. La ci Trouille fournit 82 pour cent de jus d'une densité de 8 à 41° de l'aréomètre de Beaumé. 11 parait que le jus s'altère très difficilement. Jusqu'ici, pourtant, cette fabrication n'a pas eu de suite.
Le melon contient aussi du sucre de cannes.
5545. Sucré de maïs. M. Pallas a préconisé dans ces dernières années l'extraction du sucre de maïs comme est* pable de rivaliser avec celle de la betterave. Il est probable qu'elle est moins avantageuse, car M. Ballas n'a pas pu en retirer plus de 3 pour cent de sucre cristallisé*
Toutefois, il finit noter que la tige du maïs renferme un suc très riche en sucre de cannes proprement dit.
M. Pallas a été conduit à essayer si la quantité de sucre ne serait pas augmentée en prenant la précaution de châtier les tiges pour les empêcher de fructifier. Gomme on pouvait s'y attendre, le jus t'est montré plus sucré dans les tiges châtrées que dans les autres.
D'après MM. Biot et Soubeiran, le suc des tiges châtrées ne contenait pas moins de 10 i il p. 100 de sucre cristal-* lkMe arec une trace de sucre analogue au glucose.
Celui des tiges non châtrées renfermait, au contraire, 3 p. 100 seulement de sucre crfatallisable.
Ces résultats montrent que, si le maïs offre peu d'avantages pour le nord de la France, par exemple, il serait propre à fournir à nos départements du midi, où la culture de la betterave rencontre d'insurmontables obstacles, une [riante à sucre digne d'être soumise à des essais eu grand.
3544. Le sucre de cannes existe aussi ^pnsla châtaigne,* d'où on avait proposé de l'extraire à l'époque du blocus continental* #
SUCRES
Le navet, la carotte en renferment.
On l'a indiqué aussi dans le ooco, dans Y amande doue* et arrière, dans Vananae, dans la balaie, et d'après les recherches de M. Àvequin dans nombre de fruits des tropiques, savoir : la pomme de cannelle, le cachimenl, le mango, la sapotille, Y orange Jouée, la figue banane et la pomme rote. '
DISTIKCTIOK DBS DIVMS 8UCEXS.
3545. Le sucre de cannes forme une espèce parfaitement distincte. Nous ignorons en quoi consiste la modification qui le rend incristallisable dans la mélasse, mais il est hors de doute qu'il faut reconnaître l'existence d'un suere de cannes devenu incristallisable.
L'amidon se convertit par les acides en un sucre distinct, ordinairement mamelonné que j'appelle glucose. Celui-ci peut lui-même devenir impropre à prendre l'état solide; il y a donc un glucose incristallisable. Outre ces quatre var î étés de sucre, quelques chimistes admettent avec M. Biot dès divisions plus nombreuses.
M. Bouchardat, qui s'est beaucoup occupé de l'étude des sucres, a fait sur ces corps quelques remarques qui doivent trouver ici leur place. Il croit nécessaire de subdiviser l'eap£ce de sucre que j'ai désignée sous le nom de glucose. Voici ses motifs : l°le sucre mamelonné fourni par l'action des acides étendus sur le sucre de cannes, résiste moins longtemps que lesucre de fécule à l'action décomposante des acides étendus. 2° M. Biot a reconnu qu'il existe des différences dans le pouvoir rotatoire du sucre de raisin, selon qu'on l'observe tel qu'il existe dans les fruits, ou bien cristallisé, observation <fue M. Soubeiran a nouvellement étendue au sucre de canne modifié sous l'influence de l'air et de la chaleur. 5°M. Biot a observé que les pouvoirs de rotation du sucre ordinaire de fécule et du sucre diabétique étant égaux, le sucre d'amidon .obtenu par M. Jaquelain, en faisant agir 4/300 d'acide oxalique sur la dissolution d'amidon 4 L'aide d'une forte pression, avait un pouvoir rotatoire double.
De tous ces f^s, M. Bourchardat conclut que l'espèce glucose comprend probablement plusieurs variétés, ou même qu'il faudx% la subdiviser en plusieurs espèces non— velles.
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A. Il donne provisoirement le nom de tnuco-glucoge au* sucre cristallisé en mamelons résultant de Faction des acides étendus sur la gomme ou sur la lactine.
Cette conversion n'est pas une chose aussi facile qu'on l'admet généralement. Il a fait bouillir pendant vingt-quatre heure6.de la gomme ou de la lactine en solution dans cinq parties d'eau contenant 1/10 en poids d'acide sulfurique. Les liqueurs se colorent, mais elles précipitent constamment et avec grande abondance par l'addition d'alcool rectifié. La conversion est toujours très limitée, et jamais, malgré dix jours d'ébullition soutenue, il n'a pu obtenir la transformation complète de la gomme arabique en 'sucre mamelonné; l'action a toujours été partielle, et n'est nullement comparable à ce qu'on observe lorsqu'on agit sur le sucre de cannes ou sur l'amidon.
L'action de l'acide sulfurique concentré sur la gomme et la lactine n'est point aussi complète non plus que celle du même acide sur là cellulose.
On a fait une pâte avec la gomme pulvérisée et 1 acide sulfurique : le mélange brunit, après vingt-quatre heures, on l'a étendu de cinq fois son poids d'eau , et on l'a fait bouillir pendant vingt-quatre heures. Les liqueurs étaient colorées; elles ont été saturées par du carbonate de chaux et précipitées par l'alcool. Les liqueurs alcooliques distillées ont donné un sirop qui , à la longue, a déposé du sucre mamelonné , en très faible proportiou. Avec la lactine, la conversion est plus facile, et on peut obtenir ainsi des proportions très notables de produit mamelonné. Dans les deux cas, ce sucre est ideutique.
Il possède tous les caractères assignés au glucose de raisin cristallisé, ou d'amidon ; son pouvoir rotatoire est exa£ tement le même. Seulement, traité par l'acide nitrique il a toujours donné, quoique bien pur, bien soluble dans l'alcool, de l'acide mucique, mais en proportion trois fois moins considérable que la lactine. C'est celte propriété, que M. Bouchardat croit liée à un état moléculaire persistant dans ce produit, qui le conduit à le distinguer et i le désigner sous le nom de tnuco- glucose* On aura à examiner, à cet égard, si ce n'est pas un simple mélange ou une combinaison de lactine et de glucose, par l'effet duquel la solubilité de la lactine se trouverait modifiée.
B. M. Bouchardat donne provisoirement le nom de tac-
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charo-glucose au sucre cristallise en mamelons résultant de faction des acides étendus sur le sucre de cannes.
La transformation du sucre de cannes en sucre mamelonné s'effectue, comme on le sait, avec la plus facilité par l'action des acides étendus, même i froid. Après la saturation, le sucre cristallise à la longue en mamelons.
Voici les caractères qui distinguent ce sucre du glucose d'amidon. Lorsqu'on traite comparativement ces deux produits par de l'eau contenant 1/10 d'acide sulfurique, le glucose résiste très longtemps, le saccharo-glucose s'altère assez vite, la solution brunit et laisse même déposer des flocons. Le glucose d'amidon, de diabète, de raisin, le mucoglucose de gomme et de lacline, ont exactement le même pouvoir rotatoire à gauche; le saccharo-glucose exerce aussi son pouvoir rotatoire dans le même sens, mais avec une intensité toujours moindre.
C. Le glucose, proprement dit, comprend, outre le sucre de fécule , celui de diabète, et peut-être le sucre de raisin mamelonné. Il faut remarquer néanmoins que le glucose d'amidon obtenu, soit par une forte pression à faide d'une petite quantité d'acide oxalique, soit par l'action longuement continuée des acides, diffère par son pouvoir rotatoire du glucose ordinaire.
««■■MB*»
M. Frommherz a reconnu qu'on pouvait distinguer très facilement le sucre de cannes du glucose, en se fondant sur la tendance que ce dernier possède à s'emparer de l'oxygène. Ainsi, quand on dissout du tartrate de cuivre dans une dissolution dépotasse et qu'on la chauffe à 100% si on y ajoute du sucre de cannes, elle n'est pas modifiée, iftais la plus légère trace de sucre de raisins y détermine un dépôt jaune de protoxyde de cuivre hydraté, qui se convertit bientôt en une poudre rouge de protoxyde anhydre» M, fiareswil a donné à ce procédé une forme très pratique en exécutant l'essai avec des liqueurs titrées.
Si on expose à un bain-marie, constamment maintenu à une température qui ne dépasse -pas 80°, des échantillons des différentes espèces de glucose, on trouve que la balance accuse une légère perte i chaque pesée, même quand on continue pendant dix jours. Après ce temps, tous les glucoses, qui à cette température pétaient liquéfia, sont transformés en caramel.
av^cosi. 375
GLlTÇOSS.
Sucre de raisin, sucré de fruit, sucre d amidon, sucre
dedinbMe$9etc.
i° Sucre de raisin. Parmrntier , Ann. de chim.} t. 67, 68,70,74, 75, 76, 80, 87 et 88. Proust, Journ. de pkysiq.y t. 63, p. 257, et p. 341. Dubuc, Ann. de chim., t. 68, p. 115.
2° iSttcr* <fc miel. Proust , Journ. de physiy., t. 63 , p. 237.
3° Sucre de diabètes. Trékard et Dotuttrbh , Ann. de chim., fe. 44, p. 45. Calloub, Journ. dephartn., t. 41, p. 562. Péligot , Ann. de chim. et de physiq., t. 67, P« 115. Boucha* dàt, Journ. de pharm., t. 21, p. 627.
4° Sucre de fécule. Kirchovp, Journ. de phj/s., t. 74, p. 199. De Saussure, Ann. de chim. et de phys.9 t. 11, p. 379. Gubrin Vabrt, Id. , t. 40, p. 32.
5° Sucre de ligneux. Bracoitkot, Ann. de chim. et de pays., t 12, p. 172.
Je réunis provisoirement sous le nom de Glucose les divers produits sucrés qui présentent une cristallisation confuse ou mamelonnée. Le glucose parait formé de :
Voilà du moins la composition généralement assignée A ce corps, tel qu'on l'obtient, soit par une dessiccation A 100% soit par une dessiccation à froid dans le vide. Cependant, il reste quelques difficultés à éclaircir à cet égard, et il serait utile de refaire de nouvelles analyses pour les iper.
J'ai la conviction qu'on trouvera le glucose identique, vi. 18
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quelle que soit son origia*; «oH qu'il provienne du miel et des fruits sucrés , soit qu'on le retire de l'urine des diabétiques , soit qu'on le produise par des réactions chimiques , au moyen de l'amidon et dû ligneuse.
Mais cette conviction , que tous les chimistes ne partagent pas, ne pourra être entièrement justifiée qu'alors qu'on aura soumis toutes ces variétés de sucre à des épreuves comparatives très délicates et très multipliées.
5548. Le glucose est un produit très répandu dans la nature. Les raisins en contiennent une si grande quantité qu'on peut l'en extraire en fabrique $ il constitue ces grains de sucre qu'on voit dans le raisin sec , et l'enduit farineux que Ton trouve à la surface des pruneaux et des figues. La saveur douce de la plupart des fruits de nos climats doit lui être attribuée. On en trouve dans le miel et dans les sucs sucrés des fleurs. L'urine des diabétiques en renferme 80 u vent de grandes quantités. Enfin , la chimie peut en produire par des moyens artificiels; par exemple» en traitant la cellulose , l'amidon , la gomme , le sucre de canne, le sucre de lait , etc.r par les acides.
3540. Ub sucre de raisin cristallise, mais très, lentement, d'une solution qui n'a pas été trop concentrée. Les cristaux ordinairementfibreux et groupés en tubercules ou en chou- (leurs sont indéterminables. Le sucre de raisin est donc obtenu communément sous forme de petites masses demiglobulaires ou mamelonnées, qui sont composées de petites aiguilles, ou plus rarement de lames entrecroisées , qui, montrent des portions de rhombes saillantes. M. de Saussure a reconnu que le glucose provenant de la décomposition spontanée de l'amidon, cristallise d'une dissolution alcoolique en tables carrées ou en cubes. M. Mollearat a obtenu le même résultat avec du sucre d'amidon obtenu en grand par l'acide sulfuriqae.
Le glucose en poudre, mis sur la langue, offre une saveur A la fois piquante et farineuse qui se change en une saveur faiblement sucrée , et mucilagineuse dèa qu'il
comnfencë 1 se dtotmdr*. H en font- deux fois et dénie «h tant que de sucre de canne pour sucrer au môme degré te même volume d'eau.
Le glucose entre en fusion à 100° ou un peu au dessous , et perd alors 9 p. 106 de sou poids. Fondu , il forme «ne masse juunâtre» transparente, qui attire d abord l'eau atmosphérique et se liquéfie, puis se prend en une masse cristalline grenue quand elle a repris les 9 p. 400 d'eau qu'elle avait perdus. À 140% il se convertit en caramel et donné les mêmes produitsque le sucre de canne, si on pousse h distillation plus loin*
Il est bien moins soluble dans l'eau que le sucre de canne $ il exige pour sa dissolution une fois et un tiers son poids d'eau froide , et reste longtemps sans se dissoudre , même' quand on le remue ; c'est un obstacle en ce qui concerne quelques uns de ses usages économiques. Il se dissout pias promptetnent et en toutes proportions dans l'eau bouillante ; mais le sirop n'atteint jamais la même consistance que le sirop du sucre de canne, et il n'est pas aussi filant. Ce sirop possède une saveur plus douce que celle du sucre solide. La solution aqueuse du glucose ne s'altère pas seule , mais lorsqu'on y ajoute du ferment , le glucose éprouve immédiatement la fermentation alcoolique.
II est beaucoup moins soluble dans l'alcool que le sucra de canne. La dissolution, saturée bouillante, cristallise pendant le refroidissement en cristaux irréguliers qui retiennent fortement l'alcool et qui, même après plusieurs années de conservation , peuvent offrir encore une saveur afeoolique très prononcé*. Aussi , dans les fabriques de sucre de fécule* quand la fermentation s'établit dans les nasses , obtient-on des • cristaux qui retiennent obstiné* ment la taveur alcoolique.
Les acides concentrés détruisent le glucose. L'acide nitrique le transforme en acide saceharique et en acide oxalique. Lorsqu'on ajoute du glucose à une dissolution
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concentrée d'acide arsénique, elle devient d'abord ronge, etiraite brune*
3550. Le glucose se comporte tout autrement avec le? bases salifiables «pie le sucre de canne; cependant il se combine avec elles et prend alors mie saveur aroère et faiblement alcaline; mais lorsqu'on emploie un excès de base et qu'on chauffe le mélange seulement jusqu'à 60 ou 70°, la dissolution de glucose devient brune et répand une odeur de sucre brûlé. Si l'on fait usage d'une dissolution d'hydrate de potasse , tout le glucose disparait bientôt.
Glucoeate de baryte. Ce corps ne peut s'obtenir qu!A l'abri de l'eau et de l'air; aussi faut-il recourir à l'artifice employé par M. Péligot et dissoudre séparément. le sucre çt la baryte dans de l'esprit de bois affaibli» On mêle les deux dissolutions en ayant soin de mettre un léger excès de sucre* Il se forme de suite un précipité floconneux , blanc , qu'où jette sur un filtre et qu'on lave avec de l'esprit de bois de plus, en plus concentré. On l'exprime enfin et on le porte dans le vide de la machine pneumatique.
Là, on commence la dessiccation à l'aide de la chaux qui s'empare de la totalité de Peau, et on l'achève avec l'acide sulfurique qui enlève tout l'esprit de bois. - Ce composé supporte sans s'altérer une température de 100P, il jaunit seulement un peu. Plus haut , la matière ae boursoufle , noircit , dégage de l'eau et donne divers produits, qui seront examinés plus loin.
Il parait formé, d'après M. Péligot de 2 atopies 4e glucose pour 5 atomes de baryte , c'est à dire de C48 H*6 O38, 3BaO.
GtuoosaU dé chaux. Ce composé t qui paraît renfermer aussi C48Hb60*, 5 CaO, ne peut s'obtenir cfk'en précipitant par l'alcool une dissolution très récente de chaux éteinte dans le sirop de sucre d'amidon. On le dessèche avec les mêmes précautions que le glucosate de baryte.
Glueoiate Je plomb* Le sucre d'amidon et 9e$ analogues se combinent avec l'oxyde de plomb, quand on a soin de
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ne pas faire intervenir l'action de la chaleur. On obtient une combinaison de ces corps en versant dans une dissolution aqueuse de sucre une dissolution d'acétate de plomb ammoniacal. Le précipité qui tend à se former se redissout d'abord pendant un certain temps , puis devient permanent : on a soin de maintenir dans la liqueur un excès de sucre. Le glucosate de plomb insoluble qui a pris naissance est lavé et desséché a la température ordinaire, en prenant les précautions habituelles pour éviter l'absorption de Facide carbonique de l'air. Quand il ne perd plus d'eau dans le vide sec à froid, on peut le chauffer jusque à \ 50° dans le vide sans l'altérer. Seulement, de blanc qu'il est quand il se précipite, il devient jaunâtre.
Ce sel renferme C48 H41 Oat, 6 Pb 0, d'après les analyses de M. Péligot.
3551. GlucoscOedeselTnarm.M.Calloxid, pharmacien à Annecy, a fait connaître, le premier, cette singulière combinaison saline qui s'obtient par la simple évaporation d'un sirop fait avec du sucre de diabètes auquel on a ajouté la quantité convenable de sel marin. Le sucre de raisin, celui d'amidon, fournissent le même produit.
On obtient ainsi de gros cristaux rhomboédriques, incolores, transparents, fragiles. L'alcool à 96 centièmes les dissout à peine. Leur saveur est à la fois douce et salée.
D'après l'analyse de M. Péligot , ce composé renferme :
C* H52 0* Na Ch^
A 100°, il perd, d'après MM. Erdmann et Lehman, 2 atomes d'eau , et devient
C£ H48 0* Na Ch\ A 160% il perd encore 1 atome d'eau, d'après ML Péligot, et devient
(^«O* NaCh*;
auquel cas 1 atome de sel marin remplacerait 1 atome d'eau.
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5552. Tout le monde commît l'odeur formigue si prononcée qu'exhale le sucre brut des colonies* Tout le monde sait combien sont exposées à se colorer les dissolutions sucrées les php pures qu'on maintient longuement en ébul-» lition au contact de l'air. Les expériences de M. Malaguti ▼ont nous expliquer ces faits et les rattacher à une vue générale.
Elles établissent, en effet, que les acides pinéraux ou organiques, même très étendus d'eau , agissent tous de la même façon sur le sucre de canne, qui est transformé plus ou moins promptement en glucose.
En prolongeant l'action, le glucose se convertit k son tour en matière brune. Si l'air intervient, il se produit de l'acide formique ; sinon il ne s'en forme pas.
Une fois que le glucose s'est produit, l'action peut même s'exercer à la température ordinaire. Moins il y a d'acide et moins l'action est rapide; mais la durée de l'influence peut remplacer l'effet de la dose d'acide.
La matière brune se compose d'un acide brun et d'une substance neutre brune aussi.
Les expériences sont très faciles à exécuter et très nettes dans leurs principaux résultats. Avec 50 gram. de sucre, 150 d'eau et 4 d'acide nitrique, qu'on fait bouillir dans un matrassurmonté d'un long tube en zig-zagoù se condensent les vapeurs, on obtient déjà au bout de quinze heures dMbullitioQ une dissolution d'un rouge foncé. Examinée avec soin , celle-ci présente une matière noirâtre en suspension , qui vue par réflexion montre un mélange de petites paillettes noirâtres miroitantes, et d'une poudre terne. En prolongeant l'expérience pendant quatre-vingts heures, ce dépôt augmente et la liqueur exhale une odeur de fourmi due k la présence de l'acide formique.
Ces phénomènes se produisent tout aussi Wen avec l'acide sulfurique. Av«c 100 gram. de sucre et 300 gram. d'eau, on obtient un commencement d'action paar une ébullitton plus ou moins prolongée, selon la dose d'acide.
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Àvaç ' 0,572 d'acide, l'action se manifeste au bout de
35 heures i
— 2,400 il faut 14 heures 1/2;
— 6,210 il suffit de 0 heures ;
— 14,750 l'effet a lieu en 2 heures.
Eu comparant entre eux les divers acides, M. Malaguti troure qu'en prenant des quantités telles qu'elles agissent dans le même sens , il faut une partie d'acide sulfurique , hydroehlorique ou nitrique; dix parties d'acide oxalique, tartrique , racémique, citrique, oxalhydrique seize parties d'acide phosphorique, phosphoreux, arsénique, arsénîeux*
Les acides en agissant ainsi sur le sucre n'éprouvent aucune altération. On les retrouve en quantité absolument semblable 4 celle qu'on avait employée avant cette longue ébullitiçn, ou du moins la perte ne dépasse pas 2 ou 3 p. 400.
Quand cette ébullition prolongée a lieu hors de la présence de l'air, le sucre de canne se change eu glucose, puis en matière brune, mais il ne se développe pas d'acide fornique ; avec le concours de l'air, il s'en forme beaucoup.
Eu effet, avec 40 grammes de sucre, 120 d'eau distillée, 2 d'acide sulfurique et par une ébullition de quatrevingt-quatre heures, on obtient, tout compte fait :
Acide fornyque. 4,475
Matière brune. . 13,01 1
Glucose anhydre 20,000
37,484 Sw*e candi employé 40,000, La matière brune se compose d'un acpde qui ressemble beaucoup à l'acide «limq*e, mais qau est insoluble dans l'alcool, et d'un produit non acide , insoluble dans les alcalis. Ce dernier est brun comme l'acide avec lequel M. Malaguti le croit isomère, ce qui n'est pas déijnontré, la formule 4e ces deux corps n'étant pas suiftsamment établie. M. Malaguti admet, d'après 89l propre analyse, que tout
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le carbone do sucre disparu se retrouve 'dans l'acide formique, l'acide brun et la matière brune neutre qu'il appelle ulmùi.
Un fait très remarquable digne d'être étudié avec plus de développement, c'est que le sucre, maintenu 4 l'ébullition pendant longtemps avec une faible dissolution de potasse, donne également, d'après M. Malaguti, un sel bran et du formiate de potasse , toute la potasse libre en étant saturée peu à peu.
Un autre fait non moins digne d'attention se trouve dans l'expérience suivante : que l'on mette dans une bassine 10 parties de sucre, 50 d'eau et 1 d'acide sulfurique et qu'on fasse bouillir, on verra au bout de trois quarts d'heure se former une écume composée d'acide brun. Si on l'enlève, elle est rapidement remplacée par une nouvelle; celle-ci par une troisième et ainsi de suite. En quelques heures on obtient une grande quantité d'acide brun, et il suffit de le dissoudre dans l'ammoniaque, qui laisse fulmin, pour l'avoir pur. Cette destruction du sucre est si rapide , que M. Malaguti regarde ce procédé comme le meilleur pour se procurer l'acide brun dont il s'agit, et qu'il croyait identique avec l'acide ulmîque.
3553. Le glucose réduit promptement l'acétate de cuivre en dissolution bouillante , sans dégagement de gaz $ une grande partie de l'acide acétique distille. Le sucre de canne, le sucre d'amidon, le sucre de lait, la mélasse, le miel, agissent de la même manière. Il se dépose du protoxyde de cuivre cristallisé, et il reste une dissolution brune qui n'a pas été suffisamment étudiée et qui retient du sucre et du cuivre.
Avec le sulfate de cuivre, lesucre donne du cuivre réduiu
Avec le nitrate de cuivre, rien.
Avec le chlorure de cuivre, il se forme du protochlorure qui se dépose en partie.
Le peroxyde de mercure est ramené à l'état métallique par une dhetftatkm bouillante de sucre;
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Le nitrate de prot oxyde de mercure en dissolution bouillante est subitement réduit par le sucre qui en dépose du mercuttf très divisé.
De même le protochlorure de mercure très divisé , obtenu par la vapeur, fournit une poudre grisâtre qui renferme évidemment du mercure libre.
Avec le sublimé corrosif et une dissolution bouillante de sucre, il se dépose immédiatement du calomel.
L'acétate de deutoxyde de mercure passe à l'état d'acétate de protoxyde dans les mêmes circonstances.
Le nitrate d'argent ne donne rien à froid et dans l'obscurité; mais à l'aide de l'ébullition ou bien sous l'influence de la lumière, il se produit un précipité d'argent très divisé.
Le chlorure d'or mêlé à une dissolution froide de sucre demeure sans effet ; mais à peine la liqueur est-elle portée i l'éhullition qu'on obtient une précipitation subite d'or très divisé.
3554. On peut extraire le glucose des raisins mûrs , du miel, des raisins secs, de l'urine des diabétiques , etc. ; on l'obtient aussi par la transformation de plusieurs autres substances organiques , telles que le sucre de canne , l'amidon, le ligneux, le sucre de kit, etc.
Le miel contient deux espèces de sucre, dont l'un cristallisable, c'est le glucose. L'autre au contraire ne cristal-» lise pas et a beaucoup de rapport avec la mélasse du sucre de canne. Oa sépare ces deux espèces de sucre au moyen de l'alcool, qui ne dissout à froid qu'une petite quantité du sucre cristallisé , et qui s'empare du sucre incristallisable. On lay e le résidu à l'alcool , on , l'exprime , on lé dissout dans l'eau et on le traite par le charbon animal et le blanc d'oeuf. En évaporant la liqueur, le glucose cristallise en une masse grenue.
Pour extraire le glucose des raisins secs, on suit exactement le même procédé. On traite les raisins piles par l'alcool froid, pour m enlever tout le sucre incristallisable; le résidu , fortement exprimé, est repris par l'eau* Le li-
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quide «queux est satyre par la craie, clarifié, évaporé, puis abandonné à lui-çiéme jusqu'à cristallisation»
Pour retirer lf glucose de l'urine des diabétiqu^| on la fait évaporer et on la laisse cristalliser. Les cristMk sont lavés à l'alcool froid , puis redissous dans l'eau et soumis à une nouvelle cristallisation.
Pour convertir le ancre de lait en glucose, ou ajoute 2 parties d'acide sulfurique à 100 parties de sucre de lait dissoutes dans 400 parties d'eau $ le mélange est tournis pendant trois ou quatre heures à une température de 90° à ft5° centig. On sature ensuite l'acide sulfurique par la chaux ou par la baryte, ou filtre et on évapore jusqu'à consistance -sirupeuse.
M. Braconnot, qui le premier a obtenu le sucre de raisin au moyen du ligneux , prend 42 parties de chiffons de linge ou de papier coupé en petits morceaux et les mélange intimement et peu à peu avec 4 7 parties d'acide sulfurique concentré. Il importe surtout d'éviter l'élévation de la température. Après deux jours de repos, on dissout la massé dans une grande quantité d'eau , et on la fait bouillir pendant huit é dix heures , puis on sature la liqueur par la craie; on filtre, et après avoir évaporé jusqu'à consistance sirupeuse , on abandonne le résidu à la cristallisation.
5555. On peut obtenir le glucose en grand , au moyen de la fécule, par deux procédés bien distincts. L'un consiste dans l'ettiploi de la diastase ou de l'orge germé , c'est celui qui donne les produits les plus purs et les plus agréables au goût , mais il est confiné dans quelques brasseries , et nous l'indiquerons en traitant de la préparation de la bière. L'autre procédé , plus expéditif, et dont l'agent principal , l'acide sulfurique, se trouve en tous lieux dans les contrées industrielles, est aujourd'hui le plus généralement en usage* Mous allons le décrire ici*
Les opérations principales sont au nombre de six :
oxajoos*. a8S
1° mooharifieatian , V miurvtim, 3° dépôt, 4° JrwporaUen, 5° fitiratio», et 6° concenirajiw*.
La saccharifieation consiste à désagréger rapidement la fécule et à la convertir en dfextrioe, puis en glucose, en pré* sance de l'eau aiguisée d'aeide sulfurique et chauffée de 1 00 à 1 04* . Pour que cette réaction soi t facile et économique , il faut maintenir la température constamment entre les limites énoncées e$ ajouter la fécule peu â peu sans interrompre l'ébullition , de façon à suivre exactement la liquéfaction sans jamûs la dépasser. On évite ai&ti la formation de l'empois gui , diminuant beaucoup la mobilité du mélange, ralentirait la réaction.
Voici comment on parvient i réunir les conditions fa* Torables : dans upe grande et forte cuve couverte, ayant une contenance de 25 hectolitres, si l'on veut traiter 500 kilogrammes de fécule, et chauffée directement par la vapeur, on verse l,0û01ùtogrammesd'e*tt,puis lOkilogr. d'acide sulfurique en agitant le mélange.
On fait aussitôt arriver la vapeur, jusqu'au fond, sous une pression telle qu'elle piûsse aisérççnt soulever la colpnne de liquide; dès que la température est arrivée an point de rébullilion, on fait écouler en un filet continu la fécule délayée darts^nvirpn 500 litres d'eau tiède (de 45 à 5o°) $t tenue en mouvement par un agitateur.
Au fur et à mesure que la fécule entre dans la cure, la conversion en dextrine s'opère et la fluidité doit se maintenir. Au bout de deux heures et demie environ , toute la fécule est versée, et quinze à vingt-cinq minutes après, la saccharification est terminée. On peut s'en assurer i la transparence du liquide ou bien en laissant refroidir quelques gouttes de celui-ci sur une soucoupe , et s'apsurant que l'iode n'y açcqse plus la présence de la substance amylacée.
On arrête alors l'introduction de la vapeur, on soutire tout le liquide dans une deuxième cuve, et Ton peut recommencer une saccharification*
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On procède à la saturation de l'acide sulforiquë contenu dans lé liquide en y projetant par petites quantités, d'environ 1 kilogr. i la fois, 10 i 42 kilogr. de craie. L'effervescence vive qtti se produit par suite du dégagement de l'acide carbonique exposerait à quelques dangers , si l'on se hâtait trop d'ajouter le carbonate de chaux. On s'assure d'ailleurs, soit par la cessation de toute effervescence lors de la dernière addition de craie, soit & t'aide du papier de tournesol , que tout l'acide sulforique est saturé.
On laisse déposer le sulfate de chaux formé, puis on soutire au clair le liquide surnageant pour le faire rapidement évaporer jusque à environ 30° Baume. Quant au sulfate de chaux déposé , on le transporte sur un filtre recouvert d'une toile où il s'égoutte. On l'épure ensuite par quelques portions d'eau, du liquide sucré qu'il retient entre ses parties.
Le sirop rapproché à 30 ou 32° est mis en repos dans un réservoir, où il dépose le sulfate de chaux précipité durant l'évaporation.
On soutire, et l'on peut vendre le sirop clair, en cet état, pour servir i préparer l'alcool, les bières colorées, ou quelques boissons communes ; mais pour les bières blanches et la plupart des autres usages, il convient de décolorer le sirop de fécule : i cet effet on le fait passer encore chaud sur des filtres à noir animal en grains , du système de M. Dumont , qui achèvent de l'épurer en améliorant son goût*
Lorsqu'on se propose d'expédier au 'loin le glucose, il reste encore une opération & faire. Elle consiste à concentrer le sirop jusqu'à 45° dans une chaudière chauffée par la vapeur * il importe beaucoup que cette dernière évaporation ait lieu très rapidement afin d'éviter que le produit ne s'altère en prenant une teinte jaune très défavorable â la vente. Le liquide concentré est versé dans des cristallin soirs plats où il se prend en masse , on concasse celle-ci pour Fembariller en tonneaux.
Lorsque la saccharification de la fécule est complète et
QMCO0B. 385
que l'acide suUariqjie es* saturé p*r la.erafe» ofc peut obtenir à volonté par les procédés ci-deim$ décrite le sirop à 50° ou le sucre de fécule pris en masse.
Un troisième produit récemment mis dans te conainerne est actuellement préparé en gcend à l'aide des moyens sa*» rants imaginés par Jty. Fouschavd, et qui sont l'objet d'un brevet d'invention.
Ou fait couler le sirop saturé sur des filtrée à noir en grains , de façon à ramener sa nuance à la décoloration d'une belle clairce de sucre terré ; le liquide filtré est vap<* proche vivement dans une çbauditre garnie d'une grille en tubes de cuivre chaufiés par la vapeur à 5 ou 4 atmosphères (système Taylor et Martineau). L'évaporaiion doit être poussée jusqu'à donner au sirop une densité de 50° Baume, la température étant de 100 à 103° centésimaux». On le fait couler alors dans des réservoirs où là plus grande partie des sels calcaires précipités se déposent* Dès que la température est abaissée de 20 à 32°, on décante le sirop clair, et on en remplit des tonneaux ordinaires à vin blanc posés debout sur des chantiers, ou mieux sur les travers d'un bâti élevées seulement de 30 centimètres» Le fond supérieur des tonneaux est enlevé, et le fond inférieur est percé de 15 à 18 trous bouchés par autant de fpsaets en bois.
Au bout de huit à dix jours les cristaux de glucose se présentent sous forme de petites, agglomérations disséminées dans le sirop; cette granulation augmente, et dès qu'elle occupe la plus grande partie de la masse , jusqu'à quelques centimètres de la superficie, on essaie de retirer un ou deux fossets , puis tous les autres si la miUu$€ peut s'écouler sans entraîner les molles agglomérations de cris* taux. Si la cristallisation était tellement serrée que l'é* gouttagenepût pas s'effectuer spontanément, on délayerait la mélasse avec une petite quantité d'eau.
Lorsque l'égduttage parait terminé , on le rend plus complet en inclinant tous les tonneaux les uns sur les autres, et jusqu'à 45 degrés.
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I* gt&cose en gràfafe est alors beaucoup trop hutnide pour être livré aux consomtnateurs ; sa dessiccation présentait de graves difficultés , car on avait A redouter les effets de l'air atmosphérique humide qui le fait couler, et eux de la chaleur des taras qui ramollit et le fait prendre en masse. M. Fouschard -est parvenu 4 lever ces obstacles , en garnissant ses étuves à glucose d'épaisses tablettes en plâtre; \k qualité absorbante de ces tablettes s'oppose i faecwulation du sirop qui s'infiltre dans leur épaisseur, tandis que le courant d'air légèrement chauflé (à 25è environ) dissipe* l'humidité des cristaux.
Il se fait cependant toujours quelques volumineuses agglomérations $ on les sépare à l'aide d'un crible , puis on broyé les grabmmiê entre des cylindres pour les cribler k leur tour» '
Le. glucose pulvérulent est alors livrable au commerce 5 on l'embarillè dans des tonneaux propres et secs, bien cerclés 5 sous cette forme , il est d'un emploi beaucoup plus commode et d'un dosage bien plus facile que lorsqu'il est à l'état sirupeux ou bien qu'il est pris en masses tellement dore* qu'il faut le casser à coups de marteau ou de hache.
Pendant toutes les opérations précitées, et surtout au moment de la transformation de la fécule en sucre par l'acide sulfurique , il se dégage une assez forte odeur due i l'huile spéciale dés pommes de terre. Cette odeur désagréable, augmentée par l'action de l'acide sulfaiique , a souvent exci té des plaintes parmi lés habitants du voisinage des fabriques. Il est heureusement possible d'éviter ces graves inconvénients, comme l'a proposé M. Ghaussenot , en condensant la vapeur dans un serpentin , utilisant sa chaleur pour l'évaporation du sirop , et dirigeant les produits condensés et infeots dans des puisards ou cours d'eau. Les gaz et vapeurs non condensés, conduits sous le foyer du générateur, ëont brûlés en partie, en passant au travers du combustible, ouae disséminait à une grande hauteur dans l'atmosphère en sortant de la cheminée.
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Les sirops obtenus S l'aidé délar cRastase ie d^teîôppent et ne retiennent pas une semblable odeur. * '
▲CIDB SULFÛGLUGIQU1. (PéligOt.)
3356. Quand on broyé da glucose bien pur avee de t&cide sulfarique concentre, la matière se dissout sans se colorer. On peut même, pour préparer le produit qui eu tésuhe, opère* sur du *ucre d'amidon aittend k fusion par la chaleur , pourvu qutn ait soin dhf ajouter l'acide sut*. Aurique peu dr peu. SI on refroidit au besoin, quand la réaction menace de détenir trop vive, on obëencfca en définitive Un produit acide A peu près mcotore»
Dissous dans Peau et saturé par la craie, il donne Au sulfete de chaux qai se dépose et un sel sohifete; En ajoutant & la liqueur filtrée de l'acétate de baryte , on obtient du sulfate de baryte qui se dépose , et il reste une dissolution pure d'un sel formé par le nouvel acide.
Enfin , cette dissolution elle-même , précipitée pur dit sous-acétate de plomb, donne 'un précipité btauooùie nouvel acide se trouva combiné à l'oxyde de plomb.
Le sel qui en résulte est à peu près formé deG^H^O20, S0*,PbO.
M. PéligOt , à qui est due la découverte dé ce nouveau corps , est demeuré dans le doute sur sa véritable constitution. Nous y reviendrons aiMeurs.
ACIDE^GLUCIQUB. (PéligOt.)
3557. Quapd on dissout le glucose dans l'eau et qu'on y ajoute du lait de chaux ou de la cbaujç éteinte * on en di*r sout aisément un cinquième du poids du sucre employé. La dissolution est d'abord alcaline. IViais si on l'abandonne A elle-même , elle devient neutre peu à peu* L'acide carbonique ne précipite plus la chaux qu'il séparait très facilement d'abord du liquide, Si on sépare alors la chaux au moyen de.lWde oxalique, on obtient un liquide qui reafera* l'acide glucique* ,
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Pour l'obtenir plu» pur et exempt de sucre, mieux vaut précipiter d'abord la liqueur, par le sous-acétate de plomb , recueillir le glucate de plomb et le traiter ensuite par l'hydrogène sulfuré qui met l'acide glucique en
liberté.
Cet acide est très soluble dans l'eau- Desséché dans le vide , il fournit qn* masse, qui possède l'aspect du tannin; à l'état sec, il attire fortement l'humidité de l'air. Au dessus de 100% il se décompose , laisse dégager beaucoup d'eau et brunit fortement. Sa saveur acide est très franche, et les sel* qu'il forme avec les alcalis sont neutres au papier. Tous ces sels sont solubles, à Texceptjon du sel de ffomb.
Celui-ci paraît formé de C^H^O8, 3 PbO. Ce qui représenterait un acide fermé far du sucre de raisin ayant perdu 4H'0»
Si on mêle une dissolution chaude et saturée d'hydrate de baryte arec du sucre d'amidon fondu à 400° dans sou «au de. cristallisation, une réaction des plus vires ne tar^e pas à se manifester. La température de la masse s'élève assez pour qu'une partie du mélange soit souvent projetée hors du vase, par suite du développement subit d'une grande, quantité de vapeur d'eam La potasse et la sonde produisent toujours cet effet.
Le produit de la réaction prend une teinte brune qui devient très intense si la température ae maintient élevée. En arrêtant l'opération, dès le premier moment, on obtient beaucoup d'acide glucique, facile à extraire, même quand la dissolution est brune, car le sous-acétate de plomb -ajouté peu à peu précipite la matière colorante avant de précipiter l'acide glucique lui-même.
May» si on prolonge l'action de la chaleur de manière k développer la teinte noire du mélange , on trouve que la dissolution brune renferme un nouvel acide. Rendue neutre, en effet, elle précipite non seulement pa* le sous-acétate de plomb, mais par l'acétate neutre et le nitrate de plomb.
QMTCOtl. 289
Le sulfate de cuivre y fait aussi naitrtfta précipité brun abondant*
L'acide cblorhydrique en ex$ès 7 produit ua dépôt noir, floconneux , analogue à l'acide uhnique-
D'après l'analyse de M, Péligot, cet acide serait formé de C" H10 O5, ou plutôt €" H* 0?, car le sel d'argent se rapproche de C" H" 0», Ag 0.
ACIDB fttLA&IQUB» (PétigOt.)
3558* Si on fait dissoudre du sucre d'amidon à 1 00°, qu'on y ajoute une dissolution saturée d'eau de baryte, la réaction très active projettera u^feartie de la matière hors du vase. Le produit prendra bi^pt une teinte brune très intense , < si on maintient la température élevée pendant quelque temps. L'oxygène de l'air intervient sans doute.
En dissolvant le résidu dans l'eau et versant un acide dans cette dissolution , on obtient un dépôt noir floconneux, semblable à l'acide ulmique et très soluMe dans l'alcool concentré.
La dissolution barytique neutralisée par un acide donne des précipités bruns avec l'acétate et le sous-acétate de plomb, avec l'azotate de plomb» le sulfate de cuivre, etc.
L'acide brun, que j'appelle nkélasique, offre donc les plus grands rapports avec l'acide ulmique* Cependant M. Péligot y a trouvé :
' Carbone 62,5
Hydrogène . . ; 5,4
Oxygène 5$,1
Ce qui conduirait a la formule G48 H" 0".
Outre ce produit brun , il se forme pendant la réaction une substance très propre à réduire les sels d'argent et non volatiles^ tout indiquerait qu'elle n'est aittre tifrose que l'acide oxatbydrique ou saccharique.
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5559.. Le sucre, quelle que soit son origine * etitrfe en fusion, puis *e décomposé lortquW l'expsftè à Facfkfti delà chaleur. Le stlfere ordtaàire et te glticdée présentent, dans eette circonstance , des différences marquées;
Le sucre de cannes ne fond qu'à la tèmpërâttite Aë f 90# cent., et ce n'fept que Ters 300* qull commence à perdre de l'eau en subissant une altération profonde. Le glucose fond avant la température de 10D° $ il perd & p. 100 d'eau, sans que sa constitution soit clmjgée ; c'est alors seule* ment qu'en continuant à élevec^Hempérature , il brunit et se décompose* ^^
Nous allons voir que les produits de cette décomposition sont simples et parfaitement en rapport avec la nature propre des matières sucrées.
On croyait autrefois qu'en chauffant du sucre dans un appareil distillatoire, on obtenait toujours de l'eau» de l'acide acétique, des matières huileuses , de l'acide carbonique* des hydrogènes carbonés, etc., et enfin un.abondant résida de charbon.
Tels sont en effet les produits de la décomposition des sacres soumis sans précaution i l'action décomposante de la chaleur ; mais les résultats prennent un tout autre aspect , lorsqu'au lieu d'employer cet agent d'une manière irrégulière > on l'applique graduellement, en. s'arrêtant i un certain point, de façon à soustraire i son influence les produits qui tendent d'abord à se former.
Nous avons dit qu'en chauffant le sucre ordinaire à 180° il entrait en fusion : i cet état il n'est pas altéré, et 11 fotrae un liquide visqueux, incolore; mais pour peu qu'on dépasse cette température, il brunit! perd de l'eau aux dépens de sa constitution* qui se trouve alors profondément modifiée. Abandonné dans cet état à l'air humide, U absorbe plus
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d*ean qtftt n'en a perdu* et il devient déUqufcscent ; traité par les aloalis, il se colore fortement sous lenr influence * comm« te bjt la autre d'ataiidon lui-même*
Si on porte la ttayératare i 210 m MO? cent., et « on y maintient le sucre en ayant soin de ne pas dépatoet cette température, ce qui s'obtient facilement au moyen du bain d'huile , on roit le sucre se boursoufler , et une réaction . vive et comme spontanée se produire au sein de ses éléments; le sucre prend alors une, teinte brune qui devient bientôt de plus en plus foncée* Il ne se dégage pas la plus petite quantité de produite gfazétUc permanents; mais il se forme beaucoup de vapeur d'eau , et cette eau condensée renferme des traces d'acide acétique et une matière huileuse qui exhalel'odepr particulière au sucre brûlé.
Quand le boursouflement a cessé , on trouve dans la cornue un produit noir , ayant l'aspect brillant de l'anthrftcite. Ce produit est entièrement soluble dans l'eau et la dissolution qui présente une riche teinte de sépia* n'a plus rien de la saveur douce du sucre. Elle est tout à (ait insipide comme la gomme arabique elle-même* Sous l'influence du ferment, elle ne manifesté aucun signe de fermentation* Tels sent les caractères distinctifs de ee produit à l'état de pureté et si l'on n'arrive pas A l'obtenir immédiatement A cet état » on y parvient toujours en dissolvant la matière qui reste dans la cornue dans unie très petite quantité d'eau , et la précipitant par l'alcool . S'il reste du sucre » l'alcool le retient , ainsi qu'un produit ac*» eideatel qui possède Vamertume particulière au sucre brûlé. La matière principale étant inaolubl* dans l'alcool , ee trouve précipitée.
Cette substance, présentant par sa préparation et sa couleur quelque analogie avec le caramel du commerce , qui en renferme en effet beaucoup, M* Péligot A qui noua avons emprunté ces détails,9 l'a désignée sois la nom de caramel ou acide caramélique.
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Le caramel, desséché k la température de 180*, offre une composition constante; son atalyse ne se fait d'ailleurs qu'avec de très grandes difficultés ; comtae il ne fond pas , il tend à laisser un résida de charbon d'une combustion fart pénible.
Il ae compose de :
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Leé ancres d'amidon, de diabète et de raisin, soumis dans les mêmes circonstances à l'action de la chaleur, se transforment en un produit identique avec le cferamel obtenu au moyen du sucre ordinaire; seulement, il y a dégagement d'une plus grande quantité d'eau, et l'opération devient un peu plus difficile A conduire à cause du bouillonnement considérable qui se manifeste lors de la décom* position.
Le caramel joue le rôle d'un acide faible; il précipite très abondamment l'acétate de plomb ammoniacal; il forme avec l'eau de baryte un précipité brun, volumineux, qui ne se dissout , pas même dans l'eau chaude.
Il arrive, quelquefois, que, dans la préparation du caramel, on outrepasse ou on prolonge trop l'action de la chaleur ; alors, ce corps se décompose à son tour, en perdant seulement une nouvelle quantité d'eau. Le produit qui reste n'est pas soluble et peut facilement être sépare du caramel lui-même. Ce produit renferme encore l'hydrogène et l'oxygène dans les mêmes rapports que l'eau. Si, enfin, on continue l'action de la chaleur, la température finit par s'élever asseï pour que les éléments combustibles réagissent entre eux , et on a alors la décomposition finale, qui avait- seule été observée par les anciens chimistes.
- - LAcr<ftfe ou Sucre de laie.
3960. Celle substance se rencontre à l'ëtat de dissolution dans le fait des mammifères. On l'en extrait en le traitant par l'acide suif uriquci affaibli qui forme avec le casëum une combinaison insoluble qui se précipite, et évaporant le petit lait jusqu'à cristallisation. En traitant le produit brut par du charbon animal et lui faisant subir plusieurs cristallisations, on obtient le sucre de tait, à l'état de pureté parfaite.
Cette substance possède la composition suivante :
Le sucre de lait cristallise de ses dissolutions aqueuses sous la forme de paraHélipipèdes , terminés par une pyramide quadrangulaire $ ils sont blancs , demi-transparents ; durs, craquent sous la dent et présentent une texture feuilletée ; ils se dissolvent dans 5 4 6 parties d'etfa froide, et dans 2 parties et demie seulement à la température de Fébullîtion. Cette matière possède une saveur fraîche et très faiblement sucrée.
Quand on chauffe doucement les cristaux de sucre de lait jusqu'à 1 40°, ils perdent 2 atomes d'eau sans entrer en fusion ; mais si on les chauffe rapidement, ils perdent 5 atomes d'eau; à 150°, la matière qui est en fusion commence à jaunir; à une température plus élevée, le sucre de lait se décompose. D'après cela , la composition du sucre de lait peut se représenter par la formule
C4iH380,9 + 5HîO.
Le sucre de lait est inaltérable à l'air j il est insoluble dans l'alcool et l'étber^ il se dissout mieux dans les liqueurs
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alcalines ou acides que djuis l'e^rç ppjrç j il ne précipite pas les dissolutions métalliques.
Les acides minéraux étendus , tels que les acides chkrrhydrique et sulfurique , convertissent rapidement le sucre de lait en sucre de raisin, à la température de FébriUition. Les acides minéraux concentra donnent naissance , par leur réaction sur cette matière , & de l'acide ulmique. Trituré avec de l'hydrate de chaux et de l'eau, le sucre de lait se dissout avec production de chaleur et forme une liqueur brune d'où l'alcool précipite un sirop amer et épais , qui donne des précipités avec les dissolutions métalliques; l'alcool retient de l'acétate en (dissolution.
A l'aide delà chaleur, l'wide nitrique le convertit en acides mucique et oxalique^
Les oxydes métalliques facilement réductibles ou qui peuvent être ramenés à un degré inférieur d'oxygénation peuvent le trwpformpr ep acide farpiquft»
I# précoce du fsucx* 4* luit dans les dissolutions métalliques empfche ^ précipitation de plusieurs oxyde? pat tes alcalis ,cpwuw $elte dq sucne de oonn#s.
Il cplçre en rpifge-briqi* l* d^soiaticm aqueuse d'aride «jsépiqi**
B44a|i( en powtdra, le atuwe fie bit ebeoçbe le gag ammoniac et le gaz chlorhydrique. Il forme plusieuis combinai- «pn$ %vec l'çxyde 4? plpmb»
Lorequ'oa expose du lait à une température de 55 à 60°, ti époonve la feiœentaûçn alcoolique. Il parait qu'avant d'entre* en fermentation , il ee transforme en sucre de iraisin , car le lait n* eommeçae à fermenter qu'à partir du moment où il s'est caillé, qt où par conséquent il s'est produit un acide qui a pu opérer cette transformation. D'après les observations curieuses fi* MM. Frémy et Bontron, lorsque le caséum a éprouvé une altération, il peut transformer le sucre de lait en acide lactique.
Le sucre de lait est employé eh médecine. Oh s'en sert
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quelquefois poar falsifier la cassonnade. La fraude est facile à reconnaître en traitant le mélange pat de l'alcool à 55°, qui ne dissout que le ancre ; en traitant le résidu par de l'acide nitrique, à chaud, on doit obtenir de l'acide muetque.
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CHAPITRE IV
HA* MITE. — COUM Bg. — MUOIIAÛE.
«Nous placerons ici , comme annexes des sucres , plusieurs corps qui s'en rapprochent à certains égards. . La mannite, qui par sa saveur sucrée et peut-être aussi par sa production parait liée i quelques unes des modifications du sucre;
Les gommes et les mucilages, qui paraissent doués d'une composition très voisine de celle du supre , sinon identique avec elle.
Ces divers corps réclament d'ailleurs un examen nouveau et plus complet, seul moyen de les mettre à leur véritable place dans un système général de chimie organique.
KAKKITE.
3561. Cette substance se rencontre dans différentes plantes, particulièrement dans le jus sucré qu'on extrait du fraxinua rotundifolia, espèce de frêne qui croît' dans l'Europe méridionale. On la trouve encore dans les sucs exsudés par plusieurs cerisiers et pompiers, dans différentes espèces de champignons , dans le suc des ognons , le céleri, les asperges, dans l'aubier de plusieurs espèces de pinuset particulièrement du larix. La mannlte se forme en outre dans des nues yrigétaux sucrés où elle ne préexiste pas , lorsqu'ils subiseeut la fermentation daignée soua le
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nom de fermentation visqueuse; on l'obtient aussi, d'après M. Frémy , comme un des produits de la transformation de l'amidon en sucse de raisin , par l'ébullition avec Pacide sulfurrque étendu.
La matière qu'on emploie de préférence pour la préparation de la mannite est la manne , substance qu'on emploie en médecine à cause de ses propriétés purgatives. Dan» celte préparation, on met à profit la facilité avec laquelle la mannite cristallise dans l'alcool. À cet effet on traite la manne par de l'alcool bouillant ; celui-ci laisse déposer la mannite presque en totalité par le refroidissement sous la forme de petites aiguilles quadrilatères incolores. Quelques cristallisations successives suffisent pour l'obtenir à l'état de pureté parfaite.
Pour retirer la mannite du suc de betteraves fermenté , on évapore ce dernier jusqu'en consistance sirupeuse, quand la fermentation visqueuse est terminée , et on le mêle avec un volume égal d'alcool bouillant. Il se sépare alors un mucilage épais et visqueux, et l'alcool fournit, par l'évaporation , la mannite en cristaux fortement colorés ; à l'aide de plusieurs cristallisations on peut la pu* rifier complètement. On suivrait une méthode entièrement semblable pour la retirer du jus des ognons. On peut au contraire l'obtenir directement du suc de la racine de céleri , qui n'en fournit pas moins de 7 pour 100.
De quelque substance que la mannite ait été extraite, elfe possède les propriétés suivantes : cristallisée? dans l'alcool, elle se présente sous la forme de prismes quadrangalaires, anhydres, minces , incolores , transparents et doués d'un éclat soyeux ; elle cristallise dans l'eau en prismes très volumineux et qui sont également anhydres. Elle possède une saveur légèrement sucrée , elle est très soldble dans l'eau; l'alcool en dissout peu à froid et beaucoup à chaud. Mise en présence du ferment , la dissolution aqueuse de mannite n'entre pas en fermentation. Elle fond par j
Faction dé Ja chaleur sens perdre de sa» poids, et m rédoit en on liquida incolore qui se {vend par le refroidisse» ment en une mené cristalline; son* l'influence d'une température pins élevée , elle se décompose en fournissant le* même* produite que le sueredecannc.
L'acide nitrique la convertit en acides saccharique et oxalique sans donner la moindre trace d'acide musique. Le peppangaoate de potasse la transforme en oxalate de potasse» L'acide arssjftique* en dissolu tioo concentrée, lui communique une couleur rouge brique* La dissolution aqueuse de mannite dissout l'oxyde de plomb $ le liquide qui en résulte est précipité par l'ammoniaque.
La mannite possède la composition suivante :
QOMMÈS.
On a confondu sous cette dénomination générale un grand nombre de corps doués de propriétés chimiques essentiellement différentes, et n'ayant de commun que les deux caractères suivants , savoir : de former avec l'eau un. liquide épais, mucilagineux et d'être précipités de cette dissolution par l'alcool*
M.Guérin Varry ne regarde comme de véritables gommes que les espèces qui sont transformées en acide mucique par l'acide nitrique, et il divise Jes gommes, qui satisfont à celte condition , en trois classes , savoir : en arabine , qui constitue la presque totalité de la gomme arabique 5 en bassorine, qui forme la majeure partie de la gomme adragante ; et en cérasine, qui se trouve dans la gomme du ce* mier et que l'eau chaude convertit en arabine.
SBtiL Gmemp é* fa premier* *i*$$9.Mow* plaçons ici la gomme amhknie, qft dispute de ttaoaci* vara et de lVtâeeia asebka, et la gomste de Sénégal, qui prorient de 1 acacia Staégek Ceq deu* gommes sont iden$qee* et qent caractérisées par l'arabine Celles renferment et qui en constitue la presque totalité* A l'état sec, cette gomme contient 1? pour 480 d'eau qu'on peut séparer en exposant la gomme réduite en poudre à une température de 100°. , La gomme arabique se combine *ve§ quelques sels. Avec le sulfate de peroxyde de fer, elle de&ne une coptbmaison qui sç présente sous la fqrme d'un coagulnm de couleur orange , insoluble dans l'eau ffoidq, so\uble dans l'acide acétique, et en général dans lea aeides libres, ainsi que dans la potasse caustique. La dissolution de 1 partie de gomme dans 100 parties d'eau donne , vingt-quatre heures après avoir été mêlée avec du sulfate de peroxyde de fer, un précipité jaune. Si Ton mêle une dissolution concentrée de gomme avec du ohlorure de fer, il se forme une gelée brune translucide, qui est peu soluble dans Peau et qui brunit par la dessiccation. Une dissolution, de perchlorure de fer étendue jusqu'à disparition de la. couleur, devient jaune quand on y ajoute de la gomme, et donne au bout de quelque temps un précipité blanc, insoluble dans l'acide nitrique. Aucune autre espèce de gonime ne présente ces réactions avec les sels de fer. Le protonitrate de mercure donne avec la dissolution de gomme un précipité blanc.
La gomme se combine avec l'oxyde de plomb ; cette combinaison se fait directement par l'intermède de 1 eau; on peut aussi l'obtenir en mêlant une dissolution de gomme avec du sous-acétate ou du sous- nitrate de plomb, ou bien en versant du nitrate de plomb dans une solution mixte de gomme et d'ammoniaque , jusqu'à ce que toute l'ammoniaque soit saturée , sans que la totalité de la gomme soit précipitée. La masse est caséiforme ; après la dessiccation elle est blanche et facile à réduire en poudre.
L'eau la dteont lentement, mal» complètement et en toutes proportions ; la dissolution **eflfoetue plus facilement à chaud qu'à froid ; eDe est inuoilagineuse, insipide etiào* dore ; sa viscosité empêche des eorps tris dhriséfe de s'en déposer; c'est pour cette raison quVm en ajoute à tfencre afin de retenir lé gallate de fer en suspensioh.
La gomme arabique n'est dissoute bi par l'alcool , ni par l'éther ; Falcool la précipite de sa dissolution aqueuse. La gomme ne se dissout pas mieux dans les acides étendus que dans l'eau; sous l'influence de la chaleur ceux-ci là modifient. Par l'ébullition avec de l'acide sulfuriqtie étendu il se produit du sucre de raisin. L'acide nitrique décompose la gomrile, à l'aide d'une douce chaleur, il se dégage des Tapeurs rutilantes, et par le refroidissement la liqueur dépose de l'acide mucique ; par une digestion prolongée on obtient de l'acide oxalique*.
D'après MM. Biot et Persoz, en dissolvant 8 parties dé gomme arabique dlns 17 1/2 parties d'eau chaude, mêlant la dissolution arec S parties d'acide sulfarique , et portant le mélange à une température voisine de son point d'ébullition ; on la transforme en une autre espèce de gomme analogue à la dextriné qu'on obtient en soumettant l'amidon au même traitement.
La gomme arabique possède la composition suivante :
3565. Gammé ds la seconde classe. Goimne de cerisier. Elle découle en été du cerisier et du prunier ; elle ressemble à la gomme arabique par ses caractère* extérieurs, mais éHe en diffère par ses propriétés. Traitée par l'eau , elle ne se dissout qu'en partie, et sa dissolution ne présente pa*
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autant de viscosité que celle de la gomme arabique» Elle n'est pas coagulée par le sulfate de' peroxyde de fer \ elle ne trouble pas la dissolution de silicate de potasse, .ni celle de protonitwte de mercure , mai* elle forme un précipité gélatineux avec le chlorure d'étain.
La gomme de cerisier renferme environ 53 pour ceat d'arabine et 35 pour cent d'une gomme d'une espèce particulière que JV1. Guérin désigne sous le nom de cérasine. Soumise à une ébullition prolongée , cette matière finit par ae convertir entièrement en arabine. Sous l'influence de l'acide sulfurique étendu et bouillant, la cérasine ae convertit en sucre de raisin. Avec l'acide nitrique, elle donne des acides mucique et oxalique*
La cérasine possède la même composition en centièmes que l'arabine.
5564. Gommes de la troisième classe. On rencontre dans ce groupe les substances connues sous le nom de gomme de Bassora, de gomme adragaote; celles-ci se présentent sous la forme de masses de couleur fauve qui sont très tenaces et ne peuvent pas être réduites en poudre.
Ces gommes renferment une petite quantité d'arabine , et plus de la moitié de leur poids d'une substance particulière désignée sous le nom de bassorine. Lorsqu'on place cette substance dans l'eau , elle se gonfle au point d'occuper un volume considérable. Bouillie pendant un quart d'heure avec beaucoup d'eau , elle se transforme , à ce qu'on assure , en une substance analogue à la gomme arabique. Elle donne comme les gommes précédentes des acides mucique et oxalique, quand on la traite par l'acide nitrique à l'aiAde la chaleur.
MUCILAGES.
3565. Lorsqu'on traite eertaines graines ou racines par de l'eau â 60 on 80°, et qu'on laisse les matières en contact pendant unq heure environ , on obtient , après avoir en-
MUGILAatf. SOI
levé l'eau, *n pressant la graine dans une toile , Un liquide mucilagineux épais qui, évapore au bain-marie, donne un résidu qui présenté l'aspect de la gomme. La graine de lin» les pépins de coing, les rachies de plusieurs espèces d*or«* chis, etc., donnent ainsi une matière gonmeuse quand on les fait digérer pendant un temps suffisant avec de l'eau.
Mucilage de graine de lût. Lorsqu'on fait bouillir cette graine avec de l'eau et qu'on l'exprime ensuite , on obtient une masse mucilagineuse d'uti jaune-grisâtre qui répand l'odeur des pommes de terre râpées. Après la dessiccation, cette substance se présenté sous la forme d'une masse de couleur foncée qui se gonfle beaucoup dans l'eau. Sa dissolution aqueuse est précipitée par l'alcool, par l'acétate de plomb neutre et basique et par le chlorure d'étain. Traité par l'acide nitrique â chaud , ce mucilage donne dé l'acide mucîque. La matière gommeuse. ainsi extraite par l'eau, ressemble par un assez grand nombre de propriétés à Tarabine.
Mucilage de coing. Lorsqu'on fait bouillir les pépins de coing avec de l'eau, on obtient un mucilage limpide, incolore. Celui-ci est coagulé par les acides. L'alcool le précipite sous la forme de flocons qui, recueillis sur un filtre et séchés , forment une masse incolore ; un grain de cette matière suffit pour transformer une demi-once à une once d^eau en un mucilage épais. L'acétate de plomb, le chlorure d'étain, le sulfate de peroxyde de fer et le protonitrate de mercure troublent sa dissolution aqueuse.
Salcp. On désigne sous ce nom les racines de plusieurs espèces d'orchis, qu'on lave dans l'eau froide après les avoir débarrassées des fibres , et qu'on fait ensuite bouillir pendant environ une demi-heure dans beaucoup d'eau , qui en extrait une matière dont la saveur est fort désagréable. Par une ébullition prolongée , elles se dissolvent en un mucilage transparent. Lorsqu'on les délaye à l'état de poudre dans l'eau elles se transforment en un semblable mucilage,
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se gonflent et absorbent mie grande quantité d'eau * l'aeid* nitrique convertit te mucilage en acide oxalique»
Le mucilage végétal a le même usage que la gomme. Ea médecine, il est même plus fréquemment employé que cette dernière* Le salep sert comme l'amidon de lichen, de nourrit ure aux phthisiquei. Dana les arts* le mucilage remplace souvent la gefnroe ordinaire* .
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CHAPITRÉ V
DE» DIVBISES FEKMEKTA.TIOKS.
3566. De tous les phénomènes si variés et si intéressant* que nous offre la chimie organique, l'action mystérieuse des ferments est sans contredit la plus remarquable et la plus cligne de fixer notre attention ; soit que nous l'envisagions dans ses rapports avec la physiologie végétale et animale , soit que nous la considérions sous le point de Vue de ee$ immenses applications industrielles.
Les anciens avaient attaché une très haute importance i la fermentation ; la réalité n'est pas au desspus de l'idée qu'ils s'en étaient faite. Us avaient distingué : les fermentations alcoolique , panaire, acide, et enfin la fermentation putride.
Cette classification a reçu, dans ces derniers temps surtout, une extension considérable. Ainsi nous admettons
aujourd'hui les fermentations :
Alcoolique, Pectique ,
Glucosique , BenzoQique ,
Visqueuse, Sinapique,
Lactique , Ammoniacale
Acétique, Putride ,
Gallique, Et enfin celle des graissée.
Avant tfabortkfr VM&è dès phénomènes partfesritef» A chacune de ces ftrmentatloap , oods devons d'abord eHa>blir quelques principes généraux applicables à l'ensétable de ces phéwraitaeu
Non* entendons par fermentation une réfection «potiutnée> une ahérfation chimique; Bkdflfe dans use masse- dfe matière organique , par la .sente présence *Time autre suMstaàee * saaa que celle^ empruitokoueè£el^h|àé chose an cotps quelte déeoaqposft Ctftte substance! active } k /i*mênty se coulporte doue en quelque sdrte comme la pake galvanique. EUfe sépare, efe te* dédoublant, de* tnatièreb plus compliquées , en matières plus sitopleé.
La ferihentatibn fte petit avoir lieu que dans dés conditions bien déterminées; afaaei , pour le développer* il faut oidinAireatent t
1° Uae température de 80* 26°.
8° Deltaii.
3° Le contact de l'air;
4° Enfin le concours oçnJftant d'une matière azetée Organisée neutre, eu très petite quantité) et d'une matière eristilfisfablé ndn orgau**ê>, en quantité souvent très grande»
La matière azotée ee&stitae In ferment j l'autre éprouve la fennéfttatîeti.
3567. Dans les réaction» chimique* ordinaire»» nous vOyona un corps s'h&ht à un autre corps, pour foroÊfc un composé nouveau* ou bien un corps en déplacer un Autre d'une combinaison pu il prend sa place en vertu d'une affinité supérieure. Noufe expliquons et nous prévoyons ces faits , par l'inter veûtion de cette force niolécidatre qui prér aide à toutes les réactions chimiques , de cette affinité qui unit entre elles les molécules des corps différents.
De même, dans les phénomènes ordinaires de décomposition , nous voyons intervenir tantôt la chaleur, tantôt la lumière , tantôt l'électricité j forces dont l'essence nous
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échappe sans doute , mais dont l'effet bleu connu tend à séparer les molécules de» corps les une* des autres dans des cas bien déterminé».
La fermentation au contraire ne s'explique ni par les lois connues de l'affinité chimique , ni par l'intervention des forées telles que l'électricité , la lumière ou la chaleur à qui la chimie a si souvent recoure.
L'objet de la fermentation est évident : c'est un artifice A l'aide duquel la nature dédouble les matières organiques complexes, pour les ramener A des formes plus simples qui les conduisent vers la constitution habituelle des composés de la nature minérale.
Quand on envisage d'un certain point de vue l'ensemble des matières organiques , on voit que les végétaux verts tendent sans cesse, sous l'influence de la lumière, à créer des matières organiques de plus en plus complexes, au moyen des éléments de la nature minérale. Les animaux, au contraire , détruisent ces matières organiques et les ramènent sans cesse vers des formes qui tendent à les faire rentrer dans le domaine de la nature minérale: en même temps qu'ils mettent à profit pour leurs besoins les forées qui maintenaient l'état de combinaison de ces matières.
Les fermentations sont toujours des phénomènes du même ordre que ceux qui caractérisent l'accompliasement régulier des actes de la vie animale*
Elles prennent des matières organiques complexes ; elles les défont brusquement ou peu A peu et elles les ramènent en les dédoublant A l'état inorganique.
A la vérité, il fout souvent plusieurs fermentations suc** cessives pour produire l'effet total ; mais la tendance gêné* raie du phénomène se manifeste toujours dans chacune d'elles de la manière la plus évidente.
Le ferment nous apparaît donc comme un être organisé qui absorbe A son profit la force au moyen de laquelle étaient unies les parttculeé du corps qui éprouve la fer*-
men talion; 11 consomme cette force et se l'approprie. Les particules des corps désunies se séparent en produits plds simples.
Le rôle que joue le ferment > tons les animaux té' jtttaêntt m le réttoure même dans toutes les parties des plarites qui ne sont pas vertes. Tous ces êtres ou tous ces organe* consomment des' matières organiques , les dédoublent et les ramènent vêts les formes plus simples de la chimie minérale.
Tous ces caractères ée reproduisent & un degré égal danè la fermentation alcoolique, type ordinaire des fermentations et dans la fermentation putride , phénomène que les chimistes ont voulu dans ces dernières années en séparer, mais que l'instinct des anciens en avait rapproché à si juste titre.
Ainsi , dans toute fermentation apparaît comme agent principal une matière azotée , organisée , qui semble vivre et^e développer; '
Et comme matériaux, une ou plusieurs substances organiques complexes qui , *e dédoublant , se transforment de la sorte en produits plus simples et plus rapprochés des formes de la chimie minérale.
Pour compléter l'analogie entre les ferments et les animaux, on doit ajouter que de même qu'il faut aux animaux pour vivre et se développer une nourriture formée de matières animales , de même tous les ferments exigent , pour se développer, une nourriture formée aussi de ces mêmes matières animales dont les animaux se nourrissent.
Dès qu'un ferment trouve réunies les conditions de son existence, c'est à dire une matière organique à décomposer, et celles de son développement, c'est à dire une matière organisée ou organisante à s'assimiler, ce ferment semble donc agir et se développer comme le ferait une suite de générations d'êtres organisés quelconques Comme tous les liquides de l'éconopiie animale ou vé- ▼i. M
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gé*de R*M*Wt réunies les «wndfâQAt . jpe:»ou* : ¥*oop* 4>f pnpWi ta» «*fets *ésult*nt de l'*fttim des ferment* pendant la vie ou après la mort des êtres organisés doivent i^.Mpapusea^etils le sont ,eji effet.
... ftwphiep 4e maladifs q\ù rfoultopt de Vinttodnytinn fortafte d^u ftnjneat dans le saçg, çtquine «ait que eea mala- <ttep «ont flçtltes sinon presque toujours morcelles, Oa comprend spps peint répouvautaWe. désordre qui doit résulter pour l'économie de l'envahissement soudain d'un liquide iqqpwlantipar des myriades d'étçp $ microscojpique?^ se nultjplifypi A l'W^ au* dépens, de la matière animale qu'ils décomposent. C'est ainsi qu fissent les xésorptipns purulçntes* les piqûres anatomiques et tant d'autres inoculations jde matières animales affectées dyne fermentation et pouvant la développer et l'étendre à d autres matières saines. , 3567 . Le xneilleur moyen, le seul peut-être de se Caire une idée juste de ces phénomènes étr,ange*xet obscurs, qui se passent sur les confins de la vie et où la vie se manifeste, quelquefois seulement pqr. la production des phénomènes extérieurs, qui ailleurs caractérisent son iqflqenoe* c'est de faire l'étude complète d une des fermentations les queux connues , c'est i dire de la fermentation alcoolique.
Sous ce nom, on ne confond pas moins decinq ou six opérations très distinctes ; trois d'entre elles sont caractérisées par les phénomènes que présente le ferment, trois autres par la nature des matières qui éprouvent la fermentation.
La fermentation alcoolique a pour résultat général la conversion du sucre en alcool et en acide carbonique. C'est là le fait chimique prédominant.
On peut même dire que si Ton opère sur du sucre de raisin, du glucose, ce fait est le seul quil y ait à observer ; , Mais, si on opère sur du sucrfe de cannes, celui-ci sous Influence du ferment se convertit tout à coup en sucre de raisin , puis passe plus lentement à l'état d'alcool et d acide carbonique;
fiafiAf. » m 0$*** sur.du supra de UitjH^h^T^^Jrans- Joane ** <*we eu suoje déraison mxùp avec plus 4a lent?uj, et donne ensuite comme lui de l'alcool et de i acide carbonique»
Quq si m*, tuera* se trouvent mêlé* dp çeijapie* matières organique* , ïïnfiqenc* du fennput pourra s'étendre «or elles. Impropres à l'entretenir vivant ou du moins agissant, elles pérorent en être décomposées qu*nd U agit* De là , (bien des phépomin*» ans doute* dent la connaissance est i peine pressentis aujourd'hui*
Voyons maintenant, de son eété, quel* caractères le ferment peut offrir,
. Cetfomstière azotée qui existe en germe dans lanmjeure partie des matières organisées , placée sous certaines influences et dans des conditions convenables, se développe, se modifie et agît, ainsi «pie nous le démontrerons plus tard. Tatntàt^ elle n'existe donc qu'en germe. Tantôt, elle est déjà Armée, mais pendant la fermentation elle perd sa qualité da ferment* Tantôt, au contraire, non seulement elle existe et agit, mais encore pendant la fermentation même, elle se développe jusqu'à wquégir un. poids 5, Ç et mémo 7 fois plus grand. >
On distingue donc, à l'égard du ferment, trois conditions dans le phénomène de .la fermentation; Dans la première, le ferment n'existe pas encore, mais il peut se produire, c'est le cas des fruits sucrés. Dans la seconde , le ferment existe + U agjt , mais ne se reproduit pas., c'est le cas d'un «mélange de sucre et.de levure de bière. Dans la troisième enfin , le ferment peut naître > agir et se reproduire, c est le cas de la, fabrication de la bière elle-même.
3566. Foin; se faire une idée nette et précise de la seconde de ces conditions , la plus simple de toutes* il suffit de jeter les yeuj* sur ce qui se passe dans la transformation du sucre en acide carbonique et en alcpoL Si l'on prend 5 ou 6 p^g> tieadesu,eje,*vqç 30. à $q partie* d'eau,, qu'on sjpuje un
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petite quantité de levure de bière, et qu'on abandonne l'expérience à la température de 25 à 50*, on voit bientSt le ancre disparaître. De toutes parts, il se dégage de 1 acide featbonique , d'abord avec rapidité , puis de plus en plus lentement,' jusqu'à ce qu'après deux ou trois jours, faction cesse entièrement. Si on distillé ensuite avec précaution une première fois le liquide restant , de manière i n'en recueillir que le quart , qu'on soumette ce produit à une secoude, puis à une troisième distillation, en ajoutant de la chaux , on finira par obtenir de l'alcool plus ou moins rectifié. Evaluant enfin , les différents produite de la décomposition du sucre, on trouvera que l'acide carbonique et l'alcool représentent, à très peu près, le poids du sucre employé.
Or, qu'est devenu le ferment , dans le cours dé cette opération? Pour s'en rendre compte, il suffit d'examiner le liquide après la transformation du sucre. On y trouve à la place' de la levure de bière , une substance griéé , insoluble dans feau, peu étudiée jusqu'ici, mais peu azotée, incapable d'exciter la fermentation. En outre , on reconnaît dans le liquide des sels ammoniacaux dissous, dont la présence paraît fort naturelle , en se rappelant que le ferment est une matière azotée propre à donner de l'atittnooiaque , et que le sucre est de son côté susceptible de se transformer très aisément en acide lactique. Il se forme donc du lactate d'ammoniaque.
Avant la fermentation, rien de pareil. La levure de bière insoluble, communique à l'eau dans laquelle on la lave tme légère réaction acide , mais ne cède point d'ammoniaque. L'acide qu'elle contient est difficile à séparer entièrement du ferment , même par des lavages souvent répétés , car il est emprisonné Àans l'intérieur des cellules du ferment. M. Quévenne s'est assuré qu'il ne joue aucun rdle dans l'acte de la fermentation. Pour s'en convaincre, où n'a qu'à prendre la matière restée sur le filtre , dépouillée de tout
aride • autant qpe possible, par les lavages , et à la mettre dan» les- conditions. convenables en présence du sucre. La fermentation se fera parfaitement bien, tandis que le liquide filtré contenant presque tout l'acide n'excitera, en pareil cas, qu'une action presque insensible que l'on peut attribuer à la présenoe de quelques particules de matières actives insolubles entraînées avec l'eau à travers les mailles du filtre.
3509^ Examinons maintenant, pour compléter cette étude du ferment, les phénomènes qui se présentent dans la fabrication de la bière et dans celle du vin.
S'agit-il de la bière , on prend de l'orge , on le pénètre d'eau, puis on Tétend dané une cave. La graine humide exposée à l'air commence à germer. Il s y développe de la diastase en quantité de plus en plus grande, jusqu'à ce que laplumule soit prête apercer la graine. Si on laissait continuer Faction plus longtemps, la diastase se détruirait peu à peu; on arrête donc la germination, en soumettant l'orge à la dessiccation. Une partie de la fécule est déjà modifiée; les globules se sont gonflés; les uns se sont déjà transformés en sucre, les autres en dextrine, d'autres moins altérés sont pourtant à l'état de fécule rougissant par l'iode.
Quand la germination et la dessiccation sont terminées , l'orge est moulue, puis mise en contact avec de l'eau, à la température de 70 à 75°. Alors la diastase agit coinp" élément, et toute la fécule est transformée en sucre. On ajoute à la matière sucrée une certaine quantité d'huile et d extrait de houblon, en faisant bouillir dans le liquide des cônes de cette plante. Quand ce liquide est refroidi, l!addi~ lion de la levure de bière en fait dégager 'des torrents d'acide carbonique , en développant d'un autre côté , des quantités correspondantes d'alcool dans la liqueur. En même temps , d'après les observations de MM. Cagniard- Latour, Turpin, Quévenne, le ferment, loin de se détruire, se développe par bourgeonnement, se dédouble, augmente
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considérablement eu proportion 9'<6t surnage oomme U*e écume à la coriace de* cure». C est que dent 1019) U ed? trouve des matière© albuminoïdes azotées, procréa à sa an-* trition, de telle sorte que le brasseur retrouve ai* à aept fois plus de levure qu'il n en a mis.
5570* . Dans la vinification , il se passe des. phénomène* du même ordre , mais cependant différents sous plusieui* points de vue.
. Si l'on dessèche un raisin, u m oonservaraÂntact ;< si , au contraire, ou le laisse sur pied, abandonné à J action «Jea pluies, le grain contenant du mucilage, l'tiaq smfrftkpptfeéft par un phénomène d'endo$nose, la.peau&s4en4uHt*pta* eu plus, finira par se rompre , l'air *ut* tficte danft $e UmU et Ira fermentation commencera. Ce qu# fait la tfsçurai 4w* ce cas, le vigneron le réalise en écrasant les grains de raisin:* En effet, d'après les expérience* directes de M. Gayn^uasac, le moût de raisin a absolument besoin du contact de f oxy-. gène pour fermenter. Cet illustre chimiste a pris des grains de raisin intacts, il les a introduits sur la cuve à mercure , dans une éprouvera renversée, qu'il a remplie d'acide mur» bonique pur. Il a ensuite évacua ce gaz sous se mercure pour se débarrasser des moindres traces, d'air, Ensuite, au moyen d'une tige en verre, U a foulé (e raisin, et le moût obtenu «est conservé sans manifester le moindre signe de fermentation. Quand, au contraire, il a fait arriver une seule bulle d'air dans l'éprouvette , aussitôt la fermentation s/ett établie» U faut donc absolument le ooncouj» da f efc dam ce cas»
Dans le raisin, avec le concours de l'air, la fermaatMHKfc. est donq spontanée. Dans la décomposition du «uflre ^ar l/k levure <fobiàve,eUe est incomplète, eer le ferment dteparrât faute dune matière azotée pour laliulenter* En6n,'diros> 1* fabrication de la bière, la fermentation est complète, «*er im levure non seulement agit sur le sucre qu'elle déoompoae 1 mais en mé*** temps elle se développe aux déy*na d* la
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matière aBmmînoï^de forgé , et" produit ttfië masse jse^rt ftris plus considérable où tèvtes ses propriétés diètinetite* ae retrouvent.
Noos avfcnsdone, dans ce*tro*9exerfiples,lestt<ti*p!ÎaéeJ principales de la vie de cet être extrordtaaire, qui jnsqtolel Bavait été oonnu que par se» actes, sans qu'en eut pu saisie la connexion véritable entré sa nature et celle des sobstàn* ssa psnsHMAÉseiMes.
3HT1. Lé microscope * la main, font le monde pautvA * assurer d'ttUeur» comme Ta si bien vuM: CagniardLatDttfr que lçà ferment est organisé. Si Fon examine la teliira dtf bière avant la formeiitatoen , on voit qu'elle est formée en entier de globules, ou de corpuscules légèrement ovoïde* de un «tantième de* millimètre de dîamètte; souvent leur pourtour semble garni de* petits appendièee , qrfbn regardé eomo© de TérfoaMe* bourgeons annexés ans te*ffale# mères. Aussitôt qt*e la fermentation est entrain, latevtatf ne reste, pas un instant oisive. Les petits corps dlscofoetf s'agitent en tous sens, et ri la substance soumise i la fermer*1 talion est mêlée d'une- matière aaotée , fls deviennent pfa* Toiunriaeai; les petitra^iiendieee latéral se développent et qnand as ont acquis de earufoe* dtaensfone; fis se dd* tachent pour vivre isolément i leur tour et donner naissance A 4'antws hauSgeeafe? d'aptes M. ffurpln.
Ca^ aéripdaiiédeubleflUMs suec*^ ferment un *èhaae' jtsqu * sept fois ptaft ettesidérable que son Totinw ipaimltlfcdaae là fiforfeatkm de la Hère. Si elle était démontrée, M 'faadbsilbien admettre dans tons ces phénomènes, de véritables actes vitaux etunereprodue» tion pâiriPCBede baÉu^pèaÉtpansn*, telle «fucia là reneontre dans le règne vdgélal. L'ëntaMet dtak<4trc vivant' d»în— Mm par Jft , sfaii oao&mfée par cetee temevtfue tpie dana la feriaitatatiûri nataoapièiey ceAe^oi est >e*eilée dans une matière non azotée , par conséquent impropre ètor*#tnto» Jataran peê* aas paqpe*é*é*qa4 rfata etéttâire,
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W ajoute au ipélange une substance «IMmie, on cse excuse pu charnue , le développement du ferment marche aussitôt , et une dose nouvelle de ferment se retgouve après l'opération» Ainsi, avec une nourriture convenable, le ferment engendre le ferment. Voilà pourquoi une faible quantité de jus de raisin en fermentation , ajoutée à du jus non altéré, excite la fermentation de toute la masse.
Ces effets ne sont pas bornes à la fermentation alcoolique, lies plus petites quantités de lait aigri, de pâte de farine ou 4e jus de betteraves aigri , de chair ou de sang putréfiés , occasionnent les mêmes altérations dans du lait, du jus de betteraves, de la pâte de farine , de la chair , dusaugnon altérés.
De plus, et cette circonstance n'est pas moins extraordinaire , si on met dans un liquide qui contient une substance en fermentation une autre substance qui ne se serait pas altérée seule , celle-ci est décomposée par l'influence de la première. En effet , si Ton met de l'urée en pi^sence de la levure de bière , elle n'éprouve aucun changement , tandis que si on l'ajoute à du sucre en train de fermenter, elle se convertit en carbonate d'ammoniaque* lira donc degx modes de déeompotîlâenf l'un direct , l'autre secondaire.
Remarquons , cependant, sans «lier les pbasrvations positives (pii prouvent que le ferment eeAndtiptie, <fe'il a toutes les apparence* d'une st|bstfcuea organisée, qoece a est que par analogie qu'on a aidtnU sa multiptieqtwa par dédoubtapeqt, phénomène btenr iiiMftsiip Mn. eftct à constater jftarexpériwee. . . . * <>•
.3572, Ainsi,, mutile .aeaa. général de fermentation , se JCfluve&t confond** des réactions toès diverses : • 1Q fo» œ son* deux oefcp* tout fasmés. tpii jréagiaaasrt , douane c'est le.of* die 1* Jéfcrpie 4e faiàre'et du sucra 4e
te, comme oWt le^aspottl* siuaedeeanneet leeucre défait, qui sods l'influence de la levure de bière deviennent d'abord dfeglaoofce et fermentent ensuite ;
3* Affleux*, le ferment n'existe point encore, et il a besoin du concours de l'air pour te développer , comme dans k fermentation duinoât de raUul et du jus des fruits sacres' en général.- ..
4* Ailleurs encore, apt(p l'introduction d'un ferment artificiel , on voit celui-ci se développer aux dépens des tnatières en fermentation 5 tel est le cas de la fabrication de la bière $
5* Enfin, aux produits principaux de la réaction peuvent se trouver mêlés des produits secondaires qui participent i la réaction par influence, comme c'est le cas des mélanges d'urée et de sucre.
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Si Voa «visage, k «uftfe d**fli?ift 4^%^4A^4mi quation s'établit : ; . . , ,
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<?«* i (Km q*'nn« sioléeafe de «un*. tfWô!1 «rttfift en donne 4 d'acide carbonique 4 C * 0? s*'l 100
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D'oi^su^jÇj^e iOO parties de sucre ffs- xaifjn dessech^ à 150° doivent donner 48,8 d'acide caç^çpique.et oî^? d'alcool.
Si Ton opère sur du çnprp, >fl& HNfltQ hydraté ordinaire Cu H24 0", a H2 0, les deux atomes d'eau deviennent libres.
Il faut très peu de ferjMQfi pOp* ^^f« la f <^fiaeny ^ion de cette espèce de, *uçreA) v .? ,.« , • • \ \
Le s«cre(è» aaMt*ea -rixige. bien dà/v«]»tt9§. Jffifft 1* même quantité dfe suaye, II fditfv d'èptès Mi *Pp#^.b»it lfois plus de ferment que Icgaq^B:6^^d^^ulW^v4^IWiP^ et su qu*nVllp.featieitotio*^ti^
téter tout d'un coap,par Jf addition d'une; foi^e^os^ cfofeool absolu, on ne retrouve danstlëiUqu^QI" que <kl «uflrt d$«^r sin , èûftsi querfÈft jtepaqafc| M . \©ufertofetui< ta forprtÎQf} en est du^:«Ce«e,graÉQ4ÀipaajaÉi^(iè (mut ewpte^s, «r . :€otn»e &p** ftmûfts ^(9Ât^9«U^>&l««^4i'^A^c évident que le sucre de cannes s'assimile de l'eau po.fpr»(pwnir racide.etrb^«iqu0 çU'ftllfM »<» lWÉJU^rfWfWfr-
seul possède la propriété de fermenfcgj .q t \ ; . i . . Dans le ctftiiq #tttnt <lfcl»H»i^pi> èali«tioW|li se
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passe. Celui*** est compose de Cu H* Oq ; U tfa donc qu'à subir un changement isomérique.poW dcteûir apte à fer* menter réellement. Mais, d'après M. Hesat» sa fermentation ne s'établit conyenablement qu'en pneiMWt du lait qu'on abandonne à'ttlfanétoe .d*ns. des yases de bo)A4m peu profonds : c'est le caséijm qui sert de feru*eot«La fermentation est lente , mais alla fournit comme à l'ordinaire de l'acide carbonique et de l'alcool. Il se forme en même temps une assez grande quantité de lactate d'ammoniaque. En ajoutant au lait une nouvelle quantité dé ancre de tait* on augmente la proportion d'alcool qn il pam produire. . ^
La fermentation alcoolique fehtWftië «dans quelque oaayi arona^nous dit, la destruction du ftiiftiénl; dans d'autres,"*! elle détermine sa reproduction j* il fetort donc connaître hr> composition du ferment pour se rendre compte de la na«l ture et de la génération des prodttit* qui en dérivent. '•>
L ammoniaque étant au nombre des produite de sa dé^: composition, nous savons par là que l'azote fait pkttïe'de* ses éléments. On y constate aisément la présent e> du sentie. Pour éelâ , il suflBt d'introduire de 1er fe¥^è datis t*te««taMéR tabulée arec une solution fiable de potasse caustique».1 On chauffe pendant quelque teiïip^, pms'oh ajoute péP portions un è&cès d'acide sùlfiirique. Au bout de quelque^ heures , le papier itnprégné 'd'acétate de plomb qu'oà âsus^ pendu à la tubulure dé la coftrae est en partie noirci. ; " '
Ainsi* le ferment , indépendamment des acides, des skis insolubles qu'il entraine dans sa précipitation, et dont une partie lui est sans doute étrangère , est composé de cinq éléments : l'oxygène ; l'hydrogène, le carbone,, l'azote et le soufre,
La présence du soufre explique l'odeur de ç^Quxpaurris, qn^f^uideut les eaux de Jzurage de 1* levure» ./ i
Purifié de tout produit sohibte , faâ l'eau, Palet»!, at l'tfthsr, la fomes* cenii«n|;, abssraèÉion faite da*x*afaa^
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Carbone 80,6
Hydrogène* • « • 7,3
Azote . 15,0
Oxygène. .)
Soufre. . V SM
Phosphore . .)
Cette analyse se représente par la formule C* H* AxaOÎO, qui indique , comme on pouvait s'y attendre , une étroite analogie entre le ferment et les matières alhnminoïdes d'où il dérive. En effet, ces matières sont elles-mêmes formées de C96 HM As11 0* , et en s appropriant 5 H3 0 elles donnent le ferment C9* H* As" 0*. Il serait même possible que la différence apparente de composition tint tout sjmplqment à quelque corps étranger, que les lavages,, auraient laissé djfps la levure.
. La levure possède si bien, en effet, tous les caractère» des substances albu mineuses, même la coloration ep violet par l'acide chlprhydrique j, elle se forme si aii^menj par leur concours , que tout porte à penser quelle possède la même composition chimique. Il ne serait donc pas impossible que la différence que nous attribuons ici à la fixation de l'eau fût due au mélange accidentel de quelque matière organique emprisonnée dans les globules même de la levure.
Quoi qu'il en soit, c'est ici le lieu de montrer avec quelle facilité les matières albumineuses se convertissent en fer-
ment.
On sait depuis longtemps que le gluten se convertit lentement en ferment sous l'influence de l'air et de l'eau à la température ordinaire.
L'albumine produit le même effet. Mise en présence de l*eau et du sucée à la température de 55° par exemple , elle parvient au bout de trois aemaine* A se cm vertu: en on vé*
ritfible tiXùHmt, et aior* lai femfentation marche Mm t'arr rèter quoique ave© lenteur .
Le easéam se càtaporte de la mène manière.
D en est de Même de là fibrine on du moine de te Viande de bœuf, qui en est essentiellement fottnée.
On attribue à la cotte de poiaaon, i l'urine, lamémepropiété , ee qui doit dépendre de la présence dans ces produit* de quelques traces de matières albumineuaee.
Quand une matière de ce genre s'est convertie enfermait et qu'elle produit la fermentation du sucre , elle déteranne le dépôt d'une assez grande quantité d'un ferment plus actif qui , mis en présence du sucre, le fait fermenter rapidement. •)
Dans tous les cas, on retrouve jau microscope dans tous les ferments qrtijiciels, les formes des globules de la levure de bière elle-même , ainsi que leurs dimensions.
Si on ajoute qu'aucune matière non azotée n'est capable de se convertir en ferment; que cette propriété est même bornée parmi les matières azotées à celles qui ont fait partie de l'organisation , qui ont vécu ou du moins qui sont aptes i vivre ; si on remarque enfin que tout produit capable d'engendrer le ferment est putrescible , et quH agit même mieux i cet égard , quand il a éprouvé un commencement de putréfaction , où ne pourra mettre en doute Fanalogie singulière qui existe entre le développement du ferment et celui des animalcules, microscopiques.
Le besoin d'air pour la conversion des matières animales en ferment, rend compte même d'une circonstance qui a donné Heu i beaucoup de commentaires.
Le ferment devient quelquefois inerte. Tel est le eas de la levure de bière qui a subi une ébullition de quelques minutes avec de l'eau. S on introduit alors dans le vase qui renferme le mélange d'un tel ferment, d'eau et de sucre, les deux paies d'une pUe , on voit peu i peu la fermentaiiont a établir*
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-.. ToafoiaAvM.qiâk finit attribuer fe plwflm^WIlti* de cet effet à l'oxygène qui promut dt. l'eau dtawnposje par la pile, CfcUe-oi a égarait don*,qu'eja foareifiMpt a|i fer-
,tm& f&m tl*ce d'oijçtne qui lui «att^uq etjquol emprunte ordinairement <M ai*.
Enfin , si Ton voit diverses matière* animale* donner en s'alternât naissance à dat produite capables tfexdtoer la mentation * il n'en faut pas conclure qu'il y ait divers méats. Lemiotoscopc prouve en effet que tantes ass taatiàiet engendrent te même produit, et qu'au nttneot où la fermentation se manifeste, on découvre toujours des globtdtsnotiatasiix de levure toute fakaemblalUss, quel que soit le corps qui les ait fournis.
S574. La levure'/ telle qu'elle se sépare après la fermentation du moût de bière , possède , au plus haut degré, la propriété d'exciter là' fermentation. Les lavages 4 l'eau s'emparent des matières solubles, et diminuent un peu l'énergie de cette propriété, mais on ne peut parvenir à la faire disparaître. L eau de lavage constitue toujours un ferment bien moins énergique que le résidu.' Cfest donc dans ce résidu globulaire insoluble , et non dans la partie extractive dissoute, que réside la puissance fermentescible.
M. jQ«évenae * fait récemment sur les circonstances de .la ferme* talion une suite d'observations très dignes d'intérêt que nous allons analyser complètement ici.
h Une peittoit de leVucerfcrutg, desséchée A la température
,de l'eau, bouillairte, au point de la rendre cassante, et mise
ensuite en contact &yeç.}eau sucrée, avait perdu ans grande
partk de» son énergie* loak cependant elle produisait la
fenftapÉBtsan,
Une antre portion, soumise A la température de L'dtmllitthwi- pendant quatre à cinq Minutes avec de l'eau, n\ -poarendie complètiaaaent knproptfe à produise l'afteooiii tion du sucre , et la fermentation se manifestait dn* h\
«Saa fort érthm^apfcwft **Eft*t m^a fthmm^^in^ir^
activement quavec la levure normale»
tt* Théb^ataiU^Airôq^^ * 4bmértti«ttlea *' Ifeetteit de\*W bMiHMtfe,tl&Jervte «rait pendu ses pfopqétrff, bm» qu'eH* pouvait la* *eptmtfgaa» beat de qwilqtiee joifts, ».
-,'Uh4- exposM&ti pendant-une irait à.la, température de -M M*** dnaorns de^Oue fembkr p^daoamtrâi^nsibtement aon énergie. • • » .
Les proportion* a eau et de tfttctéqtii priftti&èiitlee plus convenablés'pmlr produite là fetttièmatkw scrat celle* qui tftH ëté in^uéeeparM. Colin? c'est àdire-une partie de sucre pour 3 à 4 d'eau. Quand fi n'y a qne«l)*8 de sucre, la fermentation est phis lente à aê développer , et sa «arche moins franche. * . #.
Quant à la proportion du ferment, M. Thénard ifest de* longtemps assuré cfuHl suffit d'tae partie de levure fraîche pour cincj parties de sucre , -et que pendant la fermentation cent parties de sucre ne détruisent pas' deux parties de ferment supposé sec. :
La température moyenne' de *20 â '25* cent, est la plus favorable â la marche régulière du phénomène. '
3575. Certains corps exercent une influence favorable, cf autres une action nuisible sur la fermentation.
Mise en contact avec de l'alcool à 56* Réaumur, pendant 24 heures , puis abandonnée à l'étuve pour évaporer le liquide, la#levure produit encore la fermentation, maïs seulement après un jour et d'une manière lente et faible.
Six gouttes d'essence de térébenthine , mises avec eau fiO grammes, sucre 20, levure 4 , empêchent complètement la fermentation de se développer. La créosote, employée de la même manière , produit exactement le même résultat.
Les acides minéraux puissants exercent, en général, une
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influence déftllwaMé tour là fermenMloB/ ev HritiBe fi pèchent complètement.
Si aux quantités indiquées ri-dees*** dfom, dfc levure et de encre, on «joute séparément des acide* satfaâqoe, «otique et chlort^ydrique, dan la proportion de sixgeattee dt chacun , même après trois jours d'expoekio» àdne tanpérfttore de 50* c, Une se manifeste aucun signe de fermenta» tion. L'acide phosphorique , dans la mené proportion , n'empêche pas complètement la fermentation ; mais elle est lente et s'arrête après deux jours. L'acide arsénieux, â la dose de 50 centigrammes trituré avec l'eau et mêlé i la levure, rend la marche de la fermentation un peu pins lente , mais ne l'empêche pas.
Certains acides organiques favorisent la fermentation , qtand ils ne sont pas en trop grande quantité, tandis que d'autres sont nuisibles.
Des essais faits avec les proportions indiquées, et l'acide acétique i 10° , ont donné les résultats suivants : deux expériences faites avec 5 à 10 gouttes de cet acide ont fermenté promptement et activement; d'autres expériences faites simultanément avec 20, 40, et 80 gouttes du même acide, n'ont donné aucun signe de fermentation.
L'acide lactique en solution concentrée, employé dans les mêmes proportions, produit à peu près les mêmes résultats que l'acide acétique.
Les acides tartrique et citrique, à la dose de 60 centigrammes, toujours pour les mêmes proportions, contrarient la fermentation, mais ne l'empêchent pas.
Le tannin ne paraît pas exercer beaucoup d'influence sur la marche du phénomène.
L'acide oxalique, au contraire, s'oppose complètement i la fermentation.
L'acide prussique médicinal, employé à la dose de 4 grammes pour les proportions indiquées, l'empêche aussi d'une manière absolue.
<«.»"■ V ..r/.lfc • tf «
«76. » Lmbih, 4Mbi»lf.^«MM»,w«mm
^^^^^^^^^^ ^^^* ^^^^^HS^B^B^^^v '
■tiBféMOaM. slft MfalisM CQtÊÊÊÊÊÊxàt da IMÉ^Ma aana»
tiqu», La.ttspw «feak wrf^ni fertr yasjit 4ot*mt H^am ■— a» sâgaè de litBMBiiliM fartât un jour, assis après trente-six heures , eife*tacinaBj*Ba A * 44?** bppa»* «t «aatfeaa sa mmciic avae isae grand» activité H M» tnteitosjrtsm La Utp»**, d'sfcard afcattae, a*
devetde ****, Mb MpiMiwf s*éde m moasaat al sert déck*és la fiBaiiiiop 1 ïsridsri est dttée ensuite tm înfttnflnfant. Dans d'autres Munies rendus alcalins, on déterminait an peu entants la fitaauitatkm an «foutsj* de ïaeide aaétjqne ^ de laanfctoe à wuaUnsi la potasse. On peut mette , par de pataBI— msgéyissJuar t arrêter brue» qnement la fermentation parl'sdsMtkmdtasieali, puis la reproduire en tri» peu de temps par f addttaa da l'acide acétique.
»Ces faite dënwaftgéBt dahwaêirt sjnc k ptsWee d'une petite partira d'acide est toit fa*et*Me à. ïaacosnpusst ment du phénomène de la fcwaetMteiiaii, atiiaeaaMaa'apjr rer dans le liquide, avant la ttansietmstim du saura iom alcool, me preBatèee ttouttepticp qui a pour olyet dTj développer certains acides, an nombre desquels ta trouve f acide lactique.
t TTi'[i (Vhi un tmMqin Imm/mmlnl uni rSTtit m lîrmisjaMjnt, par tradition jtopukûre, qu'une esalaias |ssushii leugte f jetée dam la cuve , pouvait arrêter la fasjs«s*s*iea da via. M. TaH a reconnu que eetfepowàre n'était autre chose que r«yde nrage da mercure, M. Coin, éeaoo côté, a àaési reconnu cette aime action* à fotydadt snfjwsme, louas** oxydes, comme on le pense bien, ae jiniliiap f**«ia dotle propriété ; la Ihbarge, par exemple, essayée comparative- Vi. • ai
Sas mmain&vipK
ment arec l'oxyde 4e m&tâjfè,* A'éxeree «troue ioUncnee
éli ^ttïitqftê ttt^iein^ e»»tiigté |iit<tn f m w>— fcla>HM|wrti wihfal.
iApktMmtm, If tl il— liai «^wOwéb — plHiftiKi « * ■ * t'rito^EiflÉ»» l«*wé»|>*«»*^* fê^Ufcngmî
tut**, «ukiôw ïifémi , ■ .. .
'• i» î/tdfÎMIê 4e«**ratt*i fcfaehtwuMdb me»ar« Jfrrt
éfl!p4*&4» la «nÉfa* I» ffal erfrnplétoj ëfh* «tjw
«ustttMka ZtNttJèt M*» «oboj^fdtt JIUl ait«i4i > *»Qm± mafàmmm Tnltei 4* diflfr^f i6iihgfrQMBflrit £>Ê*0pmrm ûmbàmmuâm prilKiw*»^ &mm> .
riHJMiliiilinÉnw Ifréj^nirfirf nkriiari iilli ftinmililiiÉH m
acide , elle a repris «a marche et son activité accoMfHg)&,
«M» «ottf* ,rf»li ImuiiiMéi»» t«Ù^ftaHB$« JMir
étal— MÉHii«i|i'<lilit—iip|riiB>o» àpagaadc ta Bft£ri&
<^ »fca midf piah Watan* ^ «MMWt i'w&eft^Ott Ja strychnine sur le phénomène; employée se.tyt? §£ jagp^b» ^àa^dcatyaattraÎAMtf JHtâld^aaaaUilanant m mamtn
-.i » frHifipM|pi iMimi, 41^^aa4» inm+S&f
•■ u»W..»Jttapaa«raofr»; K ^m***mmiihtonnœ ké*bièrey aiU«s4É»e, è<à> i«ix4iWM^^/^«Wf«aff«aYyhhneui amipÉf|Érn * mkt<ms^vm » 4o*t*q|ftj»jfe*a
ALCOOLIQUE
» La levure se présente sot» forttte d'une bouillie éotf- QflPfe «Jffc V&te 4e jpwneaux nrâfttres. Jfens restât , «H? el4ml? lw» »èj ttfuj dejpé ootle odeur aigre qqe Jty WW^4 fP*W JW *•?▼«• en généra) , et qpj. pe peut ta$" cQipp^p £ pjitte wJ?e* ,6a pafpin $«t amèp* et sa réactfqn. acide- p# e* çntf&fiofânt cpjijpaaée fc globule* nûqrpsçopiqiw 94t ont été Juea décrit», ppur la première foU, pa* M. Dtswaçfêxe*, qui lçs a rangés parmi les igycodeHqês, tous Je nom 4fi mycoép** $*m«<ç.
» 4 l'état b**tf, t^ ^f^cea^ârçweat inaprfenée d'unç WWtW ptaft Q^ mqins gracie 4e! Watièr^e aolubles de l'orge et du houblon, ainsi que des matières étrangères entraînées dans les écumes de la bière. Pour l'ep débarrasser, on la délaie dan* upe grande quantité d'eap, à laquée elle communique l'aspect d'Ain liquide émulsif gris saie* Au bout d'une demi-taure, il fj farme un dépftt <fc arauçnetwç brun* , tandis que d'autres matures étzpqgèf e* jrestpat^ la surface. On enlève qçJles^ et on décante le liquide émulsif pour Je séparer dudépftt brun très amer qui parait provenir dû boubion. Au maroscojpe, ft semble ç^nppsé dV mélange die globales 4e formant et de dAft* pellicujeux
» Le liquide trQuble décanté et sbaudtuwé Alni-mâpne pendant vtngHpwtsebgUKes fournit un dépôt légèfenjent gris,<x>bér*mt< ï>'e w qui wmage est un peu acide >a#p*£taç; sacouleur est jaune tarw , sa saveur amère;<0nl*sfyarç atf njpjep du siphon. On répète deux fois de la m^me manière <$ lavage à graine eau, ep rejpftpit à chaque fyi&le prevoies; dépôt formé des portions colorées. Jie d^pôt deyient parfait^epaent blanc et^hjomogèae } il se présente sous fQfjpaé dlu^e bouillie blanobe, Usse et apsez conaistantç.
»£'est la levure pure. Ni le microscope ni la teinture d'iode n'y annoncent Ja moindre trace <f amidon. Elle a toftserg/é sop odeur de levure; elle u'etf piusamèpe, jcpfds Wiptowentfade.
3a4 9*%xmA.Tu>*
» Mise sur le papier de tournesol bien, celui-ci rougit tus* sitôt. Cette propriété acide ne parait pas cependant être inhérente à la levure; elle est due 4 des acides dont nous' rerrons plus loin la nature , et qu'elle retient arec une opiniâtreté remarquable. On peut, au moyen de tarages extrêmement prolongés , faire disparaître entièrement Cette acidité, mais l'odeur qui se développe oblige A se demander si les dernières portions d'acide ont bien été enlevées par 1 eau, ou si, par suite d'un commencement de decomposition , il ne s'est pas forme un peu d'ammoniaque qui les a saturées.
5578. » Au microscope , le ferment, ainsi purifié , paraît formé de globules qui sont quelquefois parfaitement circulaires, mais le plus souvent un peu ovoides. Ces globules ne sont pas aplatis comme ceux du sang , ils ont véritablement une forme sphéroïdale. À l'état frais, leur surface est Manche et unie ; cependant, en diminuant l'intensité de la lumière , on y distingue quelques petits points noirâtres peu apparents. Mais an bout d'un certain nombre de jours, on y aperçoit distinctement, ou un petit cercle secondaire très pâle , ou seulement un segment de cercle simulant un crois* sant , ou encore de petits points noirs au nombre de 2, S , 4, 5. Il arrive même quelquefois que certains de ces derniers sont eux-mêmes à centre lumineux , et simulent ainsi de petits globules ou cercles secondantes.
» Les globules du ferment sont d'une grosseur assea uniforme , toutes les fois qu'ils proviennent d'une fermentation qui a marché franchement et sans interruption. Leur diamètre varie , en général , de i/MXT à 1/100* de millimètre. On en voit cependant quelquefois de plus petits ou de pin» gros que ces deux extrêmes, mais ils sont très rares , et le diamètre dominant est de 1/iOO* à 1/150*.
Ces globules sont généralement bien isolés les uns des autres; très rarement, ils sont réunis en petits artias ou en chaînons. On en voit un certain nombre qui portent ua
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globule pins petit, faisant corps arec le premier. Le cercle rarcpiilescircçme&^inten^
comme ri le petit globule &*h sorti da premier, €es petits jyluii Ékrfpé ar«t f Apftata— t juxtaposés » ih tdfcfaertt au pot globale , car qund ©*> établit iiû cpqraot tais leJir firiée, «fts gtabqfes xhmbtes frraabât onat rohle sans jamais -seaépavpr. IpdippihÉiBfcral A cet gtoferie» et âta points ou cercles aecoodaires qu'ils portent, on voit <ti*f4nmd*, dans les felcufrffe* yi Je* aépaiyt , de taré* petits pcfints Boita, tén», dittdteaà apercevait, quelquefois *)***, d'autre* fois aset* tteÉfclweu*, Leph» grwd awftljre art Al prdbabfeineyt A la p^éeùoe 4a phosphate de chamy> easgs riiipuiaiMpnt ea partie par l,<5b*Mkk>p dans l'eaa.piguîeée -d acide » cMoriiydrlque* m
Efaspect microsoofcrîqoe du ferment est dofcc fc-ès favorable à Fidée qu'on s'en est faite, quand on y a tu un corps propre I se reproduire par voie de bourgeonnement.
Mais faut-il considérer, comme appartenant i la vie du ferment ces végétations qui apparaissent , lorsque la levure est exposée A faction de l'$ir sous l'influence d'une solution sucrée? Elle donne naissance alors à un véritable végétal, le J*emcUium glaucum 9 mais tout porte à croire que celui-ci ae forme là comme sur toute autre matière azotée , et sans liaison nécessaire avec la vjfeft le développement du ferment proprement dit.
Cependant; ce ne serait pas là le seul exemple d'un changement complet dan* le mpde d'existence d'un être organisé) occasionné par les cfcconstance*. extérieures. Sans me refuser à admettre, i priori, la possibilité d'une liaison entre ces deux f&tats d'uamâme être,, je me borne A exprimer ici rqpflfoa qpe les preuves données par ML Turpin A l'appui de aea idées sont insuffisantes pour les démontrer.
Rots voyons bien le fenmpt servir A la végétation du fll— rum, mai* nous ne voyons p*s comment
oedeniei'ftfiHri^
irritable parenté entre eee ebfji&v •• u*,..
•- » te fatmeiàt, après ta» iee fcaia qà •fdeaaifc.riBÉfrte* -flatté plis haut, peid un &k à* êmépâfa; uUatnakaç, il «*•*?* àtntfeès fcatodqgté htpgépsUké rfex^aa«> farwpatétitpn^ taédjs qaelefda hrNga Yë {treaqwfcfèartia" <iCTa¥intyt>dtie. • ■« '■* •••■'! .:' » •■ :*. • »>. - v- •• :-m •**7& ». Par la diatimfan y laà^ul^qqttifoanigyÉd ,f&fK 100 de amt potts et» «DtariLettaoe aoàtse d», 1 éôittée , déMMttntpMèif*} qui m dtat*«n A>imhwwl»ffe fa^eâfte»; Lé atafade lWè« aiapJéa y dfoÉbntn èok aâpeot primitif , 8oitAtlVMfla?*okattiiiimMMpt.,
» Chauffé dans un tube de yem^le fchnenti 4*c fcè>d£-
. omippaa ep répandant we odem: <k pai^bi^4 .^fcftva-
j^sajoatoes, etttsa;dép<w;«VK^
•rougeâtre* <tfï obtient-, pp un joyfy le* ff pdu^.qr^ajkjççs
de la distillation des matières animales* U reste un charbon
microscope • r aspect des globules est resté le même, a cela près que leur surface par^^moins unie et comme chagrinée. Après un mois et demi, la masse devenue grk-fcrùn, fêpand une fBité à&ehï'At ftttmâ#Tde Ch$«*; WÎfeacftoh est alor* fôttèAieiit àl&HAMt. Àprt» <fim| tàtilsFflfégj*- 'ttdon i fait , elle he s'est point désé&bëè ) elfe à juif tto aspect brun-terreux et *'ébt courette dis ntfdléttrtift»* éfte ; exhale 4ne odeur infecte» Délàjtëe «tas ta pëà d\wA*; «le - loi coftuiitÉiiqùe une tëgiire tëac®MW«drie. «h#$ftMë& ce liquidé montie au microbcopè tinte fiffinMÉ 9e pWîfts tw -fpumeàuxngîh, petits; p*rrKgdlflm4 MéHade*aiMbules trt* pâles , cMftOTtateamre i1â*^mkmWmm)Hmm de ceux du ferment. On y distingue , en outre , quelques petits
^ppW ^PVPP^P^p^PV^^pV*V^p^^P^P^p^PJpp^"V ^PW^PV jP^p^pfP^pW"PP^PJPXW^P^PJP^Pf ^WHPl ^^^pal
— ti Mi tnniflinltonittW éi ikii ililàt in^WiOlriri ou . -*p* m ft» f— <rt A Vjpirt <fr frrtlM» «tarai «réu»»
^VhpriiM£»jltata~JtfMrtpB«ptfpB ttMBMAAeuLaur Uaib-
^^^---— *^^^pj^p^^p»wi •wwpvn^^iv^VTnv *^^^^^^ TT^r^^^p^^^ ^*^p» ^^■"^^■^P^pb'W^Pw ^ w^Pp^P^^pW ^ph^P^P^PJ * PW^ t^^Bp î"Wpr»^^^p>k ^^* Jf ^^'^■^^'■■pwI^J^p* B^p^p^^b'p^p' ^PiPv>^^PHf 1 1 '^^•tW^ * *^^ » • w^rWfPi^T èÉDi&fcfl^nkt «1aiajl|a£^£ mAuM» IfeS .ttljttl finû* .tûat
^^■^"^P^^^P^PP^^^^^"^ ^^P^^"^W^PWW ^^V *MMr^^~^^^m JP" *■■ JP/W*W ■^P*Jr^*«P^^PJVV^
AalUittk^ ^au^^*^ rWu ^^«^u^imiU tin ni Inn
•^PW^'^Pp^p'^P^p' ^^^^^^^^^Pw ^BPf'^B^^ ^PP^VplrKWrPv^V^*^P^x ^Pw^^WF *Htp
tkpfi «miÉt, lit imfîrîrijiit(k ttyraoukutir HÊnàtÊÊÊBtàt «ifeMMttti« "^UtBS latte fii^irJTiyfttf^fft la £ûnMni
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3581 . « Quand on 44*fW fefemH* 4Mft4» 1>IPW< iW*.
tehÉ^Mi Iwi^rhiniriiT, mfllipMtrt. litrir il tewes
^^~^^^»^^^^^^^^"»^^^^^^ ^^^p^^p^p^p»^^^wwp'^pjp^^ ^^■^^▼»^r'w^»»^r^ .^^f ~r¥^* p^t^ iTTr^p vw
1 t^^ ▼•■^■^B» ^^M*£^PIHpl IJ^P^^^P^ «MBa^P^P^P^P^^PP^/y^lvy^pBr
M|*p>*f>kepAft puta^pp^lÉHi . Bia^^Wt» ft*f t^irypttftMpife'fceifcpi^^
^^■^■j ^^p^^^^pp^ppp** ^■^■^■^pB» P^i^PJpMp^pVqpB^^Bpp^BP^p^^P^pfB ^P^^P^^^P^P* ^PP^^Tp^PB W^ P^T^ ^^^^p^*^p^P*^^*^p^p^^pp^pJpp^^ppPpM^ppW ^^P"l ^^^B^P^V^P^^BP^PBP"BBB1^t^|1^^ &t&* ^^^ti^^^^wr w
pas , celui-ci aoumi».iih iirtlljpjppj » Jais*)»** fttttfKN» «tjtfp****^**!». j.<pM,»»pJwpiftf»Jt te wfw**»Be-
^■^■^^^^^■* ^^pWP^pP^P^P^pp^P^p^P^^R^^p^^P^pp^lw^^l^P^^^pJ'^^pWlw^W f^F^I^ I
jaune cdtrine.
» Les tarages aieooliquea soumis &la distillation, domeut «i wfoidu quiseamubiipmïui
» De «et atooo* MmmÉ «1 delftbev huile jaune, trouble, d'une odeur
«Mdogue ioetoe et r#ig*, dtartooamlaM&deaûei dpab, €%Mimtt dattes* agomuÉfeeyu^^ni^eaewlB pis à devenirictoe. Mise euaoutauKmpuiui quantité a^uaiJuaid» ariferique cofcMHtmi, e&e »*taid»pa*i s'y dheourfr», élit etoftrttou ptftudfaictttât «m «mm beH**o
» Le résidu de la solution aboulique , iWle au moyen de ïétbtr, *** foupsid è ttafti, m présente tout -fonte diun extiuit eue»' ftugBey Hgtue^ ment hygrométrique , doabaérumugehjraefartfeft, ot d'une odeur aromatique a^téalttc qui luppcMe sAme. Sa saveur est d'abord piquante, puis dopaë<et&iet al enfin eHe détient éne. Chauffe éans m tuba** ufese f il rèpand une odeur désagréable < L'eau le dissout avec faottM, t* forme Une eotutlon pide qui rougit le tournes*!. L» nitrute cfusf Mil un léger précipité gris*oux, complète»** eote un petit excès d'aride atotknae j le chlorate de baryum ne le trouble pat; Faoétàte 4é plttttl» y produit va précàptoé gris-blanc extrêmement abondant ; fosatae d*aflHnuniaqpft eu altère légèrement la transparence.
» L'extrait alcoolique dtaottftuW «site de plomb a* précipité fôufc , «rie , ab tiant du phosphate de plomb» La sotutfou, précipite par fitatiaa, est «fars praque déootorée et privée daaon oéuai d'usuuaaàÉac dis l'esoèe de ptomt p* l'aride ealflptoqBs l'hydrate de afeo al érupoiée 4 rétur* j ait* * fafte de aoe mêlé sans doute d'acétate.
» Le ftnaent saasUpuité pe* reoa , l'afcool etWiwuUf su pvasauva ubuHBMU^mhmhubp aaawaB^
3*9 feMMes, etMtédAftMAMMMMMMtp0oAeMM^e. Best
WflMPW^l ^^W ^F"^r aw ^^^pv^aaai*^ ^r^w^i^ii^B^iB^i^ii^v^i^^^srw^aa^s^v^^^p^^p'^^ ^v'^av^^r^^aw^ar s^a^^aaaaaaaaai^i^Baaa^arw «M ^a^^iaaj^
fpammv dfrpro yy d^rienr, et possède i peine m* Wçère «nv fade» Humecta et mis tu contact avec nn papier Mep, tt le rougit encore > mais iaSbkment. Après laroir *mdrkr*WfiCtérto pn l'ekjopine au miçrosoope > on roit que JfWpact d*s globule* n est qpe fort peu chance : ils ont aknplensent diminué de rétame , leur diamètre dominant étant àpeu pr^a dte f£Û0 demilBm. , et le cercle marginal noir étant plus prononcé, 0* qui leur communique un aspect §Mmk auqjpt pâle. Du jeste, leur centre parait toujours parsemé de points noirs nomme aupararapt, Soupris de 1* sorte i l'action de différents agents, et épuisé de ses principes aoWUea » le faune** *e fJMaèdt plu* M propriété de développer la fermentation.
» "Ctf pïodcft, trituré avec T acide snlfiirique concentré, s'y dMae ties inetty et y faNnê en jieti de temps ^ctoe sofutioà un peu épaisse et fiante ; elle est d'abord incolore , mais eBfe4felfattCteMtej*^^ a acquis une belle couleur rouge cerise.
ft'ftfis en Contact avec l'acide nitrique concentré , le ferment ainsi £pdisé y disparaît, mais lentement, en formant une soïûtîoti1 jaune paiMe.
» L'acide phosphorique en solution, très concentrée et froide, n'a pas paru exercer sur ces globules d'action aussi marquée; mais à l'aide de l'ébullition, la solution s'est faite d'une manière aises complète.
. » Avec 1 acide cWorhydrique concentré, à la température deXPeentifr, ce ferment prend d'abord une couleur jaune, poi» fl diqparak lentement en formant vie solution violette unpeqilçfK^ dans laquelle on aperçoit à peine quelques
» ATecrwifr «Mnali sdriqaa étauilu de i» pittie» d'à—, ew globales ne sont nnOement altérés dans four fanae» «t ttt^ataajajaat* qae tm apoçon* agate Vébatttion
jBfM -,.' >• f ;>*,<' wMMMnil^
T$st la dHpafiuOB presque éotaplfte cîés pëtHVWniMUWHb Vil % âroHt&r Interpol ^ifei 133' ^Mjrffef.1 WWMfe ikéû$& ètercé âflU ^a tfactiôû ft* & tgfaf&ifc V (A Si ae medië ae là potassé otusucJto loiqWfiiilrf ' flm
kuTHtM1, c& élbl>ufèii fottl in grande partfé ÂifeéB: B^tioïi Ile fritiitii^îàqUè <ft aùifc&tfe imi A rffWWie,
'j V H «i * **/.:. '" ' » . ', . — ;îf5 *J r; V '% «|| ffOJî i!\ , *
vBvnDiTinnoif mimw wBvoonitvw*
' 3S85» Jriiift «m»™*»— fhiiniitni araient-admis Vnitirnrr d'ima tramiitiiliflik mnnharinf .ahs land oïLiiW^ûiir jâbaî Ait* mihHitni T^tiie alinurn htti oontne rd° frtîta ytArfrfttt* Jkila ttfeâfhfr totnifci 1m iA fonnWW t dr foiplrr «a imarr m nous occupent. ..*.* , ,. .•• ,-,- ... ; < .. ..,(„ ; .. :. .:■.., -ç »,
en sucre, cest dire quelle se matuferff, fffltyj^.wmoj t de la réaction de Ja diastase sur f amidon.
aïs la diastase n est pas le seul ferment au moyeu dû-
ment
trmé. Une patrie ou {jîoteii uévènti wRnm^GUhnpàQlSk nui *kttiià v^^fl AiHfr t \iAt *n/ thn- ifll anift lUirf ? imw w
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galles qui la précipite. D'ailleurs, il se forme une*<fBBmAl 0m&ém***k<ite<beté^^& ievont
jl^KMll II f Ms4ÉÉfc. ^: ;'-'^' :■ •• » ■ ? '.'l.»1
WlhlftélÉMMl IliiilMMl ■t1lljÉilWiAi>>MJÉfcÉllfC
mentation saccharine, mais toute matière fibrineuse ou al-
â ., f '. ..I^fWWfv: ^ ./ „. ,;, r. .■ ». ^
VtH^HMlM^HMrilto^MpM A'^iiMP VNÛtef) 6iaat> iittÉipAi
fécule ou l'amidon mfr «MJ^ydfejqt-ilia«iri»ifr àj*9ttfae») *mit«t lÉlniluai^ iliii^ifr*ii flmêm ■minn
H'flftît f«U»Mft6r qàe ii te» ï i^ f imIiIi 11 jmm* 4b)(fe
cette conversion de l'amidon en sucre sous l'influencaiip
{RN& w dftltliftiulliu iMrtirialif Kppta lfari0S«i*i{fer-
'filÊlfc'MtUitJHciBêftft ye^ttê MppÉÉfaK <aïmA^Ém &aéfat*0h
:WBte: à ft*>M; ctm flfe#*o«*i>pèw| «K^vM^s^èœitt^
Hbfet. . . "•■ f i. ' •■ . :: '. •••• «... i • f .;. \ , :: t,.,
> <frfttt& m »fti^pil» tw dfrmë*i% îtipfÉKnéyfcfwlt f»e
la diastase n'est qu'urfé >iitAif*t 'taédtf batert AWhftaBbe
ffa^MfteA étt*ttêlà fHatfèfti cfflMÉttfetfHft ^illRMBipH(jnë les
fécule*! G* 4* f*to»Wt fl tatotfeé y *rfOêm ikfÊ*àab»iq*
''RTliléu (Slidfis saëfcMfWéS tMlel Mflh&é £ttt-w ^otwudlpar
•4a itaAèti eSm^ëM^^ fgcfttefc^n **'è* uh^u d'aMded
a StaRf wgifeiw dfcmr 'dfofetJttë 'ëntatraiiê'v
«hgfiÉfe»' U&M f6rtt^*ii8l^pn^(imètï^deif)p«ttkl^ !WWk Hfe te^hlHft'ffgttH lldttlIitfèeM^dei'afar^Mik ' flepënîrtti {jhitfeh ôti oestïiwtièrtes ttlbtftfindjbiS^M^iai'drifr- ' Uent inB&Mtticfe' flïnsTfl g^itofiWàtwn- t£lJHtIlém& ** .m** \
^(kàï&ûtAtfiè^é d^redi^(^dkBMèieribdiit^Hfi éacf*àMi^ fà deltiftte éprètwr* i»a afaèpèé AgrliiiMrt ' Ihôlécaliâte. • •' • ï » .1 vi
- ' I f' '" '»• •;■ J ;,;'. ■;' ' I •:•. | I< ■ VI tii'-li
3584. D'après MM. Boutron et frêmy ,. vnmfÊii êMÊÇs -toqmiéim* biçfafeiès. aaotfosj fcwpqvdfr» pwhppent >4atp]*^,»ij4tMbs«î^ peuvent, lorsqu'elles ont été modifiées par le contact de
air, anamMf m Kenuenfauon tecaque. i» uuLjgeue aift-
«V0B prUMPSe w SUBBT UC
'LnssÉKHgi fw dtete fournit ItaMt lactique pwt éty Fane quelconque des matière* végétâtes Mttu «ym*te tn*M4xmq?oetttefn*eei«tte bâti*» et cnpartteolterle sam» d£ linnaij te mm* A* wdsin, te/dsjrtrins, tester* de kit*
ffrfiffl»* ttîtt irrtrpir tmt te raftsfcn nuipuaitinn rpw i'ftfMe kctiqoelui mflmc, ou tmte <yw silsen djffhrml, oWpm qu'Ut renferment un peu pW <m.fm peu nvoin* d'eau»; fl est facile de toit que la fermentation lactique consistes*** un simple changent^ moàécuhir* sseopripegn^ dNme.pcrte ou d'une fixation d'eau, selon te çu*>
Toue te» agent* qui arrêtent la fermentation alcoolique produisent le même «effet sur la fepaentatip* lactique.
Parmi las fameoy f*t dfterwwtf oellerci, la dtestate et le nméum méritent, m* mention spéciale.*. En effet, h diastase récemment, préparée cm rapidement séchéc^ convertit r amidon en dextrioeet W dextrine qn suer*} jnais la dtestaee qu'on a gardée pendant fpiebfue* joui* dan* un air humide s'y transforme en un nouveau ferment qui déviant aiofcs capable d*f tire jubir à la dextrine ou jl l'amidon la fermentation lactique. H suffit donc, pour produire une grmde quantité d'acide Uctiqye, d'humecter 4e forge germes, de te laisse* à l'a» pendant deux ou trois jouift de te faneyer etde te dëtejer dans l'eau* odt on J'abandonne encore pendant quelques jours i une température de 95 ou 50*. En saturant ce liquide par la chaux, après l'aToir filtré, on obtient du testais de chant, qu'on fait cristalliser dans raloool pour te dépouiller de dextrine et de phoa-
La fenhentatkm testi que itean minés par le sente deaphéugnènsi plan nammqmhiH y en effet, quaad
hMUM m*m; S ****** <Hwf h eoraieoB Mit* La ootiguhan est ftmnë de>oaséMe et de tan*; le petit lait renlsme dusutte Ai Iak*t4ee Or, la coagulation du uti<i est effectués parl'aeidi tique, et cekn-ci a pris «aisesnee e* wta dNaae afedon que le caséam fatatéme exerce série MNtfe de lait. Ainsi, iM le concourt de ftdr, te caeéum devient tomcnt, il excite IteeftvenfonduswtodelekausxMelaeé^ Pende lactique coagule lecaséœ, dont le* particules, es» se rfonis*ant,rames9ent le beurre et l'entra Melon, leeaséum cesse d'agir sur le mm de lait et la fomatkm dfbdde lactique s'arrête.
Mais qu'on Tienne 4 saturer f acide lactique forme, le caséum se redissoudra et les phénomènes pourront recommencer dans le même ordre. C'est ce qui arrive si on sature le lait aigri, au moyen du bicarbonate de soude. Au bout de trente i quarante heures, on peut constater qu'une nouvelle quantité d'acide lactique s'est formée et que le lait s'est caillé comme la première fois. Rien n'empêche de recommencer encore. Bien plus, quand on a détruit tout le sucre de lait, on peut en ajouter au liquide et convertir, iTaide du même ferment, des quantités considérables de ce sucre en acide lactique. A la longue, pourtant, cette propriété se perd.
On sait que le lait ne se coagulerait pas s'il était conservé k l'abri de l'air ; on sait aussi qu'il suffit de le faire bouillir quelques instants chaque jour pour le préserver de coagulation pendant des mois entiers. Dans tous ces cas, il suffit donc de préserver le caséum de cette altération que lui cause le contact de l'air, pour l'empêcher de revêtir tous les caractères du ferment lactique.
Les teembranes animales modifiées par un eéjour dans un air humide un peu prolongé constituent un véritable ferment pour la fermentation lactique) elles acidifient
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pidëtaent les sucres , les gMrflSM } la dextrine. Cependant»
amp6fa4mr£t»?<Mttb famptUt^ m %m d» 4»w«i* 4» qmtifcfe .qui rîmt? 0i*t44 4*«lMflito<Mie pnife ïtftwlinatnveaéble, ..>•>',»■ -^ -.
Ajoutons que les moyens qui ?'«ppa*§nfc^ fafmgwpt.
_ ,£* .MPlfttapf fc WffiWpitirçi flu ffl^p (Je cm, dp WF? # W e* 4? TO d'ainidon, op yoit W çep TOgjj* BJHW *P qçxxv^rtjyr e.n a,cjde }actiquç. n'ont besoin que de gqgnflr ou de per&g W18: Çejtaiqe quantité ^ eau pu de ses éléments-
jfôfô. Topt te Wflfle connaît cçtfc nap^cati» gggv- Uwfe de# J4ps blancs qui Je» rend filants ou connue Jjujleux, et qui est désignée dans le commerce sous le ttQNOt de graisse des visu. Nous examinerons ailleurs cette maladie plus en détail sous le rapport pratique ; ici nous nous bornerons à établir et à caractériser ce fait.
Jje phénomène remarcruable qui s'observe dans les vins blancs se reproduit assez souvent en été dans des potions ou juleps contenant de Feau, du sucre et quelques matières organiques. Ces liquides prennent spontanément l'aspect glaireux du blanc d'oeuf . *
ûfe wta«™,to*faéÉMé «ffets droits infestons*» Um-
VISQUEUSE
M. Desfosse a recomflpqnfffnMBcitor h fermenUttaf
«S ta dWri^VtfflHpôà^^^'fl^Jtî et mauv> tenir le liquide dans an endroit chaud, 1} prend bientôt
d'acide pour 1 dliydroj£ns> ,
lient *J» steM**» t$» «ftalfigue & fe lejpre; de bière pour ïâWtttïWflWflPiWf 1% fyï» d^ye^pp^, ce fermen* en^ gendre à volonté la fermentation' ipsguen^e dans Jes disso -
hi^tft"*t Brrr ■Tn" ri ■ J«
•«. I^tfBfcPW^Ç aplpwent 4 feau bouillante une matière* très propre à déterminer la fermentation visqueuse. Quand
trait la portion de sucre non atteinte par la fermentation tPW * "JF *lf?f ^WJ^tïffÇt on obtient pour résidu la
fifc «# s* stop* ^phwwwpf^i ^w 8areu;
,%î?f «9^«?W?» d«»8 .l'eau?,mW P10"18 «ifAnent: que la «W«IP fntâBP* ty? f& W mucilage pjus épais gué cette dernière. L'acide nitrique ne .donne avec elle%ue de l'acide
>• :On|^ grwn^ de pucre ainsi traité ont fourni :
5w3*n«n«k4r4.... •♦..,.,.... 3,84 , M*ita|* ».w ,... J,âT
If où Usait que lfti de sucre ont donné ttf dtntutBagé; ce qui indique une fixation d'eau pendant sa fartnaMuii» '
Les acides chlorh^drique, sulfarique, sulfureux, Falsn lui-même empêchent la fermentation visqueuse en précipitant son ferment.
Gomme il est très vraisemblable que le gluten est In*même l'origine de la levure de bière, on peut dire que In partie soluble du gluten constitue le ferment capable de déterminer la fermentation visqueuse .
Cette conséquence a été f ort habilement mise A profit par If. François, qui en a tiré un excellent procédé pratique pour empêcher ou arrêter la graisse des vins. II a Ta qu'une addition de tannin , qui précipite le ferment, plissait parfaitement ce but.
C'est au tannin qu'ils ont emprunté à la rafle avec quelle ils ont été longtemps en contact pendant la fermentation que les vins rouges doivent de n'être pas sujets 4 la graisse.
Il suffit donc de restituer aux vins blancs ce tannin qui leur manque pour les débarrasser de cette ftcheuse propriété.
En considérant le rôle des divers produits que le raisin renferme, on voit que le gluten contenu dans le mont a* partage en deux parties. L'une, soluble dans l'eau i la faveur de l'alcool et de l'acide tartrique, constitue le ferment convenable à la fermentation visqueuse ; l'autre, insoluble, se dépose etfpnstitue bientôt le ferment capable de produire la fermentation alcoolique.
11 j a donc dans le gluten la matftre première de deux ferments qui produisent le vin ou qui l'altèrent. Précipiter celui qui est nuisible , sans arrêter l'action de celui qui est nécessaire, c'est Part déttoat du fabricant du vin blanc, surtout quand il s'agit de le convertir en vin mousseux.
Les changements que le sucre éprouve pendant la fermentation visqueuse sont mal oonnus. Le produit fxrfa»-
cipal consiste évidemment en cette matière analogue à la pectine ou au mucilage qui donne la consistance au liquide , mais il peut y avoir d'autres produits secondaires. D'ailleurs, l'analyse de cette matière mucilagineuse reste à exécuter.
Dans beaucoup, de circonstances on a eu occasion de constater la présence de la mannite dans des produits sucrés qui avaient passé par la fermentation visqueuse. Il n'est pourtant pas prouvé que la mannite soit un produit nécessaire de cette réaction, et il serait fort possible que sa production fut la conséquence de l'action d'un ferment spécial; c'est ce qu'une étude ultérieure pourra apprendre.
ttWKBRtàniïLO'x acide.
3586. L'alcool renferme C8 H13 02. Dans certaines circonstances il peut perdre quatre voluines d hydrogène et donner ainsi naissance à un corps nouveau , l?aldéhyde qui renferme conséquemment C8H80'. A son tour, ce dernier corps absorbe deux yolumes d'oxygène quand il est exposé à lair, et produit ainsi l'acide acétique G8. H8 04.
Par une première action de l'oxygène, l'alcool est donc déshydrogéné çn partie. Plus tard, il absorbe de l'oxygène et s'acidifie. ,
Ces résultats s'obtiennent en exposant la vapeur d'alcool mêlé d'air à l'action du platine en éponge , ou du platine plus divisé encore qu'on appelle noir de platine.
lia s'obtiennent aussi dans tous les procédés relatifs k la fabrication du vinaigre. Le vin , la bière, le cidre , les liqueurs alcooliques convenablement étendues ont également la propriété de produire par leur alcool et avec le concours de l'air, de l'aldéhyde <Vabord,puis de l'acide acétique. Datas ce dernier cas, tout le monde s'accorde à reconnaître que les phénomènes de l'acétification s'accomplissent sous l'influence d'un feraient spécial qui se développe pendant la formation du vinaigre, et qui serait propre à la déterminer vi. sa
3S8 rnifiirr^TiOK
de nouveau. Je suis forcé d'avouer que ma conviction est loin d'être complète à ce sujet. Les expériences sur lesquelles repose l'existence d'une fermentation acétique, telles qui feraient connaître la nature propre de ce ferment, enfin les réactions chimiques qui se passent dans l*acétifr» cçtion | tout concourt à mes yeux pour classer ce phénomène un peu en dehors de la série des fermentations proprement dites.
Toute fermentation a pour effet de dissocier un corps en des composés doués de formules plus simples» Sous cette influencé y les matières organiques complexes se défont et ptenhent peu à peu tes formes qui conviennent 1 la chimie tainèYalé. SôUs ce rapport, la fermentation acétique différerait des autres. EJte aurait pour résultat l'union de deux corps ^ l'alcool ou l'aldéhyde à l'oxygène de l'air. C'est le SêM ea$ b&l& fermentation produirait un effet d'une telle i&Atatfe, 'une Véritable combustion.
dépendant il faut avouer qu'à beaucoup d^gards la ferftfentatioto acétique semble réunir tous les caractères que nota teitïouvons dans le* autres, c'est à dire le concours d'une matière organisée et d'une matière organique servant l'une de ferment et l'autre de matière fermenteacible.
Le ferment se trouverait dans cette matière muqueuse, qu'on désigne sous le nom de mire du vinaigré.
Cent dette masse mucilagineuse et gélatineuse xpû se montre A la surface du vinaigre pendant la fermentation acide. Elle commence à paraître quand le vinaigre se forme, et sa production continue pendant toute la durée de Pacétification. Ce n'est d'abord qu'une pellicule composée de granules bien plus minces que les globules de la levure \ le plue «ou vent ils sont disposés sans ordre. Plus tard, la péftcuie s'épaissit , prend de la consistance , montre des granules mfaix arrêtés , et acquiert tinte disposition à ae diviser en lanières.
(ta ignore le mode de reproduction de tes globules : la
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matière paraît du reste avoir quelques rapports avec le produit qui se dépose dans les eaux minérales sulfureuses, c'est à dire la barégine.
3587» Si l'étude du ferment acétique laisse , comme on voit, quelques doutes, il faut dire cependant d'un autre côté que la conversion de l'alcool en acide acétique ne se fait jamais sans le concours d'une substance albumineuse et sans la réunion des conditions favorables à toutes les fermentations, auxquelles s'ajoute l'intervention nécessaire de l'air , non seulement à l'origine du phénomène , mais pendant toute sa durée.
Ainsi, toute liqueur alcoolique affaiblie contenant une matière albumineuse ou quelque ferment, peut au contact de l'air et par une température de 20 ou 50° donner naissance & du vinaigre.
Si on augmente la richesse en alcool , si on fait disparaître la matière animale , si on abaisse ou si on élève trop la température, le phénomène de l'acétification s'arrête.
Il 7 a donc là beaucoup d'indices qui portent à admettre l'existence d'un ferment propre et d'une fermentation bien caractérisée. D'autre pgtrt , il faut néanmoins remarquer que la production de l'acide lactique est venue souvent faire illusion aux observateurs, et qu'ils ont produit une véritable fermentation lactique dans quelques circonstances où ils croyaient déterminer la fermentation acétique elle-même.
D n'est donc pas inutile de faire ressortir les différences entre ces deux fermentations.
La fermentation acétique exige la présence de l'alcool tout formé et celle de l'air.
La fermentation lactique peut, au contraire, s'effectuer avec des matières amylacées ou sucrées ; elle ne fait pas intervenir l'alcool , elle n'exige nullement le concours continu de l'air. Une fois commencée, elle peut s'en passer.
La fermentation acétique présente, du reste, une analogie évidente et petit-être profonde avec le phénomène de
FERMENTATION
la nitrification. Ce qui frappe à la plus légère observation, c'est la nécessité dune température un peu haute , c'est l'utilité des corps poreux qui divisent le liquide et l'air. On conçoit qu'en présence de ces circonstances , qu'en présence d'ailleurs des faits découverts par M. Kulhmann, concernant la production de l'acide azotique, on soit conduit à rapprocher ces phénomènes.
Ainsi l'oxyde d'ammonium Az* H8 0, en présence de l'éponge de platine et de l'air, peut s'oxyder et produire de l'acide azotique Az* Os. Il suffit, pour déterminer cette combustion, de faire passer le mélange gazeux au travers d'un tube plein d'épongé de platine chauffée faiblement.
M. Jacquelaiu s'est assuré que la pierre ponce peut produire les mêmes effets à une température convenable sur un mélange d'acide sulfureux et d'oxygène.
On sait d'ailleurs comment, dans les nitrières et les terrains nitrîiiables, la chaux ou la potasse se nitrifient en présence de l'air et des émanations ammoniacales quand elles sont disséminées dans des corps poreux.
De même, sous l'influence du platine spongieux, l'alcool C?H,0O, H20 et l'air peuvent, par une véritable oxydation de Féther C*H10 0, donner Pal déby de C8 H8 0*, qui se convertit plus tard en acide acétique C8 H6 Of .
Cette oxydation se produit également dans les tonneaux qui renferment du vin et qui sont à moitié vides, par exemple, en vertu de la capillarité qui amène successivement diverses parties du liquide le long des parois, et qui permet ainsi à l'air d'agir sur elles, pendant qu'elles sont divisées dans la masse des corps poreux déposés à la surface du bois. Le vinaigre se forme encore mieux quand on place dans le tonneau à l'avance des raftles de raisin qui en remplisse* la capacité , et qui, divisant le vin et l'air, multipliant les surfaces , offrent à un très haut degré ces contacts par l'intermédiaire d'un corps poreux qui paraissent nécessaires.
M. Schutzembach a obtenu le même résultat en dirigeant on mélange d'alcool arec quatre ou cinq parties d'eau et un peu de jus de betteraves sur des copeaux de chêne renfermés dans une cuve où l'air se renouvelle aisément.
Enfin , dans quelques pays on acidifie le cidre en le faisant couler le long d'une corde suspendue dans l'air, circonstance où se trouvent réunies au plus haut degré les conditions que nous venons d'indiquer.
Ainsi dans la nitrification nous voyons l'oxyde d'ammonium , l'air et les corps poreux jouer le principal rôle ; dans l'acétification nous voyons l'oxyde d'éthyle, l'air et les corps poreux remplir les mêmes conditions.
Dans ces deux phénomènes il est des cas , sans doute , où une intervention mystérieuse encore de quelques matières organiques peut faire penser qu'ils se rattachent l'un et l'autre aux fermentations proprement dites, mais tant qu'on n'aura pas montré les ferments dont il s'agit , isolés de toute autre matière et produisant les phénomènes qu'on leur attribue , il pourra rester des doutes sur la réalité de leur existence.
Nous reviendrons plus loin sur la partie pratique de la fabrication du vinaigre.
3588. Comme la théorie de l'acétification exige la connaissance de quelques corps qui n'ont pas été décrits dans l'histoire de l'acide acétique , nous allons en résumer ici les propriétés d'après les expériences de M. Liébig. Ces corps sont V aldéhyde ou alcool déshydrogéné , ï acide acéteux et quelques produits dérivés de ces deux matières.
HYDRURE DAGÉTTLE (Aldéhyde).
3589. L'aldéhyde dont nous avons déjà donné la formule plus haut peut se rapporter à l'alcool qui sert à le produire ; auquel cas , il constitue de l'alcool déshydrogéné ,
C8Ht»0*— H4=C8H80*.
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Ou bien, c'est un eorps du même type que Péther et pouvant se former à ses dépens par substitution , C8 H10 0— H8+0=*(? H8 0*.
Cést ce dernier point de rue qui rend le mieux raison de sa nature et de sa formation.
L'aldéhyde se comporte comme un hydracide , car il jouit comme eux de la faculté de s'unir avec l'ammoniaque à volumes égaux , sans l'intervention de l'équivalent d'eau qui entre dans la composition de tous les sels formés par des oxacydes.
Envisagé de cette manière, l'aldéhyde pourrait se formuler comme f hycjrure de benzoile auquel l'ensemble de ses propriétés le rattache manifestement. On aurait ainsi :
C1 H* 0>, H* aldéhyde; CPBPCPO, acide acétique ; de même qu'on a
CMH,00*IP hydrure de benzoïle j C^H'^O acide benzoïque.
Ainsi, sans prétendre que les corps qu'on appellerait benzoïle Cw H10 0J ou acétyle C8 H* 0* aient une existence indépendante et réelle, on est conduit à formuler du moins de la même manière les composés où on admet leur existence. Il faudrait dans tous les cas rapprocher l'essence d'amandes et l'aldéhyde de l'acide cyanhydrique pour bien comprendre leurs propriétés caractéristiques.
L'aldéhyde appartient d'ailleurs i une série de corps formés sur un même type moléculaire, savoir ;
L'éther C8H!0O,
L'aldéhyde C8 H8 0,
L'acide acétique C? H* 0,
0», Lechk>ra) C»HP O,
ChS
II existe une connexion évidente entre le chlpral et, faldéhyde.
L'acétal déjà décrit (5242) aurait une formule rationnelle assez simple , en admettant qu'il renferme de l'aldéhyde. Il serait représenté en effet par f
e est à dire par deux molécules d'éther, dont 1 une se trou* Tarait convertie en aldéhyde par substitution. La densité de sa Tapeur pourrait contrôler cette formulé.
3590. L'aldéhyde est un liquide incolore, très mobile, d'une odeur étbérée particulière et suffocante j il possède un pouvoir réfringent assez faible, et bout k> 24 %8 cent.; m pesanteur spécifique est de 10,790 à 18° e» ) il se mêle avec l'eau, l'alcool et l'éther, en toutes proportions. On peut le séparer de l'eau au moyen du chlorure de calcium» qui s empare de l'eau et qui met l'aldéhyde en liberté, Il est sans action sur les couleurs végétales* il brûle avec une flamme blanche fort pâle. Ce composé renferme :
4 ai. carbone • . * . • a: 505,7 ~ Stfj2 8 at. hydrogène. . . «a 49,9 -•- 8,8 2 at. oxygène. ..**=» 200,0 ~ 36,0
L'aldéhyde se produit en dirigeant des vapeurs d'éth** ou d'alcool à travers un tube chauffé an rouge obseur ; i\ se produit également , quand on traite par le chlore l'alcool étendu et dans l'action de 4i vers corps oxydants .sur l'alcool. On en obtient par cette raison une certaine quantité dans la fabrication du vinaigre j U s'en forme aussi dans la distit latîon du bois.
.Doebereiner a reconnu le premier qu'en distillant un mélange d'acide sulfurique concentré, d'alcool et.de peroxyde de manganèse , on obtient fin liquide quj $é colore en ferup quand cm ^chauffe avec de 'la potasse j il a vu aussi que
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les acides produisent ensuite dans la liqueur un précipité brun résineux. M. Liébig est parvenu à isoler l'aldéhyde de ces produits.
Pour l'obtenir pur, on le convertit en ammonialdébyde cristallisé, d'où on sépare l'aldéhyde en distillant au bainmarie un mélange de cleux parties d'ammonialdéhyde dissoutes dans deux parfes d'eau, et de trois parties d'acide sulfurique étendu de quatre parties d'eau; on recueille le produit dans un récipient entouré de glace, on le rectifie ensuite sur du chlorure de calcium, en ayant soin que la température du bain ne dépasse pas 35 à 30°.
Mis en contact avec l'oxygène , l'aldéhyde l'absorbe et se convertit en acide acétique hydraté.
11 dissout le phosphore , le soufre et l'iode.
Le chlore et le brome le décomposent en produisant de f ac;de chlorhydrique ou brômhydrique , et des produits oléagineux chlorés ou bromes.
Traité par l'eau chlorée ou l'acîde nitrique étendu, il se transforme en acide acétique. Avec l'acide sulfurique concentré il s'épaissit, brunit et abandonne au bout de quelque temps des flocons charbonneux. • •
En chauffant* sa dissolution aqueuse avec de l'hydrate de potasse, le mélahge ne tarde pas à brunir; il s'en sépare bientôt un corps brun clair, qui surnage et se laisse tirer en fils, comme de la résine.' *
Chauffé avec de l'eau et de l'oxyde d'argent , il réduit ce dernier sans dégagement de gaz, en tapissant les parois du Vase d'une couche miroitante de1 foetal ; il reste un sel d'argent eh dissolution. '
Toutes les liqueurs , qui contiennent de l'aldéhyde , se comportent de la même manière lorsqu'on y verse quelques gouttes d'ammoniaque caustique, et ensuite une quantité de nitrate d'argent suffisante pour faire disparaître la réaction âlcaUne. te'caractètê i ainsi que là formation de la
résine par la potasse , sont les propriétés distinctives de l'aldéhyde.
À la longue, l'aldéhyde se transforme spontanément en deux autres corps , qui possèdent la même composition que lai; l'un d'eux, le mélaldéhyde, est solide à la température ordinaire , l'autre est liquide et s'appelle élalddhyde.
3591 . Âmmonuddéhyd*. — Ce beau produit qu'on cherche toujours à former quand on veut se procurer de l'aldéhyde pur, renferme, d'après M, Liébig, (? H8 0*, Àz* H6, c'est à dire :
8 at. de carbone = 305,7 — - 39,7
14 at. d'hydrogène = 87,3 — 11,3
2 at. d'azote = 177,0 — - 23,0
2 at. d'oxygène = 200,0 — 26,0
1 at. d'aldéhyd. amm. = 770,0 —100,0
Doebereiner l'a obtenu le premier en saturant l'acétal brut par du gaz ammoniac ; les recherches de M. Liébig ont montré la véritable ilature de ce corps.
On le prépare en distillant, à une douce chaleur, un
mélange de 6 parties d'acide sulfurique, 4 parties d'eau,
4 parties d'alcool de 80/100° et 6 parties de peroxyde de
manganèse bien pulvérisé. La cornue doit être assez grande
pour contenir le triple du mélange. On recueille le produit
dans un récipient entouré de glace. Lorsque la masse cesse
de se boursouffler dans la cornue , on retire le liquide passé
pour le rectifier à deux reprises sur le chlorure de calcium.
De cette manière on obtient enfin un liquide qui n'est
presque que de l'aldéhyde, mélangé d'un peu d'alcool,
d'eau, et d'éther acétique ou formique. On le mélange en*
suite avec de l'éther, et on le sature par du gaz ammoniac ;
il se sépare bientôt des cristaux, qu'on lave avec de l'éther.
Après les avoir séchés à l'air, on les obtient parfaitement
purs.
L'aldéhydate d'ammoniaque ci&st&UUe en rhomboèdres
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aigus d'un volume assez considérable , incolores , fragiles et faciles à réduire en poudre. Ces cristaux , transparents et d'un grand éclat, possèdent un pouvoir réfringent assez fart. Ils répandent une odeur de térébenthine. Ils fondent entre 70 et 80+, et distillent sans altération à 100*. Chauffes à l'air libre, ils laissent un résidu brun et résineux. Ils sont inflammables et brûlent avec une flamme jaune.
Ce sel brunit peu à peu à Pair, et même dans des flacons bien bouchés, en prenant une odeur de plume brûlée. La meilleure manière de le conserver consiste à le couvrir d'une couche d'éther pur ; néanmoins il s'altère encore à la longue.
Il se dissout dans l'eau en toutes proportions en donnant une liqueur alcaline ; l'alcool le dissout plus facilement à chaud qu'à froid*; il est soiuble dans l'acétal et dans l'éther acétique. II est très peu soiuble dans l'éther, de sorte que si l'on ajoute de l'éther à tme dissolution de ce sel dans l'alcool, Pélnef acétique ou l'acétal, il s'en dépose par une évaporation lente en cristaux réguliers assez volumineux.
Le nitrate <f argent produit dans une dissolution concentrée de 0e sel, un précipité très soiuble dans l'eau, insoluble dans Faleool, et qui renferme de l'acide nitrique , de l'oxyde d'argent, de f ammoniaque et de l'aldéhyde ; quand on le ohauflfe, il se réduit en dégageant de l'af déhyde. '
5B05. A*éhfturt$. L'hydrogène de l'aldéhyde tf IPO*, fP peut être remplacé par un métal. Quand on introduit des morceaux de potassium dans de l'aldéhyde, celui-ci ne tarde pas à bouillir par suite de l'élévation de la température ; une partie en est décomposée, il se dégage de l'hydrogène et il reste après ^opération une combinaison alcaline solide. Cdite Combinaison est soiuble dans l'eau et réduit les sei*#àrgent à Taide de la chaleur. Elle est décomposée par' les aflid**) sans qu'on puisse observer de dégagement d'aldéhyde. Elle doit renfermer cependant (? H60% K.
ŒMtSMiÊêÊéiéêUékyéb. Ces* un prtdtfitde h décom-
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position de l'aldéhyde par les alcalis caustiques avec le concours de l'eau ; il ae forme aussi, quand on expose une solution alcoolique de potasse à l'action de l'air.
On ignore, jusqu'à présent, l'espèce de décomposition que subit l'aldéhyde en se transformant dans ce corps ; on sait seulement que ce dernier n'est pas le seul produit qui résulte de cette action.
En distillant un mélange de 1 partie d'aldéhyde et 4 parties d'eau arec de l'hydrate de chaux ou de potasse , il passe un liquide inflammable soluble dans l'eau, d'une odeur spiritueuse, et qui irrite vivement les yeux. Dans la cornue, on remarque au-dessus de la liqueur alcaline une masse molle , jaune brunâtre, qui se dissout facilement dans l'alcool ou dans une dissolution étendue de potasse , et qui en est précipitée soit par les acides , soit lorsqu'on évapore la dissolution.
Cette résine semble éprouver £ l'air une décomposition continue. Pulvérisée et chauffée A 400*, elle répand une edeur de savon désagréable , et quelquefois elle prend feu spontanément.
" 3595. ElaUUkyde. L'élaldéhyde, découvert par M. Fehfing, se forme par la condensation des éléments de l'aldéhyde, comme le chloral insoluble, qui d'après M. Ré-* gnault, n'est qu'une modification du chloral ordinaire.
Quand on abandonne, pendant quelque temps, de l'aldéhyde pur et anhydre à la température de 0°, il perd peu à peu la propriété de se mêler avec l'eau, et se transforme en une masse cohérente composée de longues aiguilles transparentes semblables à de la glace.
A + â°, elles fondent en un liquide incolore , analogue i féther, plus léger que Peau, et possédant l'odeur de l'ai* déhyde 4 un faible degré. Ce liquide bout à 94#; sa vapeur est très inflammable et brûle avec une flamme bleue. Il ne bannit pas quand on le ehauflfe avec de la potasse, est sans action «or l'oxyde d'avgent, tt *e*e combine pas avec
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l'ammoniaque ; à froid, l'acide sulfarique concentré le brunit $ si l'on vient à chauffer le mélange , il noircit.
La composition de l'élaldéhyde est la même que celle de l'aldéhyde ; mais d'après la densité de sa vapeur il faut tripler la formule, ce qui donne C24 H34 O6. En effet, la densité trouvée est = 4,457 ; le calcul donne 4,594, ce qui correspond à 3 vol. d'aldéhyde condensés en un seul. .
3596. Métaldéhyde. Le métaldéhyde est, comme le précédent, un produit de la condensation des éléments de l'aldéhyde. Il a été découvert par M. Liébig.
En abandonnant l'aldéhyde à^ lui-même dans un vase bien bouché, à la température ordinaire, on voit s'y déposer de longues aiguilles blanches et transparentes ou des prismes incolores qui prennent peu à peu une certaine dimension.
La formation de ces crystaux est singulièrement favorisée par les aspérités du chlorure de calcium, avec lequel l'aldéhyde est en contact. Il arrive quelquefois qu'Us disparaissent d'eux-mêmes sans qu'on puisse les retrouver dans le liquide.
Le métaldéhyde cristallise en prismes durs, à base carrée > très friables ; Use volatilise a 120° sans fondre. Sa vapeur se condense dans l'air en flocons neigeux, très légers. Il est insoluble dans l'eau, se dissout très bien dans l'alcool et cristallise de nouveau de cette solution. Sa composition est la même que celle de l'aldéhyde.
La détermination de la densité de la vapeur de ce corps conduira probablement , comme pour le précédent, à une constitution bien différente de celle de l'aldéhyde.
La grande facilité avec laquelle l'aldéhyde se transforme en d'autres corps qui jouissent de propriétés entièrement différentes, explique pourquoi l'action du chlore sur cette substance fournit des produits très variés et différents de ceux que le même agent donne avec f alcool. On devait s'attendre à voir l'aldéhyde se convertir régulièrement et
complètement en chloral sous l'influence du chlore ; mais tous les essais faits dajis ce but ont fourni tantôt une liqueur chlorée qui devenait solide et blanche par le contact de l'acide sulfiirique , et dont l'odeur rappelait celle du chloral insoluble, tantôt des matières totalement différentes du
chloral.
Cependant la transformation que le chloral éprouve spontanément le rapproche tellement de l'aldéhyde, qu'un rapport très intime entre la constitution de ces deux corps ne saurait certainement être méconnu, et qu'il faut attribuer 4 des modifications isomériques la difficulté qu'on éprouve â les altérer sans les sortir de leur type.
3597. Acide acéteux. Cet acide, connu depuis longtemps sous le nom d'acide lampique , et désigné plus tard par M. Liébig sous celui d'acide ald^hydique, renferme :
8 at. carbone = 505,7 — 46,6
8 at. hydrogène = 49,9 — 7,6
5 at. d'oxygène = 300,0 — . 45,8
1 at. acide acéteux hydraté. =« 655,6 — 400,0 L'acide anhydre, C1 H6 0J,'est supposé contenir :
8 at. carbone » 305,7 — 66,3
6 at. hydrogène = 37,4 — 6,9
2 at. d'oxygène = 200,0 — 36,8
1 at. d'acide acéteux anhydre. =* 543,1 ~ 10,0
. Il se forme quand on chauffe 'de l'oxyde d'argent dans de l'aldéhyde, et reste dans la dissolution en combinaison avec l'oxyde métallique. En précipitant l'argent par l'hydrogène sulfuré, on obtient un liquide franchement acide, qui est l'acide aldéhydique pur étendu d'eau.
Dans cet état , il rougit le tournesol , possède une saveur acide et piquante, neutralise les bases, et cependant on n'est pas parvenu à obtenir ses sels à l'état de pureté. Quand on évapore les dissolutions des sels alcalins , elles brunis-
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sent dès la première impression de la chaleur, et f acide se transforme en acide acétique et en corps résineux analogue i la résine d'aldéhyde. Evaporées dans le vide, elles prennent une couleur jaune. Traitées à froid par l'acide sulfurique , ces dissolutions noircissent en dégageant une odeur qui irrite vivement les yeux.
Lorsqu'on traite une dissolution d'aldéhydate de baryte par du nitrate d'a?gent ou de mercure,. il se sépare, par la chaleur, de l'argent ou du mercure métallique, sans qu'il y ait effervescence ; la dissolution contient alors de l'acétate de baryte pur.
L'aldéhyde chauffé avec de l'oxyde d'argent produit un sel d'argent soluble, en réduisant une partie de l'oxyde à l'état métallique-, la dissolution de ce sel d'argent traitée par l'eau de baryte, laisse précipiter tout l'oxyde d'argent; si on chauffe ce précipité dans la dissolution du sel de baryte nouvellement formé, l'oxyde d'argent est complètement réduit et Ton obtient de l'acétate neutre de baryte.
On se rend aisément compte de des faits en supposant que l'aldéhyde donne avec l'oxyde d'argent un sel O H* 0*, Ag O, dont les éléments sous l'influence de la baryte produiraient ensuite C8 H6 O3, Ba 0 en mettant Ag en liberté.
L'aeide acéteux, d'après M. Liebig, jouerait un rôle dans les produits acides de la lampe aphlogistique de Davy . Ce produit renferme manifestement plusieurs acides.
Lorsqu'on fixe un fil de platine tourné en spirale au dessus de la mèche d'une lampe alimentée par de l'alcool ou de Téther, et qu'on éteint la lampe dès que le fil est incandescent, on sait qu'il demeure rouge tant qu'A peut arriver des vapeurs d'alcool ou d'éther autour de lui. 11 s'exhale Une odeur particulière qui provoque le larmoiement, et si on place la lampe au dessous d'un condenseur, on obtient Un liquide renfermant plusieurs acides , parmi lesquels on distingue* notamment l'acide formique.
Les sels à base alcaline que M. Daniell a préparés avec
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produit avaient, â peu de chose près, ta même composition que les acétates ; mais ils en différaient par leurs réactions avec les sels d'argent et de mercure. Chauffés avec ces sels, ceux-ci se réduisaient en dégageant de l'acide carbonique. Une partie du métal restait. en dissolution à l'étaj d'acétate. Cette propriété conduisit Connell i supposer que cet acide était un mélange d'acide acétique et d'acide formique, opinion que je serais disposé A partager. Cornu** les sels de cet acide , à base alcaline , brunissent fortement quand on les évapore, et que l'acide isolé M-méme noircit beaucoup avec l'acide sulfurique , il faudrait admettre que le mélange contient en outre de l'aldéhyde.
3398. C'est celle qui transforme une matière azotée, neutre» cristallisée et sans action sur l'économie animale, existant dans les amandes amëres, en produits nouveaux et remar** guables , parmi lesquels figurent l'h jdrure de berizoïte et l'acide cyanhydrique constituant ensemble l'essence' d'amandes amères, dont on connaît la volatilité et le pouvoir vénéneux.
C'est assez dire le rang élevé que la fermentation benzoïque doit "occuper dans l'opinion des amis de la soience* C'est à elle que se rattachent les plus belles découvertes de Robiquet, et Tune des séries d'analyses les plus heureuses, celles de MM. Voehler et Liébig, relativement aux composés benzoïques dont elles ont fixé la théorie»
L'étude attentive de la fermentation benzoïque a révélé un grand fait de physiologie végétale, c'est A dire la production spontanée, au moyen de certains artifices, de quelques huiles volatiles non préexistantes dans les plantes , (et pouvant néanmoins se développer dans les produits de leur décomposition.
L'huile volatile d'amandes amères constitue sous ce rapport un point de départ auquel sont venues se reUaeher
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l'huile de moutarde, l'huile de spirsea, et qui probablement conduira à découvrir de nouveaux faits du même ordre.
Pour produire la fermentation benzoïque, il suffit de délayer le tourteau d'amandes amères avec de l'eau. A l'instant même l'odeur prussique se développe. Les agents de cette réaction remarquable sont d'une part la synaptase , comme ferment , et de l'autre Yamygdaline, comme matière dont la décomposition produit les substances nouvelles qui prennent naissance.
5599. Synaptase: Le ferment qui détermine cette réaction si remarquable a été étudié par M. Robiquet qui lui a donné le nom de synaptase.
Pour l'obtenir , on se procure du tourteau d'amandes douces, bien privé d'huile grasse , et on le délaye dans le double de son poids d'eau pure. Deux heures après, on soumet le mélange à une pression graduée , et on filtre le liquide ainsi obtenu. On en précipite le caséum par l'acide acétique ajouté peu à peu. On filtre de nouveau , et ou précipite la gomme par l'acétate de plomb. L'hydrogène sulfuré débarrasse la liqueur de l'excès de plomb j enfin , l'alcool en précipite la synaptase , tandis que le sucre demeure dissous. On dessèche dans le vide la synaptase précipitée de la sorte.
La synaptase présente les plus grands rapports avec l'albumine. Elle est d'un blanc jaunâtre, tantôt cassante et Ternie comme du gluten desséché, tantôt opaque et spongieuse comme de la sarcocolle. Elle est très soluble dans l'eau, mais â peu près insoluble dans l'alcool. Elle se coagule vers 60° quand on chauffe sa dissolution aqueuse*
Sa solution aqueuse faite à froid prend une couleur rouge très intense par l'addition d'une goutte de teinture d'iode , elle précipite fortement par le tannin , mais point par les acides, ni par l'acétate de plomb.
La synaptase est putrescible ; en effet , dissoute dans Veau, elle ne tarde pas à émettre une odeur fétide quand on
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Fabandoune au contact de l'air; la liqueur sa trouble et il s'y forme avec le temps un dépôt floconneux fort abondant. En présence de l'amidon, ette ne se comporte en rien comme la diastase ; elle n'empêche pas l'amidon de faire empois à 60°.
Mise au contraire en présence de l'ara ygdaline , à froid ou i 80* même , la synaptase détermine rapidement la conversion de cette matière en nouveaux produits, parmi lesquels figure l'huile d'amandes amères.
La synaptase n a pas été analysée; mais à la distillation elle donne un acide sature en partie par l'ammoniaque , ee qui dénote l'existence de l'azote dans ce produit.
5600. Amygdatin: Le sond'amandesamères renferme i la fois la synaptase dont on vient de parier et l'amygdaline. Le son d'amandes douces ne contient pas d'amygdaline; aussi est-il impropre i produire l'huile d'amandes amères.
Cest donc avec le son d'amandes amères qu'on parvient i se procurer l'amygdaline.
Celle-ci s'obtient en traitant à deux reprises le tourteau d'amandes bien dépouillé d'huile grasse par pression , au moyen de l'alcool à 95 centièmes. On filtre au travers d'un linge et on {«esse le résidu. Le liquide trouble laisse ordinairement déposer de l'huile grasse qu'on en sépare. On le réchauffe , on le filtre et on l'abandonne i lui-mime pendant quelques jours. Il s'y dépose un peu d'amygdaline ; mais la majeure p^fc demeure dissoute, et pour l'obtenir, il faut évaporer ljûSFmère à 1/6, laisser refroidir le résidu et le mêler d'éther. Toute l'amygdaline se dépose. Les cristaux ainsi obtenus étant égouttés sur des papiers , abandonnent l'huile qui les imprègne et dont on achève de les débarrasser en les lavant avec de l'éther.
Pour avoir l'amygdaline entièrement pure , il suffit de la dissoudre dans l'alcool bouillant et de la faire cristalliser de nouveau.
MM. Liebig et Vœhler ont proposé de traiter le teurteau vu a5
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d'*taftttfe» pto frfoeol; de <*mceti txcr par 1» distilhtion et de soumettre le résidu étendu-d'eau à l'action de la levure de Mètepott* ddttuAre le sucre* La fermentation qui est assez rite doit m fMredqp* un lieu bien chaud. Ota eoocentrc ensuite le résidu , et par une addition convenable d'olcool, on en précipite l'amygdaline qu'on purifia ensuite. Ce procède atiririt pour aFantage piinaipal de donper une phj» grande quantité de produits, tout en dispensant de remploi de l'éther et de celui de L'alcool eonefttitré.
Dans le pttoêédé ordinaire, l'einplot de 1'akool oonoentrë a précisément pour objet de séparer le sucre j celui de l'éther de soustraire l'amygdaline Aune matière mucilagineuse qui l'empêche de cristalliser, mais qui n empêche pas féther de la précipiter*
L'amygdaline pure doit donner une dissolution aqueuse transparente* Si elle est opaline, c'est une preuve de la préeenee de l'huile. Le tourteau d'amande fournit environ 3 p. 100 de son poids d'amygdaline.
L'amyjfdaltne dissoute dans 1 eau à saturation A 40°, donne un liquide qui. abandonné à lui-même, cristallise en prismes transparents réunis en. groupes radiés.. Ces cristaux constituent un hydrate. Ils sont moins durs que le sucre , se ternissent à l'air et perdent à 120° environ i09S p. 100 d eau.
La dissolution alcoolique d'amygdaline fournit par le josfroidisBement des cristaux en aigi^^ fines, éclatantes, et presque toujours imprégnés d'alcHTmû ne s'en sépare qu^n* difficulté.
L'acide nitrique bouillant décompose l'amygdaline et donne naissance à de l'acide carbonique et à d'autres produits sans doute, mais la circonstance essentielle de cette réaction consiste dans la production de l'huile d'amandes amëres*
L'amygdaline chauffée avec l'oxyde rouge de mercure
ou le peroxyde de manganèse, n'éprouve aucune altéra-
*»; mitai fra ajcwp de tfa<*iç ndlMapK^ie manifeste â l'aide doue dMoe ebaléar i*e dWcbwporfden très tiré. Il se produit de facial easfemfcffte, de Variée formiqtte M âè lammoHiaq» , en mène *t|feps qpVui* quantité d'huile d'emaaèàB tff^Ae m paMs sut «mis ^uiortâ «te Temygdalimi.
En faim* iktaUlir r«oygdtlinpe awu du permanganate de potasse quon érite d'-etnptoyet en excès, Oh étoffent qu&qaes traces d'hnilc d'amandes, du bencoate de potfesse et du cyanate dépotasse qui s» e*a Vettl t en carbonate de potasse et eè atmwniaqtM an ûM>y ^
I/aray çâaftoe est eoaspoeie de
2 at, azote — 177— 3,1 80 at. carbone — 5057—55,0 54 at. hydrogène— 557— 5,8 23 at. . oxygène — 3800^58,1
L'amygdaiine hydratée renferme en outre • H*0, correspondant & 10,5 pour 100.
3601. jéeUimmwàWiim. Lorsqu'on dfeeom* toid l'amyedettaedansfeatidst baryte, eDeae s'akftre csMmenent. Jtais si on feU bonUKr le vtofbrçe A fabrf db rair, tt se dégage de ramittOKiiaqpe pur, et il .se forme un nouvel aefefc ^uicoasUUae de ïamypklate de barke» Rapr l'obtenir, il suffit de faire bouilli* jusqu'à fessstion Ai d^pgemsat d'ammoniaque puis de diriger dans le liquide froid untinfcjcant d'acide eaibomcpa* peur .se débarrasser de l'excès de bariie, et eofind'érapottr A sae; osquiilsaac i'aaaypiafrte da baryte sans forme gomaaeasc.
L'acide «caygdaiiqae à son tttfr peut s'eattabre é f «Me de) l'acide sulfurique faible qui frttfcipifolalpaftyte. <fe obtient ainsi «a liquide acpde, qui étraperé es ptead en dftop, frais en tnaate gorianeuse, mais oà ïofa détienne A petae quelques indices de cristallisation.
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» il est dâkfuescent et ptr conséquent très soluble dans feau ; soluble dans l'alcool fcdble; insoluble du» l'alcool absolu, froid ou chaud; insoluble dansTéther.
L'acide amygdaliqne n'éprouve paala moindre altération de la part du peroxyde de manganèse -> Biais si l'on ajoute de l'acide sulfrupque, il se produit de l'acide formique, de l'acide carbonique et de l'huile d'amandes amères.
Les amygdalates, traites de la même manière, éprouvent tous lé même effet dans la même circonstance*
Tous ces amygdalates sont solubles, excepté un sel de plomb qui se prépare au moyen du sous-acétate de plomb ammoniacal et d'un amygdalate soluble , et encore n'est-il pas complètement insoluble.
L'acide amygdalique paraît formé de :
80 at. carbone . . . 3057 — 62,9 53 at. hydrogène . . 525 — 5,6 24 at. oxygène . • . 2400 — 41 ,5
L'acide amygdalique dériva donc de l'amygdalioe par la formule suivante : &UWAz*+HHP=A&*+(ÏWHP'.
L amygdalate de baryte constitue un sel soluble, d'aspect gommeux, neutre et capable de résister à 197*, sans perdre autre chose que de l'eau; il acquiert alors l'aspect de la porcelaine ; pulvérisé, il reprend quelques centièmes d'eau à
l'air.
3602. Action de la $yn*ptoi* mr Pmmygdoim*. Si l'on ajoute à une solution aqueuse d'amygdaline une émulation d'amandes douces, ou une dissolution de synaptase, il s y dé* veloppe instantanément une odeur d'acide hydrocyanique , qui s'exalte quand on chauffe la liqueur.
Si l'on y ajoute un sel de fer, puis de l'ammoniaque et «afin de l'acide hydrochlorique, il s'y développe du bleu de
Prusse.
Si on f ait bouiMir , la Bqpeorkfeae échapper de Ueseence df amandes amères mêlée d'acide hydrocymnîqBe.
Tous ces phénomènes s'observent quand cm délaye simplement dans l'eau les amandes amères, sans aucune addition.
Ainsi la synaptase et l'amygdaline produisent, dès leur réunion ou dès quelles ont le contact defeau, tous les phénomènes qui viennent d'être énoncés, soit qu'on prenne la synaptase pure ou l'amande douce en nature $ soit enfin qu'on agisse arec l'amygdaline pure ou bien avec l'amande àmère qui la renferme.
Certes, c'est là d'ailleurs un phénomène remarquable que celui qui s'observe dans romande amèrçoùse trouvent réunies la synaptase et l'amygdaline n'attendant plus pour réa gir l'une sur l'autre que l'intervention delean qui doit les mettre en contact.
Les expériences suivantes , d'ailleurs faciles à expliquer, sont nécessaires à noter :
1" Une certaine quantité d'eau est indispensable à la réaction ; d'après quelques expériences) on a lieu de penser que l'air est indispensable aussi pour que la réaction commence. Il faut probablement assez d'eau pour dissoudre toute l'huile d'amandes qui va se fottner, et un peu d'oxygène emprunté à l'air, pour donner au ferment les qualités qui lui sont né-
3° Une température de 30 à 40° prolongée pendant 5 ou 6 heures favorise la réaction.
2* Chauffées & 100°, la synaptase, fémulsion d'amandes douces , la poudse d'amandes amères , perdent la propriété de développer la réaction. L'alcool bouillant détruit aussi cette propriété*
4° Enfin, une très faible quantité de synaptase suffit A la décomposition d'une grande quantité d'amygdaline.
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$ou*agn loflu^ooèf otatpte atapie cTamyfldaliîie donné :
1 at. aeèAa hydroeyanique. Cf Az* H1
g at. hyfrpe 4« kunik. G* H*4 0*
1/8 at «wr* ,-. , -p ♦ - < C12 Hw.<*
2 at. acide fonnique (? H* 08
5 at. eau.. »,.,.. •<,,,,, . Ht0<#
Amygdaline C» Az* H" [ 0*
11 est évident que cette réaction compliquée est le résultat d'un certain nombre de réactions successives plus simples. Du moins telle est l'opinion qu'on est conduit à s'en former, quand on voit que l'acide amygdaliqUe peut donner de son cdtf i par les ageats oxydants :
aat.hydntire de beniofte :.;... C^H^O1
•9 at. aefde fornique ...... (? ït* O1
10 at. aeide carbonique : .". <?*'(?•
24 at. eau ît^O*
Atide amygdalique.' (2° H3,0* .
On peut donc représenter l'acide amygdalique par :
Et les amygdalates par
CM H24 0", ac* H12 O^H» 0.
BaO.
Et si l'on remontait ensuite à la composition de 1 Mftygdaline elle-même , on trouverait
cM si2» 0,T, 2 C* H" 0». .
Az*H»0.
On voit facilement dans ces formules comment ? engendrent le sucre et 1 acide formiqae . car on a :
c^ipo17,1
Moins C" H11 O1*, = 3 atomes acide formicjue. Reste . C13 ITOi .■— 4/£ *tome «w**
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La produefiou de 1 acide hydrocyauique ocrait uo accident dépendant de la tendance que possède Cu HM 017 â se convertir en acide formique, qui avec l'ammoniaque produirait du formiate a ammoniaque capable de se métamorphoser eil acide hydrocyanique et en eau. On doit dono trouver 3 atomes d'acide formique et 1 d'acide hydrocyanique , qui a dû détruire, en se produisant, 1 atome d'acide formique dont il faut tenir compte.
5603. Je sois disposé à considérer les réactions compliquées du genre de celles qu'on observe entre la synapjase et Famygdaline, comme une illusion due à ce que nous observons l'effet final <f une succession rapide de réaction» simples. Jecroisdonc devoirineister, ici, pour montrer corn-* ment je conçois que ces phénomènes ont pu s'accomplir. '
La formule de l'amygdaline étant i
C? H* (F, 2Ç28 H12 0% Az\ H8 Q,
j'admets qu'une première réaction du ferment déplace Fanon moniaque et l'hydrure de benzoïle. On a ainsi, d'une part s
SC38H"02etA*,H8Ol tandis qu'il résulte de l'autre,
CMH»0°.
Par une nouvelle action du ferment qui agit sur lui à son tour, ce dernier corps se dédouble ensuite pour former
etSffffP.
Alors, un des équivalents d'acide formiqoe rencontre et sature un équivalent d'ammoniaque avec lequel, bout 1W fluence continuée du ferment , il produit t <•
Sjfo**' jprovcnant de C H; 0*4- A««B»0.
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Et en récapitulant, nous trouvons les produits définitif suivants :
DelaircréactionC*HM04 - 2 at.hydruredebenzoïle. De la 2* id. G*YL*& — 1/2 at. de sucre. m
(? H$ 08 — 2 at. acide formique.
De la 5# id. C1 H* » Àzf — 1 at. acide prussique,
W'O* — 5 at. eau.
C^H^CPÀrf— i at. amygdaliue.
Ainsi tous ces corps si divers , loin de naître tout d'un coup, seraient le produit d'actions simples se succédant avec régularité. De même qu'on serait mal fondé à dire que l'amidon se change par la diastase en dextrine , en glucose et en acide lactique , quoiqu'il puisse produire de la dextrine, qui à son tour donne du glucose , d'où provient en définitive l'acide lactique lui-même. L'apparition simultanée des prodoits ne doit pas nous empêcher- de rechercher et de saisir leur filiation.
3604. En traitant par l'alcool les feuilles de laurier-cerise, elles n'ont pas donné d'amygdaline , mais le résidu syrupeux du traitement a fourni par l'émulsion d'amandes douces une, réaction subite d'où est résultée de l'huile d'amandes et de l'acide hydrocyanique, ce qui rend vraisemblable l'existence de famygdaline dans ce produit. v
FERMENTATION 8INAPI8IQ17E.
3605. Lorsqu'on ouvre les différents traités de matière médicale, on est frappé de, la dissidence qui existe entre les auteurs dans la préparation des sinapismee. Les uns conseillent de délayer la farine de moutarde avec de l'eau chaude ou du vinaigre chaud indifféremment ; les autres choisissent de préférence fa vinaigre on l'acide acétique concentré pour produire un effet plus actif. Les uns reoommandent
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expressément de se servir de farine récemment moulue ; ks autres veulent qu'on emploie seulement le son dé cette Biéme farine.
M. le professeur Trousseau entreprit, il y a quelques années y une série d'expériences sur ce sujet. M. Leroyer , pharmacien distingué de Genève, ayant avance avec raison que les propriétés actives 4e la moutarde semblaient appartenir à l'huile essentielle , et celle-ei étant soluble dans l'alcool , M. Trousseau fut conduit à faire des sinapismes en délayant la moutarde avec de l'esprit de vin \ mais l'expérience fit voir que les sinapismes préparés suivant cette méthode n'avaient aucune énergie, ne produisaient aucun effet.
L'emploi du vinaigre produit de meilleurs effets. Mais toutes les fois que le sinapisme était préparé avec de la bonne farine et de l'eau, il se développait au point de contact, et dans l'espace de quelques minutes , une sensation de picotement qui devenait de plus en plus cuisante, et qui au bout de dix minutes se convertissait en une douleur analogue à celle qui serait produite par un fer incandescent tenu à peu de distance de la peau. On voit , d'après cela, que le maximum d'effet produit par la graine de moutarde a lieu lorsque celle-ci est délayée avec de f eau. Les recherches de M. Faurt , de MM. Robiquet et Boutron , ont apprir pins tard que les semences de moutarde ne renferment pas d'huile essentielle toute formée , et que celle-ci prend naissance par le contact de l'eau sous certaines conditions. Quant à la théorie de la formation de cette huile, elle était complètement ignorée , lorsque les dernières expériences de MM. Robiquet et Bussy d'une part , celles de MM» Fremy et Boutron d'une antre part , ont complètement éclairé cette formation.
Les importants travaux de MM. Wœhler et Liebig sur la producûoaée l'hutte volatile des amandes amèresdont nous avons rendu compte, permettaient de regard car comme pro-
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bablé que fhufle essentielle de moutarde s* forme sous 4e* influences aâalbgties i celle* qui produisent ï<etatne« d'amandes amères. Les recherches des chimiste* que noua venons de citer, entreprise» dans ce but , furent couronnées d'un sucttèe complet. Us ont reoonnti , eq effet, que la pont*** larde noîife contient un prince particulier>analogue i ïé+ mulsinè qui détermine constamment la production de. l'huila volatile. Ces t ce principe, auquel MM. Bobiquet et Bussy ont donné le nom de myrosine.
9606. La myrosine présente une grande analogie avec l'albumine et l'émuhlne, mais ne saurait pourtant étire remplacée par ces dernières dans la production de l'huile volatile. La myrosine n'a pu être obtenue jusqu à présent à l'état cristallisé; elle offre, à Fétat sec, l'aspect d'une matière albumineiise. fille est sohible dans Peau; sa solution est insipide, Visqueuse , mobsse par l'agitation et se coagule par la chaleur, par l'alcool et les acides. Elle perd alors la propriété de former de l!huile volatile , dVrii il résulte que lorsqu'on traite la farine de moutarde par ces derniers réactifs , elle cesse de produire de f odeur. Toutefois , cette propriété n'est pas détruite sans retour. Ainsi que M. Liebig l'a r&» marqué pour Fémulstne par rapport à l'huile essentielle d'amandes amères , eDe peut reparaître avec le temps sous lHnfluence de feau\ Ainsi , lorsqu'on a ttaife de la farine de moutarde noire par l'alcool ou par les aeides feibtes, on a, i| est vrar, u*e foudre qui ne développe pas immédiatement d'odeur par le contact de Teau; mais si l'on abandonne la pâte pendant un certain temps, variable avec l'énergie des réactifs «mployés, on sent l'odeur se développer. La a^yvor aine existe pareillement dans la farine de moutarde blaur che; ainsi ,• lorsqu'on prend «me inftiskm inodore do mour tarde noire , dont la myrosine aura été primitivement coagulée et qu'on la mélange soit avec de la poudre de moutarde bknebe, soitav*o;un* maeéMtion aqueuse de cette faUnWif., â «e àéveàopped* rhnîtr^Baantâalie.
la aoppotiau s'obtient en tratfent k moptNfe hhnohtf par l'eau froide * ftirant 1» disseluiuon t et évaporant le br/ qwle i une tsaapdtttttje'qui ne doit pas dépasse* éOMjntsque la dbstâutiop ettanûade A T4tat de sirop clair, on y vewe de ftrieooi u*ec ménagement * Vaddfrion de Ae liquidé dàsciniie 1» farinatten d'an {brédpM quW sépare fecU*mentpa* dAeaatfflton*, M pidaipM, asdbiau* âiss l'eauei é*Apo*4 ebmtoe ptéoêSmaiamAj famààa .h» propriété» qas nous lui areas assignées tout A ïhmm.>
La substance ainsi obtenue est loin d'étsêporc, spaslles cMaiiais» qui l'ont psépar^ ti Vta-tls paatsafté sa* analyse efamenvuTSy qui b wn Tien appris de plus.
8607. La inytfoaine est aeeempagnée^dan* là farine éê ratnitÉfde notre* par une eétre substaufee que MM. Fremy et Bèatftm nWôbtettue qufAVéttftâfttofphe, et que MM, Robiquet et Blftssy eut obtenue ertstaUiaée $ eW la substance qdîh ont détflg&éè toutf le non de myrenete db potasse. Pour préparer ce produit, on dessèefae la farine de ifceu» tante note A «0, #«n la soaiaet ofealto A l'amie* de la presse afin dta ^xtnAre la msjeore partie de Minée fia** le taurteau est akm traigé*par de l'aloooiÀ 0£8 4ans un < appâtai! de déplacent»** On anemii ne» pal employer As ' l'ahoolficott, pui«^ l,akipolohaa«àiû0<»iô', Cetraitentent a- ne» sgutoastut 4'aruotoçe île neulraEser faction • de la à*y*tstee, finals wsote de débaivasier la semence de beaucoup d* lairitititessobilàès aansftdeool, qaigénqrefrnt > la ertteBUatkrfï dû mytoiiate de potasse* ' Lof^^cetSl ^fiftèo^e^peup^ épuisée déoe qu'elle réaffirme de srtublé dstts tfakbol, elfe est soumise à lta* tion de la presse, puis traitée par fcau, «oit A froid, soh à dtatod ; la dUsotation aqueuse \ éraporéepveôçrtcaution, fournit un éàthtit qrte Ton* délaye; Avant quHl ne soif trop . raipproêké, a*ec de t'ateoaf fcible. Gslej-tei précipite uiie matière glutinease, et la >no*Metts djaotohttiflnmfae & érar . porer fournit' a*eo le teuJpè dkr otiaUu* de œyroaate de
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potasse, qu'on pent obtenir très blancs et très pursan la- Tant convenablement la masse avec de l'alcool affaibë.
Lemyronate de potasse est un sel facilement cristallisable en beaux cristaux, volumineux, transparents* 11 est inaltérable i l'air, très aoluWe dans l'eau, inaolnMe dans l'aicool absolu, et susceptible de ee dissoudre dans febool étendu d'eau. La dissolution de ce sel ne précipite ni par le nitrate d'argent, ni par celui de baryte* l'acétate de plomb, les chlorures de calcium et de mercure, ne donnent pas non plus de précipites.
L'acide myronique possède une composition complexe? il renferme au nombre de. ses éléments du carbone, du soufre, de l'hydrogène, de l'asote, de l'oxygène, il. est inodore, non volatil} sa saveur esta la foie acide et amère. Lorsqu'on le sépare de ses combinaisons avec ses bases, il donne une dissolution incolore .qui, par la concentrai]**, se réduit en une masse consistante comme de la mélasse, sans paraître cristallisée*
Lorsqu'on met la myroaiae en oentact avec les myronates sous l'influenoe de l'eau, .on observa la production de l'huile volatile de moutarde. On peut s'en assurer en mélangeant directement desnt dissolutions claires et inodores de ces substances y au bout de quelques miaules, l'odeur commence A se dégager, firiUe d'abord, pois successivement plus forte } l'action n'eét complète qu'an bout d'un temps plus ou moins considérable, suivant les quantités 4e matières employées et la température à laquelle on opère. Si l'on distille alors le liquide, qui est 4even« sensiblement acide, on en retire de l'hutte essentielle en quantité proportionnée à celle des matières employées.
Cephénomène présente dans sonçnsemble la plus grande analogie avec la fermentation; non seulement! il est modifié par les causes générales qui agissent sur celle-ci, mus on voit, dès que l'odeur se développe, le liquide clair se troubler comme dans la fermentation ordinaire, se troubler
de nouveau lorsqu'on l'a filtrée et donner naissance â uq dépôt.
Si Von examine celui-ci au microscope, on voit que le trouble n'est pas produit par de l'huile, car l'addition de Féther ne le fait point disparaître, mais il est formé de globales qui se séparent du liquide ; globules parfaitement nets, présentant Faspect de cette de la levure, mais qui paraissent généralement plus petits.
La graine de moutarde blanche a fixé aussi l'attention de MM. Frémy et Boutron! Cette substance , quoique congénère avec la moutarde noire, offre cependant arec cette dernière les différences les plus tranchées. On sait en effet que cette semence ne donne jamais d*hu9e volatile, mais qu'elle peut fournir un principe acre, quand où la fait digérer dans l'eau froide ; on sait, en outre, que traitée par f alcool à 58*, elle fournit par éraporation une substance cristalline désignée tfous le nom de sinapisine. Or, il paraitrait que c'est cette dernière qui se transforme en principe acre sous finfluence de la myrosine. D'après les chimistes que nous venons de citer, le principe acre ne serait pas le ' seul produit de cette réaction, il se produirait encore de f acide sulfo-cyanhydrique. Si ee fait se confirme, H établira un nouveau point de rapprochement avec les expériences de MM. Liebiget Woehler, qui ont reconnu que quand on fait réagir l'émultine sur l'amygdaline, il se forme de l'acide cyantbydrique.
FULMBIfTATION PECTIQUB.
3606. Lorsqu'on met une dissolution de pectine transparente et fluide en contact avec de Falbumine végétale , retirée par l'alcool du suc de fruits ou de carottes , on observe souvent après quelques minutes de contact, et toujours au bout de quelques heures, que la masse prend de la viscosité et se transforme bientôt en une masse gélatineuse et consistante <jui, abandonnée pendant quelque temps, se contracte
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beaucoup* La pectine, dam cette circonstance, s'est cooyertie en une substance insoluble dans l'eau, mais sdluble dans les alcalis j c'est de 1 acide pectique. Ainsi, sous l'influence d'une force analogue à eelte qui détermine la fermentation alcoolique, la putréfaction, la formation 4e . l'huile d'amande* aiftèip» «I de tycn d^utres substances exècre, la peetine Iproiw un changement isoirçérique et se transforme en acide pect^Lqpe.
Ce fait, signalé par M. Frémy> T^t expliquer certains phé^mèwe^jui avaient été ob^errës sur les sucs de fruits, et peut rendre compte de la formation des gelée? Totales.
Il e*tévid*&t, d'après ce qu'on yieot de dire, qu'une gelée «e pproduit par ta transformation de la pectine en acide ^ftftt^y/aous l'influence de f albumine végétale qui existe dan* M* fruits» Si Ton fait bouillir, pendant longtemps, un aue de fruit, il pourra donc ne plus donner de gelée, pane • que son ébullitîon trop prolongée aura détruit ou coagulé la matière albuynjnense qui est destinée i fouoaer la gelée Une gelée peut encore disparaître quand on vient i la faire chauffer, parce qu'on détruit k disposition particulière de ïftcàde pectique quilui donne la propriété de $& lidifier une grande masse d'eau, et parce qu'eu le faisant beailUr trop k>aglen)p*t il se change en acide métapectkpe qui -est *otobk d*ua l'eau» comme noua le yexro*s mut i l'heure.
3609. Nous ne reviendrons pas ici sur les propriétés de la pectine , celles-ci ayant été pour la plupart mentionnées dans le cinquième volume de ce traité ; mais nous allons examiner d'une manière détaillée les transformations curieuses qu'elle éprouve de la part des bases et des acides, étudiées avec beaucoup de sein dans ces derniers temps par JML Frémy.
La composition de la pectine est représentée par la formule
C*HwO»+II*0.
CeM& pfeotfeet $n se cppnbinant avec Iqs bases, perd un atome d'eau qui se trouve alorç remplacé par un atome de base ; ainsi le pectinate de plomb, par exemple, a pour for-
nmlo
C« HM 0B, Pb 0.
Mais, quand on cherche i prépaadr eé peetmatadé plomb, en mettant «ne dissolution aqueuse de pectine -en cobtaet avec une dissolution d'aeétat» neutre de plomb, te obtient des précipitée dans lesquels la quantité d'oxyde de plomb vaHe solvant qèe la pedtineeet Testée pfau on moins longtempe en contact arec l'eau »
11 est probable, d'après cela, que dans l'aoie de là végétation d'antres acides passent par une série «l'état* inftraédiàires dans lesquels la capacité de saturation est variable. Quanti llnflnenee 4e l'eau qui détermine ces modifications, elle est très facile A comprendre; et les faits qui ont été observés dans ces dernières années sur les arides organkpçs et mat l'acide phosphoriqne, viennent en rendre compte.
M. Braoounot avait annoncé que la pectine possède la propriété de se transformer en acide pectique sous l'influence des bases. Cette transformation curieuse a. été empiétement expliquée par M. Frémy.
Quand on prend nue diésolutkxà de peatiae bien pure, et qnVnna traite pur un exoès d'eau de ehaux, il se forme un précipité de pectate de chaux insoluble dans l'eau ; si on filtre la liqueur et qu'on l'évaporé A sec, on reconnaît qu'il ne reste en dissolution aucune matière organique ; cette expérience prouve déjà que la pectine, en se transformant en acide pectique, ne donne naissance 'à aucun autre produit. Or l'analyse de l'acide pectique sec, tel qu'il existe dans le peetate d'argent, conduit à la formule
D'où l'on voit que l'acide pectique présente exactement la même composition que la pectine (fans ses sels. Lors- •
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qu'on met l'acide poétique en contact avec l'acétate de plomb, on ne tarde pas i reconnaître que ce produit possède très peu de stabilité, car il présente, «ou* l'influence de l'eau une altération du même ordre que celle que nom avons signalée pour la pectine.
Après avoir étudié la transformation de la pectine es* acide poétique, sous l'influence des bases, M. Frémy s'est demandé si les modifications produites par un excès de base s'anétaiaiit i l'acide poétique; il a fait dissoudre de l'acide pectique dans un léger excès de potasse, et la dissolution a été maintenue pendant plusieurs heures en ébuHitkm* eu ayant soin de renouveler l'eau qui s'évapoHÛt pour éviter la coloration de la liqueur. Après un certain tempe d'ébullition, variable avec la cpiantité tière employée, il a reconnu que l'acide poétique ai fièrement disparu. Dans cette réaction, il ne se forme pas la plus petite quantité d'acide oxalique*
L'acide, ainsi produit, diffère complètement de l'acide pectique, puisque tandis que ce dernier est i peine soluble, l'autre, au contraire, est déliquescent Upoesède une saveur très aeide, forme avec la potasse, la soude, l'ammoniaque, la chaux, des sels très solubles dans l'eau et incristalMsables. ' Ge dernier aeide a reçu le nom d'acide métapectique. A l'état sec, tel qull existe dans les sels, il est représentf par la formule
Cet acide possède donc identiquement la marne composition que la pectine et l'acide pectique, mais il est doué de la propriété de prendre une quantité d'oxyde de plomb plus considérable que ces dernières substances.
La pectine peut se transformer pareillement en acide métapectique sous l'influence des acides.
En consultant les capacités de saturation et la composition des sels dont nous avons fait mention , on pourrait
croire que ces différents sels résultent de la combinaison d'un même acide qui, en prenant des quantités différentes de basa, formerait des sels acides à différents degrés d'acidité.
Mais , cette opinion tombe d'elle-même , lorsqu'on ebserve que les différents sels que nous venons de citer, étant décomposés par l'hydrogène sulfuré, donnent des acides qui possèdent des propriétés différentes ; car, l'un est soluble dans l'eau et rassemble à de la gomme; le second est insoluble , c'est l'acide pectique ; et le troisième est très sohible et très acide, c'est l'acide métapectique.
11 est connu maintenant, par les expériences de M. 6raham , qu'un même acide peut , sous certaines influences , changer de capacité de saturation, et prendre alors des propriétés nouvelles. Les acides dont il est question ici se trouvent précisément dans ce cas.
Les transformations de la pectine en acides pectique et métapectique se font surtout avec une extrême facilité , lorsque ces corps sont à l'état naissant.
Lorsqu'on regarde au microscope une tranche mince d'un fruit vert, d'une groseille par exemple, on reconnaît facilement que la partie charnue est composée d'une infinité de petites cellules à parois épaissies, qui sont en quelque sorte enchâssées dans une matière extérieure verte d'une assez grande consistance.
Si l'on observe le fruit , on voit , à mesure que la maturation avance, la disposition des cellules changer de jour en jour. Elles étaient d'abord à parois épaissies et presque opaques; elles finissent par devenir très gonflées et transparentes j enfin, leurs parois qui sont très minces se brisent «ouvent, et laissent épancher le liquide qu'elles conte-
Ce liquide qui est fortement acide réagit sur la matière extérieure; celle-ci se détruit peu À peu sous l'influence 3m ïawde , rt donae naissance à une matière mucilagineuse Vf- 94
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soluble dans Veau, «'est 4e la peetine. Atesîy la peotme n'existe dans les fruits verts qu'en très petites quantités; elle « se famé cm ne devient libre qu'à l'époque de la maturation.
Si Ton prend des -groseilles TOrtes, et ^u on les broie pendant quelques lièvres avec de l'ecat dbtiHée ,' en ayant soja de renouveler l'eau , jusqu'à ce que celle-ci cesse d'être acide* on ebtie&t «se saaase sans saveur* et sans réaction acide, qui bouillie avec de l'eau distillée n'a rien abandonné de soluble.
En acidifiant la liqueur avec lucide tartrique , maHque ou eulfurique, elle devient très, visqueuse après xm certain temps d'ébullhion; on obtient dans cette circonstance des masses considérables de pectine. -C'est même un procédé très commode , pour obtenir de la pectine parfaitement pure.
Cette expérience est couohiattte, et prouve que la pectine apparaît libre dans les fruits sous l'influence des acides qui sont renfermés dans des cellules qui ne laissent épancher l'acide qu'a l'époque de la maturation* La production de la pectine libre sous l'influence des acides -rend compte d'un phénomène que tout le monde connaît , qui ne se déter*mine fia un certain moment, et 4jptan exprime en disant que le fruit tourne. C'est en effet à cette époque que les cellules sont devenues transparentes et perméables, et que l'acide qu'elles contenaient «été réagir sur la matière d'où provient la pectine.
Il esis&e donc dans les fruits une matière pulpeuse, insoluble dans l'eau, qui peut , sous l'influence des acides, se transformer très rapidement en pectine. .Celte matière lu* soluble n'est pas du ligneux, -car on vok que le ligneux au donne rien de semblable dans les mêmes circonstances, tt lorsqu'on fait bouillir la partie pulpeuse des fruits avec un aoide étendu, on dodue naissance d'aberd A une-fjraade quantité deipeotiûe.-, «mus la AmuMoadb 4a pectine *1tt*
fête bientôt, fet oh est loin de transformer tctate la pulpe des fruité en matière soluble dans l'eau.
M. Vtémy n'a pas donne de nom 4 la matière insoluble qui se trouve dans là pulpe des fruits, et qui se transforme en pectine sous l'influence des acides. Il pense que celle-ci ptramrit bien n'être que dé la pectine combinée arec une certaine quantité de ehattjt, car lorsqu'on a formé de la pectiœpar un acide* on tettoure bfeatttoup de chaux en dissolution. Cette opinion est parfaitement d'accord avec les expériences de M. Jacquelain et de M. Payen, qui ont reconnu l'un et l'autre la présence du pectinate de chaux en abondante dans le tissu de Ia plupart des végétaux.
PERMEHTÀTI05 GAIAIQUE.
3610. Wons ayons déjà tu que le tannin peut se contenir eu acide gallique sous diverses influences, et en particulier, quand on exposé la noix de galles pilée et mise en pâte arec de l'eau au contact de l'air.
Le changement qui s'opère, semble bien se rattacher attx fermentations ptopremênt dites; mais jusqu'ici, les preuves qu'on en a données ne sont peut-être pas entièrement satisfaisantes.
M. Larocque , qui a le premier classé ces phénomènes pmttiilés fermentations, a èbservé les faits suivants. L'oxyde rouge dé mercUfe, Fakoot} les acides nitrique, chlorhydrique, sulfurique \ le brome, l'essence de térébenthine, la créosote, les acides oxalique* aeéiique* cyanhydrique, sont les corps qui s'opposent le plus k la conversion du tannin en acide gaflique. L'arséniâte de soude et le sublimé corrosif ont une action plus faible. Le damphre , l'acide citriqvtê , le cinabre , n*y font rien.
Si cm ptehd 10 grammes de rioix de gatle épuisée par Yéihtr , tir gtatfltaies de tannin et 125 grammes d'eau, le mélange enfermé dan* tm flacon à Tétûetl futé, à l'abri dé
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l'air par conséquent , n'offre au bout d'un mois aucune trace de tannin. Tout est converti en acide gallique. D'ailleurs, ni dégagement de gaz, ni moisissure. Robiquet avait déjà constaté le même changement dans des circonstances semblables.
La partie de la noix de galle , qui est insoluble dans Téther renferme donc le ferment capable d'exciter la fermentation gallique. Ce qui le prouve , c'est qu'on peut convertir à l'aide d'une partie de ce résidu non seulement une partie de tannin en acide gallique , mais même deux, trois ou quatre parties de tannin.
D ailleurs , la noix de galle épuisée par l'élher , constitue un ferment capable de convertir le sucre en alcool , mais un ferment lent toutefois , comme ceux que développent beaucoup de matières azotées neutres.
D'une autre part , la viande, le sang , le caséum ; jouissent, tout comme la noix de galle, de la propriété de déterminer la conversion du tannin en acide gallique, au bout de quelques semaines de contact , à l'abri de l'air.
Au contraire , la levure de bière produit un effet moins prompt et moins marqué , quoiqu'elle finisse par déterminer aussi cette conversion.
Ces observations rendent fort vraisemblable l'existence d'une fermentation gallique, mais avant de l'admettre, il conviendrait d'étudier l'action que l'eau exerce sur la noix de galle épuisée par l'éther et d'essayer d'isoler ainsi le ferment qu'elle doit contenir.
FIEXXRTATIOH DES COBP8 GRAS.
361 4 • M. Chevreul a si bien établi que les corps gras neutres peuvent se représenter par une formule analogue i celle des sels ; il a si clairement prouvé qu'ils se résolvent tous en une base et en un acide organique, qu'il est facile de comprendre que ces acides et cette base puissent se séparer par les seules forces qui déterminent les fermentations.
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D'autant plus, et ce caractère est essentiel, que l'acide et la base d'un corps gras neutre une fois séparés , ne peuvent plus se combiner de nouveau directement pour reconstituer le corps gras neutre qui les a fournis.
Ainsi , dès qu'ils sont sollicités à se séparer par une force quelconque , les acides gras et leur base demeurent disjoints, se comportant tout autrement que l'acide sulfurique et la potasse , par exemple, qui dès leur mélange se combinent pour former le sulfate de potasse proprement dit.
Les matières grasses les plus répandues renferment des acides, tels que l'acide stéarique, margarique, oléique, éthalique,«etc, en combinaison avec une base que nous nommerons éther glycérique.
Vient-on à les séparer , l'acide fixe de l'eau qui le convertit en un acide hydraté , et l'éther glycérique en fixe également pour se convertir en alcool glycérique ou glycérine.
C'est donc une fixation d'eau sur l'acide et la base , qui constitue le résultat définitif d'une telle fermentation et l'impossibilité où l'on est de refaire le corps gras neutre au moyen de l'acide gras hydraté et de l'alcool glycérique, revient à dire que la base glycérique est incapable par elle-même de déplacer l'eau unie à l'acide dans un acide gras hydrate*
Les circonstances nécessaires à la fermentation des matières grasses sont d'ailleurs les mêmes qui se retrouvent dans toutes ïes fermentations. Il faut le concours d'une matière albuminoïde, celui de l'eau, celui de l'air, et enfin celui d'une température de 15 à 30°.
Dans ces conditions, la matière s'échauffe et revêt bientôt tous les caractères des graisses rancies. Elle devient acide , et dès lors , le carbonate de soude peut former des sels avec l'acide gras rendu libre , chose impossible , tant qu'on agissait sur le corps gras pris à l'état neutre. Traitée
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par f eau , la matière grasse altérée lai cède de l'alcool glycérique.
M. Pelouxe et M* Boudet ont tu la matière grasse connue sous le nom d'buile de palme, offrir tous ces car raotères et se comporter à tous égards comme une matière grasse altérée par la fermentation; les acides y étant en partie à l'état libre et la base glyeérique également,
M. de Saussure a vu de semblables effets reparaître dans la germination des graines oléagineuse*.
M. Boussingault, dans une expérience faite sur une gr&pde échelle, sest assuré que les. graines oléagineuses abandonnées à la fermentation, produisent un développe* ment de obaleur considérable accompagné de la eonve*sion de la matière grasse neutre en acides gras libres* Mais, dans cette expérience, comme dans celle de M, de Saussure, l'air intervenant librement, we portion de l'huile assez considérable s'était brûlée, avait fourni de l'acide carbonique et de l'eau, et avait par conséquent disparu.
Sans doute, dansla pratiquepeureonitunandable du reste, qui consiste à marcir les olives, e'eit à dira à mettre en tas les olives destinées à l'extraction de l'huile et à leur faire subir une véritable fermentation, il faut voir une opéra* tiqn capable de fournir une huile en partie altérée par ces causes. C'est ce qu'une série d'eripériençcè, faciles à faire dans le midi, mettrait promptement hors de foute.
Le beurre, si prompt à rancir, tpiand il oontient encore des matières animales, de la caséine par exemple» haltère par les mêmes causes. Aussi, toutes les fois qu'il s'agit de le conserver, a-4-oo soin de le purger dft otaéine par la fit»» sion, et de le priver d'eau par la iqéme opération ou par l'addition du sel marin qui s'en empare,
Nul doute, que dans les phénomènes si compliqués de la décomposition des plantes et delà putiéôcatlo» des animaux, il faille s'attendre à rencontrer des modifications ansloguea des matières grasses neutre* que oee étjres ren-
ferment ordinairement , car tontes tes condition* nécessaires sont réunies, puisqa*on a le concours de L'eau, de Pair et des matières azotée*, qui sont indispensables A la fer* mentation des corps gras.
Il arrive parfois que, dans Pacte de ta digestion, les corps gras neutre» reyèteet des caractères acides qeî indirfaent qsfife en* i%è Pofc^et de quelque altération» senv» blabie* TA ferait dbaa carieux et intéressant d¥tu4îer VaetiOft de la pepsine a* de la» ehjmoeiae sar ee* matières*
FERMENTATION D1GESTIYE.
3tt& La digeslioa;, an ce qa'elte ad» moins d'essentiel, ae range évidemment panai lès fermentations.
Le. sue gastrique, qui, depuis an grand nombre d'années, a ftsd l'attention des chimistes et des physiologiste», a» raison è» l'impôt taace du rôle qu*t) joae dans l'acte 4e la dlgestien, constitue , à mes J*»x, on rentable ferment.
Do grand nombre d'obser vateurs , parmi lesquels nolîs oitaroaa Wepfca, Ikéauavar, Spaltensani, Stroeria, Carminali, Bregnatetti , VaaqtietiD , Montégre, Magendie, €bevreal, I^eeett ê* Lassaiga*, Tiedemajwn et Gmett& j et plus récemment^ Eberté, Sebwaatt et Desekampa, sesoat livrés à ua axant*» approfondi de cette niatière. Les assertions de ces savants pr estaient qaaiqaes différences , et parfois même àm cemratfcctkw aaaatâestee; sâasi , les ua* décrivent te an* gastrique tomme étpnt ttmpidaet très céotant ; les autres, au contraire, lui ont trouvé une certaine Tïseoainé; CMtdcfHseffaHén4$èretaiea><^eul^ea, tantôt, il serait aloaèin; tantôt, eufta», il e*mîfoae*eftdes propriétés acides, mftnao & «a aasefc feeut degré. Lea premières , et eertaîncmea* les meilleure* observations finies aer ee sac, celles que natta dette** à Spelàmzâni , tioas apprennent que dans tfteat deaeéfé tt est parfaiteaient neatre $ qu'il peut disaoudre, même en cet état, les matières alimentaires, au de feotft comme an dedans dû eorps, et sans employer le
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secours de la chaleur. Carminati fit voir, quelques années après, que ce liquide n'est point acide chez les carnivores à jeun ; mais qu'il le devient très manifestement pendant l'acte de la digestion. Werner démontra qu'il en était de même chez les herbivores, pendant l'accomplissement de cette fonction. Montègre considérait le suc gastrique comme de la salive avalée ; mais Prout a prouvé que ce liquide est réellement acide; il m constaté de plus que l'acide consiste en acide chlorbydrique , dont une partie est neutralisée par de la potasse, de la soude et de l'oxyde d'ammonium.
Dans leur grand travail sur la digestion, Tiedemann et Gmelin constatent aussi son acidité. Nous ne suivrons pas ces savants dans les détails de leurs expériences, si curieuses du reste , remettant ces descriptions à l'époque où nous traiterons des matières animales 5 noua insisterons davantage ici sur les résultats obtenus , dans ces derniers temps , par MM. Eberlé , Schwan et Deschamps d'Avallon.
Eberlé a fait des expériences fort intéressantes, au moyen d'un liquide formé d'eau et de quelques gouttes d'acide hydrochlorique. Il a observé que lorsqu'on n'a pas ajouté à celui-ci une petite quantité de la muqueuse de l'estomac , il n'a pas la propriété de dissoudre les aliments; tandis que cette addition la lui communique à un haut degré. Il trouva de même qu'une autre muqueuse , celle de la vessie urinaire par exemple , peut produire les mêmes résultats.
M. Schwan, allant plus loin qu'Eberlé , recherche dans le suc gastrique la substance qui dans la digestion , se comporte à la manière de la diastase dans la transformation de l'amidon en sucre. Cette substance, à laquelle il a donné le nom de pepsine, a été isolée tout récemment, par M. Vogel fils, sur des estomacs de porcs , qui fournissent une plus grande quantité de pepsine.
On sépare la partie glanduleuse de la partie séreuse, *t
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on la coupe en petits morceaux , qu'on lave avec de Peau distillée froide. Après vingt-quatre heures de contact, on décante, et l'on verse sur les morceaux de nouvelles quantités d'eau. On répète cette opération pendant plusieurs jours , jusqu'à ce qu'il se manifeste une odeur putride. L'infusion aqueuse , ainsi obtenue, est précipitée par l'acétate de plomb. Le précipité blanc floconneux qui en résulte, contient la pepsine, accompagnée de beaucoup d'albumine. Ce précipité, bien lavé, est mis en suspension dans de l'eau qu'on fait traverser par un courant d'hydrogène sulfuré. En filtrant le liquide , il reste sur le filtre de l'albumine coagulée , avec le sulfate de plomb; tandis que le liquide contient la pepsine avec l'acide acétique. Une faible quantité d'acide chlorhydrique , ajoutée à cette liqueur, suffit pour la rendre propre à déterminer une digestion artificielle. En filtrant la liqueur , l'évaporant au bain marie , jusqu'en consistance sirupeuse , et y ajoutant alors de l'alcool absolu , il se forme un précipité volumineux , blanchâtre , qu'on fait dessécher i l'air. La pepsine, ainsi obteùue , contient toujours une petite quantité d'acide acétique qu'on ne parvient à lui enlever complètement , qu'en la chauffant pendant quelques heures au bain marie. On obtient alors une poudre blanche, qui dissoute dans l'eau ne manifeste plus la moindre réaction acide. .
M. Vogel donne à cette substance la composition suivante :
Carbone 87,72
Hydrogéné 5,67
Azote 2f,0»
Oxygène , etc. . . * 15,52
M. Vogel a fait en outre l'expérience suivante, qui établit une analogie très prononcée entre le mode d'action de cette substance et celui delà diastase»
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Il fit dissoudre deux graiae de pepsine dan» de l'acide ehlorbydrtque étendu , et plaça dan* ee liquide, porté à «m température de 38% des morceaux de viande de beaof cuite* Au bout de quelque* heures > la viande devînt diaphane sur aee bords , et quelque temps après, elle était complètement diesoute; ïi ajouta stars de nouvelle* portions de viande, jusqu'à ee que les dernier* morceaux reataeseat sans se dissoudre. Eq recherchant ensuite la quantité de pepeiaeinaltérée/ il trouva q* **k s'élevait à *>»&, Cette dîmination depeid* esc si feifak qu'on peut koone*dérer comme nulle.
Ainsi , ob retrouve la quantité entière de pepsine qui a été employé* poer une expérience de digestion * et on reproduit avee elle de nouvelles digestions A volonté; oe résultat tomhh» suffisant pea* établir que la pepsine sert seulement à disposer ka atimenta à la solubilité saas éprouver eslç~méme «ne aUéreaioa quelconque.
M« Desehamps > pharmacie* à AvatLon , a fait de son eàiéy de curieuse* observations sac la présure» e'eet i dite k liquide qu'an obtient au moyen de la caillette du veait , et de Falooolsfcûblu Il a reconnu que k principe actif de la présure était produit par la membrane muqueuse de feeteaaac. Il s'est assuré de plus qu'ette n'existe ni dane les autre* partie* du tube digestif,, ai dans W jabot et daae le ▼eaariqnk auoeentuarsédea gasMaecés, usai* qu'on la retrouva dans la muqueuse du gésier de ces animaux , qu'elle est propre à l'estomac .<te tQus ]çs *nijoaux,,,etque ses fonctions sont essentielles 4 la digestion r cac aUe favorise la chymificatien»
M. Desebajoups désigne cette partie active de la présure sous le nom de chymosine. Pour obtenir la chyraoaine brute , on verse un petit excès d'ammoniaque dans la pré» sure. On filtre ^oo lave et on fait sécher le préeipité» A l'état aee,. culte matière ressemble à de la gomme» Hydratée ou sèche , elle est complètement insoluble dan* 1%
pore 5 die se dissout, eu contraire , dans l'eau acidulée. Ce liquide possède encore les mêmes propriétés que la présure , quoique uu moindre degré. I/action de la pré* •are, eorome on le toit , n'est pas éteinte dans la dhymosioe isolée. La ehymosine est-elle identique avec! là pepsine? c'est ee que nous ne saurions affirmer, l'analyse de la chyrnosine n'ayant point encore été faite , et la comparaison entre ces deux corps n'ayant pas été suivie dans 4esfi9périeqcça de digestion artificielle avec le détail né* ce$§aire pour permettre de proponcer sur leur différence ou pur leur identité.
Qdoi qu'il en soit , il existe évidemment un principe de la nature des ferments, qui dans l'acte de la digestion favorise ou détermine la dissolution des viandes, et en général , des matières azotées "neutres: Un "atitrè prlndpe analogue et peut-être identique avec celui-là , se retrouve dans la présure ; il détermine d'abord la coagulation du oaséum , et probablement qu'il en favorise ensuite la* dissolution seus une forfrïe nouvelle. ( '
Dans ces derniers temps , quelques observations non* veHea de MM* Sandres et Boucbardat ont permis de classer d'une manière plus satisfaisante quelques unes des observations dont cette matière avait été l'objet. Ils ont fteoftn a ta eflet que si l'on mêle 6 parties d'acide chîorby- Atkyue du eoumi&ce , et 10,000 parties d'eau , on obtient tin liquide doué de la singulière propriété de transformer le fibrine , le blanc d'cwrf durci , la Viande , le gluten , etc. ea une gelée votaminettee et translucide.
Gfast en cela que consiste évidemment l'action du stte gastrique; en tant qull agit comme ttqoeur acide.
Maie, nous avon* reconnu M. Ca-boore et moi , que si Ton ajoute au liquide formé de 6 parties d'acide hydrocblofique pour 10,00fr dVau , quelques gouttes de présure , on obtient un'Kqtfidef dene lequel la fibrille se dfesôut'ën quelque» keu*e*y au pqiat' de pisser cm travers du filtre sans
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difficulté. Il ne se forme plus de gelée consistante et tremblante , comme dans le cas où l'on agit avec l'acide seul.
Ainsi , dans le suc gastrique, il y a deux agents; l'acide qui ramollit et gonfle les matières azotées ; la pepsine ou la cbymosine qui en déterminent la liquéfaction par un effet analogue à celui de la diastase sur l'amidon.
FEEMXKTATIOH AMMONIACALE.
3613. Je désigne sous ce nom la fermentation de Purée, c'est à dire sa conversion en carbonate d'ammoniaque, sous l'influence de l'eau , d'un ferment et d'une température favorable.
L'urée renferme tfffAz'O1
qui en fixant . H4 0*
donne C4 W+AJ Htt
C'est à dire 4 volumes d'acide carbonique et 8 volumes d'ammoniaaue, propres à former le carbonate d'ammoniaque ordinaire.
La fermentation de l'urée joue, A coup sûr, un très grand rôle dans les phénomènes par lesquels la vie végétale et la vie animale se prêtent une mutuelle assistance. C'est en se convertissant en carbonate d'ammoniaque, par sa fermentation, que rurée devient propre à servir d'aliment aux plantes, et c'est par le concours du mucus que l'urine renferme et qui se convertit en ferment, que la transformation de l'urée en oarbonate d ammoniaque s'opère; de telle sorte que l'urée constitue un corps neutre et innocent tant qu'elle séj ourne dans la vessie urinaire, et se transforme en un produit volatil et alcalin dès qu'elle est abandonnée à l'air.
Tous ces faits ont été mis en pleine évidence, il y a dix ans, dans mon laboratoire, par M. Jaquemart qui, en se dirigeant d'après quelques vues que je lui avais coramu-
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niquées sur cet! e fermentation , a été conduit aux résultats suivants qu'il a bien voulu rédiger à ma demande.
Je rappelle que l'urée pure et la levure de bière, mis en présence, ne donnent pas signe de décomposition , même après quelques jours. Il n'en est plus de même de la levure de bière ajoutée à l'urine en nature.
L'urine provenant d'un homme sain, et recueillie dans des vases très propres, s'altère lentement, même par une température de 22 degrés centigrades et par un temps orageux. Elle se trouble légèrement , quelques heures après avoir été recueillie, et laisse déposer une substance très légère et très floconneuse, puis elle redevient limpide. Ce n'est que le neuvième ou le dixième jour qu'elle commence à faire effervescence hvec les acides et à laisser dégager de l'acide carbonique. Le quatorzième jour, elle donne 9 fois son volume d'acide carbonique, c'est à dire 75 à 80 pour cent de ce qu'on devrait obtenir, si la décomposition de l'urée ''tait totale.
Dans de l'urine provenant de la même source et obtenue au même moment , on a délayé 1 pour cent de levure de bière. Dès le cinquième ou sixième jour, cette urine traitée par l'acide donnait 6,7 fois son volume d'acide carbonique. Le septième jour , elle donnait 12,6 fois son volume de gaz.
Dans une autre portion , on a délayé 4 pour cent de levure de bière , et dès le cinquième jour, l'acide produisait un dégagement de gaz de 10,4 fois le volume de l'urine. Le septième jour, on obtenait 12,6 volumes de gaz.
De l'urine, à laquelle on a ajouté 2,5 pour cent de colle forte , donnait dès le deuxième jour 6,66 volumes d'acide carbonique, et 10 volumes dès le troisième jour.
On a ajouté quelques gouttes d'une dissolution de carbonate d'ammoniaque à de l'urine fraiche. Ce mélange essayé immédiatement, donnait 2 volumes d'acide carbonique; cet acide provenait du carbonate ajouté. Dès le
quatrième jour, l'urine donnait 8f3 volantes degat. Dt duisantles 2 volumes provenant du carbonate ajouté « il reste 6,3 volumes, produits par l'urine. Le cinquième jour, la décomposition était complété.
- Une autre portion de cfctu urine fraitihfe, îhéléti avec .8 pour Cefct d'tirin* pfesqae complètement décomposée > donnait 6 volumes de gaz, dès le deuxième joor » le tori» sième jour, la décomposition était complète.
On avait remarqué que les vases disposés dans les lieux publics pour recevoir les urines, répandaient toujours une forte odeur ammoniacale. On fit vider un de ces vases, et on le lava grossièrement , de telle façon que les impuretés attachées aux paroi* ne furent pas enlevées. Oïl recueillit des urines qui avaient séjourne vingt minutes dans ce vase, on les filtra a plusieurs reprises et on les mélangea avec des uriiies fraiches. Le premier jour, le mélange s'était fortement troublé, et après vingt-quatre heures il donnait 6 fois son volume d'acide carbonique* Le surlendemain, la fermentation était complète*
L'urine du vase même prise sans mélange , filtrée aussitôt, était complètement décomposée dans les vingt-quatre heures.
(a) Le dépôt blanc, qui se forme dans les vases ait Ton recueille habituellement les urines, et qui se dépose pendant leur fermentation, paraît être le plus énergique de tous les agents de décomposition , ainsi que l'essai précédent le faisait supposer. Ce dépôt blanc a été recueilli sur un filtre, et desséché sur du papier à filtrer. 2 grammes ont été mêlés à 100 grammes d'urine fraiche. Ces 2 grammes étaient & l'état de pâte.
Après sept heures, l'urine donnait 3,5 volumes d'acide carbonique. Après vingt-quatre heures, la fermentation était complète.
Pour connaître le degré où était parvenue la décomposition de l'urine, et évaluer la quantité d'aride carbonique qu'elle laissait dégager, on opérait de la mauière suivante.
Dans un tube gradué, plein de mefcure, et plongeant dans un bain de ce métal , on faisait passer cinq divisions d'urine , puis on y introduisait environ cinq divisions (Facide suifurique un peu étendu d'eau.
On donnait au tube des mouvements d'oscillation pour
mélanger tes ltquetrrs. L'acide carbonique trrte en Htarté était mesuré à l'aide des divisions tracées sur te tube. Au lasment de prendre cette mesure on mettait le mercure da tube -de ci veau avec le mercure de k carette. La liq*tur provenant du «oétaage 4e l\iriae et de l'acide étant agitée assez vivement en présence du gaz carbonique, on a toujours supposé que le liquide dissolvait son volume d'aeide carbonique*
Exemple : Drme 5 divisions.
Acide 5 —
Gaz dégagé 27,5 —
Gaz an total 55,5 divisions on rept
fois le vcrttHÉe de T'urine.
On ajoute au volume du gaz les S divisions de liquide , parce qu'on admet que ce liquide a dissous son volume de gaz. s
FERMENTATION KITRSUSB.
D après la théorie d'Ampère f l'oxyde d'ammonium* tel qu'il existe dans les sels ammoniacaux, renferme Az2H8 0 , ce qui en fait l'équivalent de f acide azotique Az* 05. Il serait donc possible que les phénomènes des nitrières fussent expliqués quelque jour , par une fermentation qui aurait pour effet de convertir l'oxyde d'ammonium en acide azotique par une absorption d'oxygène. Si l'alcool se change en vinaigre par une véritable fermentation ; il doit en être ainsi de la conversion de l'oxyde d'ammonium en acide azotique.
9B&MSffrAA*OH8 CàBÉfcTJSB BT PUTRIDE.
Le caséum se convertit en fromage, quand après l'avoir coagulé par la présure, *on l'abandonne à lui-même sous certaines conditions. C'est même là le véritable et le meilleur caractère spécifique du caséum. Dana la production du fromage , il y a évidemment intervention d'un ferment qui se forme peu à peu et décomposition du caséum en produits nouveaux par l'effet d'une véritable fermentation. Mais ces phénomènes sont, un peu compliqués , et nous trouverons quelque avantage à les étudier , en même temps que noue examioeyoïis les prqpriétésdti lait et la fabrication du fromage.
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11 serait , à coup sûr, plus que prématuré d'essayer aujourd'hui une esquisse des réactions si diverses et si nombreuses dont l'ensemble constitue la fermentation putride. Contentons-nous de faire ressortir les analogies si évidentes qui rangent ce phénomène parmi les fermentations.
Pour que. les matières animales ou végétales, et surtout les premières puissent entrer en putréfaction, il faut qu'elles aient le contact de l'air, celui de l'eau et quelles soient exposées à l'influence d'une température comprise dans les limites convenables aux fermentations proprement dites.
A zéro et au dessous, toute putréfaction cesse. A 100° et au dessus, on n'en aperçoit plus trace.
Bien plus, le contact d'une matière en putréfaction excite de la façon la plus sûre, et souvent la plus rapide, la putréfaction générale des substances animales avec lesquelles on les mélange.
Privée d'air ou d'eau , mêlée de sels avides d'eau ou de corps qui comme l'alcool, la créosote, le tannin, le sublimé corrosif et certains sels métalliques, peuvent coaguler l'albumine , une substance animale se conservera , sans offrir aucun signe de putréfaction.
Le chlore , la plupart des acides , le charbon jusqu'à un certain point, la préserveront aussi.
Dans la plupart des cas, au moment où la putréfaction commence, des myriades d'animalcules microscopiques se montrent , et semblent naître aux dépens de la matière même de la substance animale qui se désagrégerait pour les produire. A ces animalcules en "succèdent d'autres, qui périssent et se décomposent à leur tour, de telle façon, que la décomposition finale est le résultat d'un grand nombre de réactions successives.
Aussi, tout en admettant que la putréfaction appartient au groupe de phénomènes qui nous occupe, dirons-nous qu'il y a probablement plusieurs sortes de fermentations putrides, qui seront caractérisées par une étude ultérieure de cette classe importante de faits , et que nous examinerons dans une autre partie de cet ouvrage , où il sera question, en même temps, des moyens propres a les prévenir.
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CHAPITRE VI
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3614. Le grain des céréales, et celai du froment en partientier, renferme un assemblage de principes immédiats qui le rend parfaitement propre à la nourriture d'un grand nombre d'animaux. Parmi ces principes, on distingue une matière azotée neutre plus ou moins abondante , des matières grasses, de la fécule et des sels alcalins ou terreux. Tous ces produits jouent un rôle également indispensable dans la nutrition ou l'entretien de la vie.
Parmi eux, nous connaissons déjà la fécule; nous allons foire une connaissance sommaire avec les autres.
Lorsqu'on humecte avec de l'eau la farine de blé, de manière à en former une pâte ferme et homogène , et qu'on malaxe ensuite cette dernière sous un mince filet d'eau, il reste entre les mains de l'opérateur, lorsque celle-ci passe tout à fait claire, une substance d'un blanc grisâtre , élastique , tenace , d'une odeur fade à laquelle les anciens chimistes ont donné le nom de gluten.
La liqueur trouble qui s'écoule entraîne la fécule avec quelques débris de gluten, et se charge de t ous les produits solubles.
En abandonnant cette liqueur au repos la fécule se dépose; la liqueur éclaircie étant ensuite soumise à l'ébullition , on voit se former à sa surface des écumes qui se contractent sous forme de flocons grisâtres , et qui présentent la plus parfaite analogie avec l'albumine coagulée.
Si, après avoir séparé par le filtre la matière albumine use , on évapore au bain-marie lç liquide jusqu'en consistance sirupeuse , il est facile d'y reconnaître la présence 6. 25
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du sucre et d'une matière gommeuse analogue à la dextrine , sinon identique avec elle.
D'autre part , si Ton examine de plus près le gluten brut dont nous avons parlé plus haut , il est facile d'y reconnaître la présence de quatre substances distinctes qu'on peut séparer de la manière suivante t
On fait bouillir ce gluten brut d'abord avec de l'alcool concentré , puis avec de l'alcool affaibli > on obtient alors un résida grisâtre que je désignerai aMs le nom à*/ibrim
Les liqueurs alcoolique», abandonnées an refroidissement, laissent déposer une substance floconneuse qui possède un grand nombre des propriétés par lesquelles on caractérise la caséine*
Enfin , si l'on concentre les liqueurs alcooliques jusqu'en consistance sirupeuse * et qu'on 7 ajoute de FeM , il se précipite une substance pultacéë qui ©ffire ke propriétés des matières albnmineusss, mais qui par la spécialité de quelques uns de ses caractères , mérite un nom particulier : nous lui donnerons estai de ftutm*.
Il se précipite avec la gtatine une matière grasse qu'on peut facilement extraire au moyen ds f étber f et qui offae toutes les propriétés des huiles grasses , ou mien* des as»* tières butyreuses dont elle se rapproche par son point de feston. Cette analyse de la fttrine de blé f dont l'exécution ne présente aucune difficulté , et qui pourrait ^appliquer également à la farine de toutes les autres céréales f apprend à y reconnaître
4* L'albumine.
2* La fibrine.
9* La caséine.
4* La glutioe.
& De l'amidon.
6* Du gtaeose et de la destitue.
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Rôtis allons donner en tm tableau la composition des matières albumineuse, caséeuse et fibrineuse , extraites de la farine de froment.
*at«aiBasaftesieM
Carbone.
Hydrogène. , «
Azote ,
Oxygène, etc.
MÊÉte"
AtBOMtNE.
<ÊÊË±
FIBRINE
La glutine fournit à l'analyse des nombres, qui ramènes en centièmes, donnent :
Carbone 53,20
Hydrogène 7,17
iaote 45,94
Oxygène y «te* 25,69
Or, on voit en jetant Les yeux sur le tableau ci-dessus, que cette composition est sensiblement la même que ceUe que présentent l'albumine et la. caséine»
Nous rapporterons maintenant les résultats d'analyses de diverses farines faites par Vauquelin.
Le procédé mis en usage a été le même pour tous les échantillons. • • • •
1° On a pris des quantités égales d# ohaque farine , on les a tamisées 4 plusieurs reprises de manière à pouvoir estimer la quantité de son et de farine pure qu'elles fourniraient ;
2* On a déterminé la quantité d'humidité qu'elles con-
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tenaient en les desséchant pendant deux heures à nue
douce température ;
3° Le gluten a éjé recueilli avec tous les soins possibles; chaque portion de gluten obtenue a été pesée humide et pesée de nouveau après avoir été desséchée;
4° Les eaux de lavage n'ont été décantées qu'après un repos de quelques heures , de manière à laisser précipiter tout l'amidon tenu en suspension : chaque quantité d'amidon a été bien desséchée , pulvérisée et pesée j
5° Pour obtenir séparément chacune des matières dissoutes dans les eaux de lavage , on commençait par les évaporer en extrait solide ; cet extrait repris par l'alcool, fournissait toute la dextrine enlevée par l'eau à chaque farine : la liqueur alcoolique qui contenait la matière sucrée, était évaporée en extrait sec et pesée.
En suivant constamment ce procédé pour chacun des échantillons des farines soumises à l'analyse > on est arrivé aux résultats suivants :
Eau
Gluten
Amidon
Glucose
Dextrine
Son resté sur le tamis
FARINE
brute
de
froment.
FARINE
de méteil.
FARINE
de blé dur d'Odessa.
98,730 oaantt
eass
FARINE
de blé tendre d'Odessa
FARINE
de
blé tendre d'Odessa, S* qualité.
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Eau. . . . , Gluten. . . .
Amidon. . .
Glucose. • .
Dextrine. . .
Son resté après le lavage.
FARINE
de service
dite seconde.
FARINE
des
boulangers
de Paris.
asa
FARINE
des
hospices,
2e qualité.
msam
FARINE
des hospices, 3* qualité.
Quantité moyennes S amidon sec contenues dan* les
/armes»
Farine brute de froment 0,7149
deméteil 0,7550
de blé dur d'Odessa. . . . 0,5650 de blé tendre d'Odessa . . 0,6400 de d° d° d% 2* q. . 0,7542 de serrice (dite seconde) 0,7200 des boulangers de Paris. 0,7280 des hospices , 2e quai. . . 0,7120 dito 3* quai... 0,6778
Ainsi , le maximum de l'amidon , dans les neuf espèces de farines examinées , est de 75 centièmes , et le minimum de 56 centièmes; c'est le blé dur d'Odessa , celui qui donne le plus de gluten , qui contient le moins d'amidon, comme on pouvait s'y attendre*
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Quantités moyennes de gluten contenues dans les farines
sur 100 parties.
humide sec
Farine brute de froment 29,00 11,00
d° deméteil 25,60 9,80
d° de blé dur d'Odessa , 14,53
d° de blé tendre d'Odessa. . . . 30,20 12,06
dj de blé tendre d'Odessa, 2*q. 34.,» » 12,10
dd de service (dite seconde), . 18,»» 7,30
d* des boulangers de Paris. . . $6,40 10,20
d° des hospices , 2e qualité. . • 23-30. . • t . 10,30
d° d% 3* qualité-*. 31-10 9,0*
Il y a donc une grande différence entre les quantités de gluten des farines des blés d'Odessa et des blés de notre pays , différence qui va presque à un tiers en sus.
Il faut comparer les glutens à fétat sec,' comme l'a conseillé M. Vauquelin ; cette méthode est toujours plus rigoureuse, parce qu'on n'est jamais *û* par l'autre moyen , que la quantité d'eau retenue par le gluten soit la même.
Cependant, le gluten frais contient environ les deux tiers do son poids d'humidité) il se réduit pat une dessiccation complète A peu près au ti#rs d* son poids, et 4 cet égard il n'y a pas uns grande diftérmce entre les glutens provenant des diverses farines» Sur les 45 à 50 parties d'eau qu'un quintal da farine absorbe , près de la moitié est prise par le gluten , et le reste sert à mouiller les surfaces des grains d'amidon , comme elle mouillerait la surface d'un sable aussi divisé que l'amidon.
'- Cependant la farine du blé dur d'Odefeta , qui contiens près d'un tiens de gluten de plus que les antres farines, n'absorbe pas beaucoup plus d'eau quelles* Maison peut, jusqu'à un certain point, s'expliquer cette anomalie par Fétat de l'amidon de cette farine , qui loin de former une
pondre impalpable et moelleuse, m montre en petite grains durs et demi-transparents et comme cornés •, d'où
i} toit, qu'il faut moins d'eau pour le mouiller que s'il était complètement divise.
tes farine* contiennent toujours de l'eau qu'elles ont puisée dans l'atmosphère depuis leur mouture ou que le blé contenait *T*pt cette opération*
Le minimum est de 6 pour 100 ] et le maximum de 20 oïl 2$. En moyenne, il faut compter sur 17 pour 100. Bans les analyses de Vauquelin, la dessiccation était imparfait*
Jtfeis ce que upue WW* fort bien , C'est que de la ftgrine desséchée expotée dans un lieu humide, ne tarda pas f s'échauffer 9 i. te pelotonner , * *e 8^** ; «i on la pèse alors, on trouver* qu'elle * augmenté de 12 i 15 paur 100 et
souvent plus ; c'est ce que les meuniers n'ignorent pas non plus. L'amidon le plus sec ne présente aucun de ces phénomènes; cependant il a tiré aussi l'humidité de l'air, mais il n'offre pas les altérations pi fréquentes dans les matières agitées, telles que le gluten.
L'influence de l'humidité sur les farines est très redoutable* D'une part, elle produit une altération du gluten qui rend celui*?! Impropre à produire une bonne panification $ de l'autre, elle favorise la formation des sporules de divers champignons qui plus tard se développeront abondamment dans. le- pain : de ce nombre , diverse* espèces des genres PeniciUum , Oidium, etc* . ,
Lee farines-dés blés de 1841 ont produit en i&43, pendant nn été tr^s chaud, cet inconvénient au plus haut degré.
Les sporules, évidemment réuni? sur lft parti* corticale dn grain, se développaient surtout dans la partie inférieure des pains toujours saupoudrée de son ou de reçoupette. La superposition des pains favorisait leur développement; il
en était 4a même de l'humidité et de la ebaleur* Du reste, pendant le dlvetoppcment.d^eea champignons, la tempfoftMu» ##CT*U bf*wwt j «t le piwt *nv*bi bientôt
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tout entier, ne présentait plus qu'une maB8> rougedtre et repoussante.
Des lavages énergiques suivis d'une prompte dessiccation, des brossages répétés du grain infecté , diminuent le nombre des sporules. En réduisant la proportion d'eau dans le pain , en augmentant la dose de sel, eàfin en forçant la température de la cuisson , on rend leur développement moins-facile*
Orge. — Il en sera question plus loin , au *ujet de la fabrication de la bière.
Seigle. — A côté de l'orge et du froment vient se placer le seigle , qui, dans quelques pays, constitue pour la majeure partie la pâte du pain de la classe pauvre , et que la classe plus aisée fait entrer quelquefois par goût dans le pain.
Le seigle te grains contient :
Eau 10
Enveloppe 24
Farine 66
* La farine de seigle est composée de :x {
Amidon 6Ï,0
Gluten. 9,5
Albumine # 3,3
Glucose. 3,3
Dextrine li,0
Matière grasse 3,0
Fibre végétale. ' 6,4
Perte et phosphates terreux )
et magnésiens \ ' %
Le gluten de seigle est pauvre en fibrine; il n'est pas aussi cohérent, et n'offre pas cette consistance plastique que le gluten du froment nous a offerte. Ainsi , H n>st plus
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possible de le retirer de la farine en la malaxant en pâte sous un filet d'eau ; si on veut le retirer en entier et ne rien perdre , il faut absolument saccharifier la fécule au moyen de l'acide sulfurique. C'est même là un procède général qu'il faudrait employer, pour toutes les farines , dont on ne pourrait retirer le gluten par le procédé en usage pour cslte de froment. Bien entendu , qu'il faut tenir compte en pareil cas des matières que l'acide peut précipiter ou que la chaleur peu t coaguler.
Quand la sacoharification est complète, c'est à dire quand la dissolution d'iodç ne colore plus le liquide, on recueille le dépét de gluten, floconneux sur un filtre, on le lave et on le dessèche.
Quoique la farine de seigle soit moins blanche que celle de froment, elle donne un pain agréable, qui a la propriété d'être hygrométrique, et de se conserver frais pendant fort longtemps.
Le seigle possède eç outre une propriété économique d'une très grande ressource; il prospère dans des terrains impropres à la culture du froment.
5615. Sarrasin* — Après le seigle, nous rencontrons le sarrasin, dont l'usage est beaucoup mojns répandu , et qui ne nous offre qu'un intérêt très secondaire. Voici sa composition :
Résine 0,3
Matière azotée 10,8
Albumine. ........ 0,2
Extrait 3,3
Sucre 3,0
Dextrine 0,3
Amidon 82,0
Fibres et son. . . . ; . ♦ 88,5
100,0 La farine a une saveur propre, die ne doime qu'un pain lourd , mal levé.
594 ta* *<-- iA4in».
Elle se caractérise par des matifeee résinantes et huileuses particulières qui causent une aorte d'ivresse auxam*maux qui en mangent pour la première foi*.
5616. Maï$<~ Une des tfcules les phu remarquable*» tant a* poiot do vu* physique al chimict** que par sa etituttoo naturelle , est telle d* mail*
Le maïs est très productif dans tes pays abonda, à la Havanae par exemple* Oa peut aa an* aeata aaîaoa obtenir quatre récoltes parfaites; dane beaneoup d'au!» pays, oo peut facilamaat an obtenir deux*
Ileonatitue un aliment très agréable, d'aoé dijpttiaa facile^ les individus qui en mangent , pendant quelque temps, présentent des symptômes d'accumulation dégraisse dans leurs tissus; oe qui ne paraîtra pas étonnant, lorsqu'on songe qu'un boisseau de çaaïs peut fournir on litre d'huile grasse.
Voici , du reste , la composition du maïs* d'après M» Payeo i
Amidon. . . 7,1
Mat* azotée • 1,9
Mat. grasse 8,9
Mat. colorante... 0,05
Cellulose . 5,0
Dextrine 0,5
Sels divers. ...... 4,8
La forme de la fécule de maïs est tout i fait particulière et dépend en grande partie de la constitution du grain de maïs, qui se compose d'une aubstancecesrttale et d'une substance corticale très dense. Dans l'intérieur du grain, les granules de fécale libres sont ovoïdauxe* sphériques, présentant souvent an bile fendillé ou étoile. Les fentes sont toujours au nonabre de deux ou (rois, parfpi* quatre , en tout semblables à celles qui se voient dan* As bik d«* fi*-
cales âgé** A mature que te grai» grossit » le bile éclate. Bans la partie corticale, qui est très dense, les grains de fécule se soudent, chaque grain oomprimé par ses yoiskis<en acquiert des formes polyédriques $ Us ressemblent par leur arrangement au tissu eellulak-e. Il y a doue deux sortes do grains distincts dans la maïs ; ceux qui se trouvent dans l'intérieur sont libres et humides ; ceux de la partie corticale sont adhérents et ne se séparent pas » oq peut les concasser; mai* 1a farine en est toujours rugueuse. Les gwm aeee disjoignent pas ou se disjoignent du moins avec d'autant plus de difficulté, qu'ils se trouvent placés plus extérieurement*
La structure du maïs fait facilement comprendre la manière dont il se comporte au feu. En exposant les grains de mais au feu, ils éclatent -, la fécule libre qui se trouve à l'intérieur s'épanouit par les crevasses. La chaleur vaporise en effet l'eau dans l'intérieur du grain; il arrive un moment où la tension de la vapeur étant plus forte que la résistance que la partie corticale peut lui offrir celle-ci se brise, la vapeur ne pouvant pas la traverser à cause de sa trop grande densité.
Le maïs est un aliment trop important pour que nous n'arrêtions pas notre attention sur la substance grasse abQndaute qu'il renferme, file joue un rôle évident et remarquable d*ns }eç pUéqomèues dç l'engraissement des volailles g\x des popes par le maïs.
L# majia meut* l'aUentiqu & d'autres titres aoepre , au ptutt de vue indjftstrieL La tige du nrô* renferme «Je* qtpwUbés «Ki8i4&*Mes de suwe 4e cwpe» de teUç sorte qu'au pQuutU V3Q*J$Htire avçcprofîl peut-être. Mais dam ce cas, il faut ôter au maïs la faculté de pfrtft graine, en obétrwt te pleut** comne fa proposé ftft P^JJas ; oa ne peut dwc obtenir les doux réopltes, 4 la fflfc.
Eaia* tes fettfàks damais peuvent aussi «ecnoJr une
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application utile; on a propose de les employer à la fabrication du papier.
Riz. — Dans le commerce , il y a deux variétés principales de riz, qui sont connues d'après leur origine sous le nom de riz de la Caroline et de riz du Piémont.
Riz de la Caroline. Du Piémont
Huile grasse. ; 0,1 0,2
- Sucre • 0,3 traces
Deztrine 0,7 . . • • . traces
Amidon 85 84,0
Gluten ; 5,6 3,6
Fibre végétale 4,8 4,8
Sels de potasse, phosphate de) « „ : 7 .
chaux et perte* i ' •••••• *
L'eau entraîne la matière azotée du riz. Il en résulte que cette analyse la dose trop bas ici; sa quantité s'élève au moins à 6 ou 7 pour cent.
Il y a quelques années cette substance a été l'objet d'un mémoire présenté & l'Académie des sciences sur son emploi dans la panification. L'auteur de ce mémoire d'après des expériences qu'on a tout lieu de croire exactes , a prouvé qu'un septième de farine de riz ajoutée au pain lui donne la propriété de fixer beaucoup plus d'eau. Il supputait d'après ces expériences, qu'il en résulterait une économie considérable sur la quantité de céréales consommées chaque année en France. Mais, en définitive, un homme qui mange un pain pareil, ne consomme en réalité que le pain supposé sec qui entre dans son estomac, quoiqu'il ingère en même temps de l'eau , qui s'en va par les urines ou la transpiration.
3617. Légumineuses— Un autre genre de farines joue un grand rôle dans l'alimentation ; ce sont les fécules ou mieux les farines des fèves, des haricots, des pois et des
blés. — f AAirna: 597
lentilles; en un mot toutes les farine» des légumineuses. Outre la fécule, ces matières contiennent une substance que je nommerai légumine et qui se rapproche à divers titres du caséûm et de la fibrine; elle se trouve dans quelques unes de ces plantes en quantité aussi considérable que le gluten dans le froment des pays chauds. Voici la composition de ces légumes :
FÈVES
de marais.
Amidon .,.*...
Légumine
Matière azotée soluble
Albumine
Dextrine
Glucose
Pecline
Elirait amer ....
Fibre amylacée . . • Graisse jaune. . . .
Fibres
I œiO • « 4 • a ••••
Son
Tannin •
Huile verte
Eau ....
La connaissance de ces analyses ne suffirait cependant pas pour se rendre un compte bien exact de l'importance de ces matières regardées comme aliment.
Les haricots renferment du soufre en grande proportion» et en général toutes les plantes de la famille des légumineuses et des crucifères sont dans ce cas. Cela nous explique la propriété qu'elles ont toutes de donner par leur décomposition spontanée du gaz hydrogène sulfuré ou du sulfure d'ammonium. Mais de plus on est involontairement entrajpé à se rappeler les effets du plâtre dans certaines cultures et en particulier dans celle des prairies artifi-
5jf8 Mis* •* nAtAia*
dettes* Ofe mfttmtl fcxpérieneè de Franklin sur 1\mm* ploi do pf&tre ; il avait jeté du plAtre sur des prairies seméee de trèfle en y traçant ces mots t Effet* àmpiàire ; ta vég&eftton m montai jusqu'au bout , pkis bette et plus active datte h parti» arrosée de plâtre qœ dans les par* tfes voisines, de telle façon que pendant toute ta dorée dt la végétation, on pouvait lire cas caractères.
Quand on emploie le plâtre pour d'autres pfantes que les légumineuses ou. les crucifères, son emploi peut devenir inqtile ou même nuisible.
Nous ne pmvobs discuter, pour te moment , comment l'assimilation du soufre se fait, il est de fait qu'elle a lieu} on sait , du reste, que le plâtre ou le sulfate de chaut en présence des matières organiques peut se changer en sulfure de calcium; le sulfure de calcium est décomposé par l'acide carbonique de l'air en carbonate de chaut et hydrogène sulfuré $ celui-ci , à son tour, peut Mrs décomposé par l'oxygène de l'air en eau et en srafrei Ces réactions ont probablement lieu dans la végétation et peut-être se passent-elles dans les sèves des plantes ellesmêmes ou dans leurs feuilles. On est' d'autant pltis fondé à le croire que les plantes , qui réduisent l'acide carbonique et qui réduisent Veau doivent, à plus forte raison réduire le sulfate de chaux.
Quoi qu'il en soit, constatons la nature et les propriétés de la légumine pour lui faire sa part dans la manière dont elle intervient dans les phénomènes de l'alimentation. Elle renferme :
Carbone 50,4
Hydrogène 6,9
Azote ..........%... 18,2
Oxygène j ^
Soufre, phosphore j '
100,0 9 Elle contient donc moins de carbene, moins dilate
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gène; mais en rrrftftche une quantité considérable d'azote, de plus que l'albumine et le catéum.
A froid, elle se dissout dans l'eau et se précipite, quand on y ajoute quelques gouttes d'acide acétique -, mais un excès d'acide la redissout complètement.
Elle se coagule pat l'ébullition et mieux sons l'influence de certaines substances , mais particulièrement des sels de chaux; les légumineuses en général cuites dans des eaux calcaires ne se ramollissent pas de la même manière que quand elles sont cuites dans des eaux exemptes de chaux.
3618. Amandes. — La légumine se retrouve dans l'amande douce, l'amande amère , la moutarde blanche et beaucoup de graines éinulsives,où elle est en conséquence associée avec des matières grasses , et où on ne retrouve point de fécule» Voici, comme exemple , la composition des amandes amères et des amandes douces :
Kmmuèm dsneci. Amandes amères*
D'aprfc M. Boallay. D'après M. Vogel.
Huile. • <•.. 54 28,0
Sucre ,«••« « ♦ 6 • • • • • 6,5
Gomme , » 3 ♦.♦./. 3,0
Léçumineetalbusiine, 24 . . . < 30,0
Fibres. •#«••'• 4 • 5,0
Pellicules 5 . 8,5
Eau, etc. ...<.. <• . . . 4 Etproduitsdivers. 29,0
Dans l'analyse de M.Vogel , on n'a pas tenu compte de famygdaline, qui n'était pas connue.
3619. Fécules diverses. — Enfin , dans une dernière classe se placent les fécules elles-mêmes exemptes de tout entourage de matières grasses ou de matières animales; quelques unes d'entre elles méritent l'attention.
U0*mo****t est la Mode àm maranta indice, elle pos*
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sède une telle analogie avec la fécule de pomme de terre, qu'on pourrait lesconfondre ^ cependant, elle n'offre pas des stries ou des aillons à la surface des grains comme la fécule de pomme de terre ; elle est complètement lisse.
Ce qui distingue principalement ces deux fécules, c'est que celle de l'arrow-roôt ne contient pas cette huile désagréable que l'alcool enlève à la fécule de pomme de terre. Comme aliment, elle plaît davantage.
Le sagou est la fécule du sagus farinaria , extraite de la moelle de celui-ci ; après son extraction on l'épaissit avec de l'eau et on la dessèche sur des plaques chaudes en la façonnant à la manière des pâtes.
Le salep, bulbe de Torchis mascula, s'obtient en faisant bouillir les bulbes pendant quelque temps et les desséchant ensuite. Il renferme plutôt des matières mucilagineuses et gommeuses que de la fécule proprement dite.
Le tapioka se retire du jatropha manioc principalement. Son extraction est remarquable par la grande quantité d'acide cyanhydrique que le suc de la plante contient. Eu le distillant, les premiers produits, à la dose de 56 gouttes, peuvent occasionner la mort d'un homme en six minutes. Bien entendu, que cet acide ne préexiste pas dans la plante et qu'il se forme après le râpage. Il serait donc fort curieux de déterminer en quoi consiste le corps qui lui donne naissance.
Les racines du manioc sont d'abord lavées et râpées \ la pulpe est séchée sur des plaques chaudes ; c'est par cette opération qu'elle perd ses propriétés vénéneuses \ et dans cet état elle constitue l'aliment principal des nègres; elle est propre alors à faire le pain qu'on connaît sous le nom de pain de cassave.
Le suc exprimé de cette plante dépose une fécule connue sous le nom de moussache j délayée dans l'eau chaude , passée à travers un linge, puis évaporée et granulée pendant la dessication, elle constitue le tapioka du
wjiiu »i ;.i
KOUTUIB.
5620. Les faines de blé varient suivant la nature des Mes
employa et le système de mouture suivi. Nous ayons tu comment on classe en général le petit nombre d'espèces et te* nombreuses variétés de froment en trois catégories principales : les blés durs, demi-durs et tendre* ou blancs. Quant aux systèmes de mouture en usage* ils sont m nombre de trois et ou les distingue par les dénominations de mouture écvn&miqut, mouture angtai* et moutur* è gruaux btaHt». Tous les grains peuvent être réduits en farine par le premier système; les blés demi-durs et tendra conviennent mieux au deuxième; enfin le troisième ne peut traiter avantageusement que les blés demi-durs à grains volumineux et réguliers; nous en donnerons hfc motifs n décrivant chacune des trois opérations.
5621 . Mouture teontmifue. Dans cet ancien procédé, ré» pandu encore en France, d'o&par degrés les deux autres tendent àl'exclure, on se sert en général de meules de cinq pieds de diamètre, tournant avec une vitesse de soixante tourspar minute. Le blé convenablement nettoyé est monté d#ns la trémie à l'aide de tire-sacs ou de chaînes sans fin à godets. Le mouvement de v* et vient et les secousses de la planchette ou babillard le font couler dans l'ouverture de la meule supérieure. Celle-ci est pour cette première mouture plus soulevée par l'anille que dans les opérations subs&paeates; c'est que d'abord on veut, touUn écrasant et tritarant fepérisperm* dupcain, ménager les téguments afin qu'ils puissent mieux se séparer au bluttage on dodinage ; c'est dans cette intention aussi que l'on a soin d'humecter les Uést s'ils sont trop secs au moment de le* moudre. Ooeonçoit qu'on rende ainsi moinsfriables et pins souples le* membranes corticales griaee qui tendraient la fibrine phurude et moin* blanche. i#s mêmes précautions au rejrto et avec pfcsa de soin encore, doivent ètae poses dans les deux autres States de mouture.
vi. «6
Le premier bluttage extrait 1* première farine qui trarfaifca ai tem+ tosgruattx plus igfcûs tf , kw^ q*i ^passent ptastem ;4l d&rim la. sou ptiaatâfst et vdumitoux* On ttjp&t** eafcfe. 1m «teufe** atars plu» sesrfes, lq* flPMNi* «dont la nwiftore: donne un* deuxième fariae Waj^ohe et Iç* mcoaAi gffiaiw:. 0*x.*ci femeplfis pnodiùsent ewom me «KftMM qu^rtilé de brio« bliMhaetdetpuaiAK, : i« *w*tft*e# des ?usÉriè*u» et ewftii^m gmfin à^r ***< «m famft.qua l'on répare «ou» h dfoojwifttipp de £*ru* Mfte» * 4** «Wfti JJppeMes rawtflagf*^ recoupes, g^torôemâat tas partie* dures et grisâtres* avo^inaot
l'emrçJtfcpG des gc*fes.
• iiefcàtatu stdtantda* r^^i^ijaafe^o^temw de cette j«oi§ta9# *wr ceot ktto^iiwfts d? Ué nettoyé complétera l'idée que fondât aeiw» du ce tystàme.
Il" farine dite dé blé 38k.85| * ~* de 1er gruau» W}68 8> *- 'def H. 8 SI ï ■ # ' f # fc^ine de 8# gruau 5 ) __
j Sons gnos et mentis 10 £É ) £■ :
la*** '|He*otd*geëtre&ûfJe « M»** M
••■ mt&: M***** in^lMé; La toOutttfe *wgkis» «tt fart tftmplé ?«He ebfiêtste à &*a*er*mtte£ rtria j dupwmèefcoo»)», defeçéb à-tft*i4re*fest>««ie8 fafio««swqrfa«ffl(teMutte de séparer du sèn an ffiOyee d'ua bluttage ooéioaire et d'an *e^Mgedfetfe4eft bfcttteatx A btoam tauwsani *v*e une Titesté <kr aeUÎo*u«* totire par odmtfc fosmeoterdoirait 4km 4asBft«Nffife*«l tourner tapidameutipour piodntoe «et :efitet « dites '-fom eetft *ângt tour»' par minute» mais «'ont ^4fMW#ftafc de dtaittto** ilneç«tt^demeui^s)emploàe la force de quatre chevaux* «Ou doit faire passer toute la
«ai?. 4o5
OMHttW? 4a«H** pftigéjNnt wmi tfu» aptafetor, afin d'éviter le* *ltéra*vw qu* prod^ak l'éokauifemepft de k faine. Voici If s*étnltats ordinaires 4e cette mouture pour
460 lâloprattiiM* 4e Mé demWur, hi«n propre :
Farine à pain blanc 58 k,
Id. à ,pain demi-blanc 14 des Wut. à broffseq.
Son* gros et petits 26 Déchet : 2
5623. Mouture à gruaux bhne*. Le procédé que nous allons décrire a pour but de produire Les belles farines qui serrent à préparer ces pains de luxe dits de gruaux, dont la consommation s'étend chaque jour davantage dans les grandes Tilles.
Ce procédé consiste i écorcer et concasser le grain, de faççn à séparer non seulement les parties corticales externes, mais encore celles, qui sont repliées dans l'intérieur du grain, puis i moudre lçs, gruaux, fi^insi apurés. Voici comment on opère.
D'abord on a fpit clftix de froment de bonne quahté, demi-dur, exempt de charbon «t de carie, non houtf. On procède à un nettoyage énergique , .en faisant passer le grain monté au quatrième étage : 1° dans un tarare A double, v^iée» jei^tôl* pîftyfr et muni <ftm ventilateur ; V l*nB un deuxième taa^re dont la troisième volée est égafement munie d'qp ventilateur ; 3° dans un crible battant dte trois mètre* 4* longueur.
Arrivé alors dans k maie, du rez de chaussée, le grain propre est reprit jet moqtl à la trémie des mf uMns : les meule* doiveptêt^e écarté^ à peine pouréctroer le grain et bien détacher .lep gn»fUfe e»fprppuit le i*wp* possible de fuite ftffine. Le produit tombe dans un blutoir en éteame
tt sépare la farine djte 4 vermicelle ou petit blanc.
On procède alors au travail des blutâtes : le méiaoge de gruaux et son est versé dans la bhrterie supérieure, garnie en soie de Lyon. Le tissu, de plus en plus large, correspond à trois cases du récipient : la première case reçoit les gruaux fins-finoi$ donnant la farine de préfère marque ; les gruaux moyens et les gros, extraits des deuxième et troisième cases, sont traités séparément et débarrassés de son à l'aide de tasserie mécanique, puis complètement épurés par 2 kil . 1/2 à la fois sur des tas ronds en peaux nuis i la main ; enfin on les porte à tenturlu, où la rotation les prive de folle poussière.
Les gruaux, après ces épurations, prennent le nom de *emoule\ on les soumet à la mouture ; la farine est passée dans un réfrigérant, puis dans une bluterie anglaise et les gruaux' i'.e celle-ci, remoulus, produisent une. farine qui, mêlée à la précédente, donne le numéro 1 . Les moutures des troisième et quatrième gruaux fournissent le numéro 2. La cinquième mouture produit l* farine dite blanche. la sixième mouture, jointe à la farine d'écorçage se vend sous le nom de farine i vermicelle. La septième enfin est dite farine bise*
Voici quels sont les produits dune cinquième mouture i gruaux blancs, faite sur iOOsetiers de 168 lit. pesant 125 k. Mat. lr# 100 setiers pesant 12,800 k.
ICrîblure» ou petit blé 100
Fariné à yermicefle, 1 6 sacs X *S9 k.
— gruaux n* 1,18 id.
— — n«», 5 id. ) $,699
— blanche, 9 id.
— ' bise Ï5 id.
En, 13 id. X 90 î
«oupe, 10 ia. X 80 \ 2,500
moulage, 10 sacs de 1504 110 V' Décktt mt
Egal 12,500
FAIK. 4o5
YBEHICBLLB BT PÂTES.
5634. On donne ces noms à des pâtes de farine et d'eau, consistantes, refoulées en fils , cylindres creux, ou lanières parfois cannelées et découpées, que l'on conserve sèches et qui s'emploient surtout dans là confection des potages et des macaronis.
Les farines de blés durs qui contiennent plus de gluten sont préférables pour obtenir ces produits. Elles les donnent de très bonne qualité, susceptibles d'être gonflés et hydratés sans se désagréger par l'eau, le bouillon ou le lait chauffés même à f ébulUtion.
On conçoit ainsi la préférence accordée aux pâtes des contrées méridionales où les blés durs abondent, tandis que les blés tendres ou moins ■ durs et moins riches en gluten donnent des pâtes moins liantes, plus opaques et peu estimées. Les farines de ces blés peuvent, cependant, donner d'excellents produits en ce genre, si Ion y ajoute du gluten extrait d'une autre portion des mêmes farines, selon le nouveau mode de préparation de l'amidon des céréales. ;
Dans le Midi, oniaât choix d'un blé dur, on le nettoie , on le passe an blutoir pour séparer les grains petits des gros grains. Les ppreémers sont réduits en farine; les gros grains fanml— cat la semoule on gruau. On ménage donc la monta* de cnux-aide manière à produne beaucoup de gros fragments, qui séparés du son et delà farine obnsttosiit le gruau. Toutes les farines réunies son* odn Yertie*r en toi*
Il est enfin utile parfois de préparai des yentàéeUk» économiques blancs et faciles A cuire, en ajoutant à la farine pfc» gtatiàetise, tirée de la mouture à gruau* blancs, une certaine propqrtioct de fécule de pommes de terre, Pour pm4parer cette derrière pâte, on emploie
4o6 PAH% »
Farine à vermicelle , ii k.
Fécule blanche, 14
Eau bouillante, 42
La somme de ces matières premières, 47 donne 45 kil. de pâte pétrie qui se réduit à 50 kil. de vermicelle sec. Dans sa préparation des pâtes avec addition de gluten, on prend :
Farine, 50 kiï.
Gluten frais, 10
Eau, 7
Le travail est un peu plus pénible, et Ton obtient à peu près le même poids ou 50 kil. de vermicelle sec.
Celte composition donne aussi des rtiacàronis de première qualité.
Si on *e sert de farine bien moulue de blés dut*, on en emploie 34 kil. 3 pour 1S kiL 5 d'eau. Le ve&ntaelle que Ton consomme d$ns le Midi est aromatise et coloré avec ai safraiif Cehm qu'on, destine an colonies en reçoit une double dose ; il perd dé sa couleur dans te tiBfjet.
Quel que soit le dosage adopte parmi les trois qui précèdent, on suit la même manière ïd'opdrer; là pâte est très soigneusement patrie, soit dàas une brée i vennieeHicr , «oit dans un moulin à eyiindres. Leraqnède péteiisafe esTUrntinéy on porte k pète dans on eylinritr l&imiïtmbwaaœ ou laiton, muni d'un fond épab mmtofrtliinjp Qm&mè est percé de trous drtat le diamètre eoncspond à la ym seur du vermicelle qu'oit veut obtaén?
On a d'ailleurs des fonds de rechange, afin de prépuwfr i volonté les vtraniéelte* pin» oé mAtet* gco* oft k« cubes creini ditB niacaronis.
Le cylindre, rempli de pétc> o*t entretenu à ta-Wtopératuré de 100° à l'aide d'une doublé efeiwteppe 4q «pow ou d'eau mise en oôréulartion; un pistant plein, m de bstot en bas par une vis en fer ou une presse hydraulique, s'en
****• toi
faime da*s la pâte « larfenroe de sortir en se «sentant a* tubes pleins ou creux, uni* on cannelé»* suivait la forme donnée aux troua du fond du eyfindrei
Lorsque 1® tubes de pâle ont acquis la longueur conve* naMe* on les oeupe tous d'un -seul coup, et^ pendant que de nouveaux tubes e'alloogeift, on évente le* pi^mieras on les tourne et on les porte sur des claies garnies de papwr se séchoir * • • ' e
Lee tubes eieux à ttMeaaonie peuvent être sécfrés surdV bâtons, lorsque la pâte est suffisamment gtottneuse. La forme régulier* des eoufbtfres indique le mode de* séchage et ia qualité des pâte* ; en effet les pâtes mêlée» de fd» cuie, ou jfrovtnam de Mes tendres* ee se tyutfcnneHt pas ainsi, et leurs courbes irrégulifae* dénoncent ©eria eir-» constance partfeuHère ainsi <fue leur qualité fcifllritaffe*
Les pâte» oodpdes en disques ou ÎAfndleê mlftées, ijftfâ*1 kdses, eflipdque», unis, étoiles Oit ondulés, eé préparent de même, si ce n'est que le cyHndrê^prêtte est posé horfeou* talement* Àmëèure quéla pâte en sort, un couteau tournant autour de l'axé du cylindre, la coupe en parodies pies ou moins uaànees> suivant qu'A tourne plus ou moins rite. La pèle à été moulée par son peas»^ forcé dam lés troua du fond. On conçoit facilement d'ailleurs que ce moulage puisée donner 4es trfbee creux ou dee disques peneés* k la edule eondiixxi d'adapter au miâteude chacun des trot» un usen* drin 6ad en ésda» fur feux pattes risaées.
.... , 5635. La confection du pain exige deu* opérations prto* çipalo» j la préparation de la pâte ou pétrissage * et lawifrr son de cette pâta {ftépatife et Mise eous différâtes, formes* , La ftoôna pétrie aTee.de l'eau ne peotfowmis dteeetewent qpu une jnespe ecappacto, qui donnareH un pain lourd et îôdsgirta ; an jrqoptant du imfm on de fa te*n#*4 *n *
déterminé une modification pat suite de laquelle ta pâte ne gonfle et s'allège au contraire avec plus ou moins de facilité. La fermentation qui t'établit parasite démette addition, donne naissance A de l'acide- carbonique et à de t alcool. L'acide carbonique en se dégageant augmente 1» Tourne de la pâte, y produit dea vides nombreux comparables à des bulles d'écume. La cuisson du pain augmente beeuy>up le volume de ces bulles de gai et engendre dea v#- ^ture qui y Joignant leur «effet* «usai la pâte se goede-feëlle •Vncore pebdent oette opération,
' Ou appelle levai» uàepeitfefti de pâte prélevée A la fin de chaque opération , et qui sert 9 comme nom Ferrons dit, pour léc pétrissages suivants. On peut remplacer, «t on remplace en effet le levain dans un grand nombre de cas, et pour toute première opération, par lalevur* de bière, qui active beaucoup le travail et fournit des pâtes très légères. Cependant» il neJtut pas eu employer de trop fortes proportions, car cette substance donne au pain une saveur désagréable ; elle a aussi l'inconvénient de s'altérer avec une grande facilité, de sorte que ce n'est que dans les baux â portée dea brasseries qu'on peut s'en servir avec un véritable avantage. A Paria, les boulangers en emploient beaucoup.
A chaque opération , le pfrmvm* verse dans le pétrin , espèce de trémie en bois de châné bien assemblée, le levain gardé d'un précédent pétrissage ; il ajoute alors la quantité d'eau que l'habitude lui fait juger nécessaire , et il divise le levain avec les mains; puis il introduit dans la masse liquide la quantité de farine destinée à fournir la pâte. Cette farine deeoend d'une ehambre supérieure datna le pétrin, au moyen d'une manche entoile que l'on replie soreile**fcéii»e, lorsqu'on veut arrêter le courant de farine.
Le forain étant dékyé , le pétrisseur introduit pc* à peu la farine en la délayant aussi et la mélangeant , à partir ée kt droite A la gansb*.du pétrm. boasqulil t agi
▼estent sur toute la messe, il recommence le mêpue trar ▼aM èe gauche à droite* Ce* opérations «oui désignées, omis le note do fr*s*4/* a* eawfrj/Swttfe^ Ensuite» l'o»vrier soumet la pâte à trois mouvements différents, en pratiqwqt la pétrissage. Il la malaxe pan mttar la phi* exactement possible le* parties qui la oompesent* en y ajoutai la quantité 4a ferme nécessaire. Il la divise en six on sept pAto»y qu'il travaille successivement da la même manière. Il la saisit enstita par partira en l'étirant, et travaille seulement la quantité qu'il peut tenis antre las main*. Lorsqu'il a pétri oes différentes parties, il les réunit en tme mène masse qu'il replie plusieurs fois sur elle-même* U la soutire enfin à planeurs reprisée, la jette avec force dans le pétrin, et la réunit 4 l'une éeaextgémkéa, ordinairement A gauche du pétrin.
Ces opérations ont pour but d'opérer un apAange intime de la farine , de l'eau et du levain. On cherche à éviter qu'aucune partie de la farine ne resté en poudre sécha ou incomplètement saturée d'eau. Si des portions de farine s'humectent i l'extérieur , s'agglomèrent et forment comme une espèce de géode, dans laquelle on trouve la farine i peine humide, U en résulte les marrons que Ton rencontre dans le pain , et qui sont i la fois un inconvénient pour les eontomnoateur» et une cause de perte pour le boulanger en diminuant le rendement de la farine en pain.
Quand on a mêlé les quantités de levain, d'eau et de farine nécessaires pour une opération, lepétriaseur a terminé son travail sur la masse de pâte qu'il doit convertit en pains. Il l'abandonne çeelqne temps, ensuite il la fe*m*< Pour cela, il étend sur une table des pAtros du poids nécessaire, et il les renia en les saupoudrant a*ee ma peu de farine» Il retourne ensuite chaque pétoa et leplaoedana8»|>#iiiM<s#, oà 3 t ebendauae pour qu'il sy gouAe. Si la ferme est de bonne nature , la pâte bien faite et la température couve-
Si,
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aptfès quel* OTfaoo/sfesbgaoflfe, ollo s^bissodaB* ope gpaiidê yaftie> 4» sa* éSandue ? la Jiweiue *st do maaanake qttaiité, tm bien «Me teafamie des substances ,; eoaupo la ffarie Aa penmtt de terre, qui sjoatée* è la farine on certaines prapotttaps lm conuwniquaiii w /Gattctèr*.
Aosfcilôt quelle fpurest ofaaud et l'apprêt* de la pâte wiflB- $am, on l'enfouie en renversant cfcaque pâian au* w* pette 00 bob longus.» étroite *t gaiote d'im lûag maaçbe. On lé* p&te dans les diverees parti** du tfeur ? et ,-cgwme te pâté adbtasrait A la p*tte> dn la eaapoudsc Mpènumm avec uri peu de son* ... r
Le fou* ordinaire dé boulanger a» compose 4'une sale titctilalfe famée de caireaux de terre coite placés de champ , et recouverte d'im» voéte surbaissée offrant A la partie antérieure une ouverture que l'on peut f ertasr ao moyen d'tma plaque en fonde de fer. Àu-dessufc de cette Ouverture *é trouve une espèce de hotte ea tôle wmnaiaiquant atec la dominée. *
On chairffe ce fqiar avec du bols kmg , très «ee et refendu, qu'on tëpaftît dans l'Intérieur de manière A en ehonflbr convenablement testes les parties. Quand la température est assez élevée, on retire la btfakè dans un étôoâbtr. Pour mieux èè guider dans 1 enfdintoifcieBti, on place quelques petits morceaux de bois bien secs ettefetodua, nommés allume, dans Une caisse en taie appelée porte-allume. On transporte cehÙHif dans les diverses parties du four au moyen de là pelle. La flamme produite par ces bitahifiés éelahfe l'iÉttfttef* do four.
Dfens lè% foiÉrs ordinaires dont nous voçoas do porisr, la teiflpéraftfte iSb peut janask être uniforme. U est facile de Voir que les dtaeftes parties dfe» femr ne peuveÉt pasrjea las <*rçrp<tt^«êm* conserver oecte
«toifenoiat de itcmpétaftpre. Qur, taodi* <q» la ****** ost T*rt<tte»]Kftur tWofèumeineRt^ da pstéo wmtémm» m «► Atklfeytt ofc*.prfcinfa—l il<^ ■■*■ jméé* 4^ tefrwo reste le moins longtemps.
5680. L'art 'de* H boulangerie , nfcgtoètf; si arriéré, tend à s'élever au rtog des industries twamtf acturièteé Mstorieil*, raisonnées. *' • ■-.»
La vue générale d'une boulangerie iftodèle et tes figures de tous ses appareils et ustensiles, pi. 86 et suivantes, vont le faire comprendre. Cfést celle de MM. Motrcliot frètes.
Les magasins a} situés au dessus de là manutention, sont construits en maçonnerie solide , revêtus d'enduits tisses et bien adhérents , facilement clos. D'ailleurs, on peut y renouveler fair àTaide de fenêtres. Là farine f est monteV au moyen des treuils qui , places au dessus de la pott'e de l'atelier où se fait le pétrissage , servent aussi à Ty descendre journellement. '
L'atelier de manutention b , construit solidement et bien enduit comme les magasins et comme toutes les parties 'de la boulangerie , est éclairé et facile à tenir propre ; 8 contient le j)étrissage mécanique V>, et la table d à poser et' tourner la pâte. Il donne vue par une porte vitrée e , sur la pièce séparée ou se développe en f la puissance mécanique utile' ail pétrissage.
Chacune' deè trois cases de pétrin, pi. 88, est garnie h volonté de deux barres transversales fixes, mais qu'on enlève facilement, dès q»e le cylindre est ouvert. Ces deux barres en bob constituent les seuls agmto de l étirage «k la pâte. ■ ' x
Dans un travail continu 1 oh prépare constinûoèat un levais ê*m hicdseiA * â cet effet, oit y place :
Levain ordinaire , 1 23 kilogr . \
Farine, * 67. ». [= 22S kilogr.
Eau, o3 « I
' L'homme prépose à la sùtVeïliancfc du pétrin mécanique fermé le èouvêrcîc du pétrin, et lé met en mouvement* aiï beat "fie sept tmhûtt* thtffén, fa ftimétte ftt faômpteuè
FA
mécanique annonce que le nombre de tours opérée amis la pâte a* point d'être vérifiée, quaitt à sa consistance. On ouvre â cet effet le pétrin, et après s'être assuré du bon état de la pâte, ou avoir ajouté, soit de l'eau pour ramollir, soit de la farine pour la durcir on referme le couvercle et on remet, comme la première fois, le cylindre en mouvement.
Dix xàinutesaprès, le compteur fait entendre une deuxième fois la sonnette , et le pétrissage est terminé. Les 450 kilogrammes de levain obtenus de deux pétrins, suffisent pour préparer la pâte qui alimente alternativement chacun des deux ftflirs. Pour cela, on retire 75 kilogrammes de levain de chacune des cases À et À', et on le place dans la case intermédiaire B.
lia totalité du le vain est donc de 75 + 75 kilogrammes , ou 150 kilogr.
On y ajoute 100 kil. de farine et 50 kil. d'eau 150
Et la case B contient alors un mélange de. . 300 kilogr.
On rétablit dans chacune des casas A et. A' la quantité, primitive, en ajoutant, pour compenser les 75 kilogr. enlevés, 50 kilogr. de farine, plus 25 kil. d'eau.
Alors, on met en mouvement le cylindre ; et d'après la disposition de l'appareil , on conçoit que le pétrissage s'opère à la fois dans les levains A et A' et sur la pâte B, cetteci est également vérifiée au bout de sept minutes , et finit en dix-sept minutes, au deuxième coup de la sonnettodu compteur.
On ouvre le pétrin, on rassemble vers le fond la pâte attachée aux parois avec une raclette qui sert également à débarrasser les deux barres de la pâte adhérente.
Toute la pâte de la case B étant ensuite enlevée, on preed encore dans lea levains 180 kilogr» , auxquels on ajoute 150 kilop. de farine «t 4 W, pour préparer le* 300 kilog.
de pâte destine* au chargement du four n* S. 0* remplace d'ailleurs comme la première fois les 75 kitegr. pris dans chaque levain, et ainsi de afcrite.
L'eau employée dans toute cette opération est portée à la température convenable, d'est à dire Î5 a SO eentigr, dans les temps les plus froids et 20 environ durant les chaleurs, en mélangeant i Feau froide ordinaire la quantité nécessaire d'eau maintenue à la température de 70 à 75° dans le bassin F, placé au dessus des fouré.
Dans feau versée à éhaque opération sur la farine de la case B, on délaie préalablement 800 à 250 grammes de levure fraîche telle que l'obtiennent les brasseurs après la voir pressée. Cette quantité suffit pour faire lever convenablement les 300 kilogr. de pâte.
Dès que cette pâte est extraite dû pétrin, comme nous V avons dit, et pendant que celui-ci continue son travail,, on pèse la quantité destinée à chaque pain , on la tourne sur la table D pour lui donner la forme ronde ou allongée, on imprime avec Pavant-bras ou le rouleau la cavité qui caractérise les pains fendus.
Tous les lots de la pâte du volume des pains de i kilogr. dits pains fendus sont placés sur une toile dont on relève un pli entre deux pains, ta toile ayant été d'abord étendue sur une planche, celle-ci ainsi chargée de dix a quinze pâma est portée sur des corbeaux ou barres en bois GG, . scellés en avant du fou*
Tous ces pains en pâte lèvent facilement k l'aide de la température douce de cette chambre ou fournil. Quand la pâte est assez levée, on procède i l'enfournement.
Cette opération se fait en plaçant chaque pain Successivement sur une pelle e$ bois légèrement saupoudrée de fleura g* y farine mêlée de peu de son fin.
On dispose les pains sur la sole, le plus près possible les tins, des autres, sana qpi'ila se touchent. Cette opération est rendue facile par le nouveau mode d'éclairage au gai.
4frf *****
Le gp* awive pqr 4p9 conduits soutoqraios ju^qu'antabe J; pJL^cé jpç$& de el^oupe ^es portes du four. Ce tube est flexible 4 l'aiàe de plusieurs articulations qui, permettent d'iaffQdnprç duc i'utférijQur du four le b^ç qui le tefipine, et par la plus légèj* impulsion* 4e If promeper vers, toutes 1& popiies 4* *4 #4? £ ^cla^rer çq&^sivement. La visite dty four, ï enfournement et le déf ou^ement ont donc lieu avec Iç plus, grande facilité.
Dès que le four est chqrgé, on ramène au dehors les deux J>pçs de gai, on ferme les deux portes; on pousse les deux registres K, K, afin d'éviter de trop saisir la pâte. Maie aussitôt que la température est abaissée de 10% c'est à dire de 500 A 290 , on ouvre les registres pour ramener la temp pérature à son degré primitif, en permettant la circjilatjojp de l'air chaud , qui vient dç* cavités inférieures «Huées autour du foyer, jusque dans l'intérieur du fflp- ,
Lorsque la cuisson est à son terme , on porte de nouveau la lumière daps le four, et Ton procède ^u-défotjrnement. -
, Si la température a été soutenue autour 4e 300°, ce dont on s'assure sans peine à l'inspection de la tige extérieure d'un thermomètre fixe dont le réservoir est placé à JlntérieqTf les 500 ki^gramipes 4e pâte divisés en pain* 4e 1 kil. seroçt cuits en vburt-sept minutes. L'enfournement ajant (Juré dix minutes et le défournèment dix minutes, chaque cuisson exige donc quarante-sept minute; .
Or, si Ton tient compte de quelques retards accidentels 911 résultant d'un plus fort volqme aes pains , on devra admettre une durée totale d'une heure au plus, pour chaque fournée qui aura produit 260 pains de 1 kilogr. ou 6,240 kilogr. par vingt-quatre heures. *
Quoique les parties extérieures des. pains soient exposées aurayonnement desparois; chauffées environ à 280 ou 50QP, et subissent ainsi cette sorte de caramélisation qui produit la couleur, le goût et les autres caractères spéciaux de la croûte, il s'en faut de beaucoup qu'à l'intérieur des paius la
qui tOositfcp -fe»mfe*< tflpgitf) up» «Mlî. fa&ite tenapérafttte. ■ «st aisé do aWsiiear. qu& Je tfearm&giè&y
dans «m put**»? *u aKttwttiëu trimads te ffûwm* *# skaèf*pa»a»dett4»daO°<
36i?i La tbioûe.d* la {ttftifteatipp *$.£*ala.ii çqmr prendre maintenant. ■ , . . ; » •■ .. i , ,>
fil l*4aria» das-difréosiitae «piae» on Y4tftôrf» de .felës ooeap* le premier rang parmi les mshitnmei qwciiptibllf detsennissi sotola fcw» de pain, et de roQnitiUigy ainsi 4* i*se Uwam aimantation mm* et aimiflsedfi,» efedrit cet avantage à l'un de ses principes jmmdiiati, le-f /jffefe, <jti ipm reftoadtat èJatoia «ree tes mfane paopriâtée et «a swssi isatis pgpcrtiona dans nnnaai jastaa qértaU, .
Ce gjtalsat nf^otislka* pas , oomnt en L'avait. *uppoq& Justftb en <MHdMmi«a4MnpS) les measbcqnas»dn. tisaa du périspefl»* du blé , màis'H est renfanaé dans le* aelhde* de ee tiséu **ns les ewftebfet -4pidenaiqae* et jnafae au -eettcre^Mi yfusiStf
A<oet*ga*d, 1» gtoteo est dsgfcs <»r stoa(^ arnOoffliR àeMtode 4<a*ddcn et d» la>pfcipait des fraacifri» àtonridhdS'dos^'fé^élÉVKv1- i . l.
Qdarrt 'ta ffesmbtamss dès erilliriss dant . l'assemblage 4»me<teit)stu çroprsttentdtt, tilles *e diWisiit pas dads leur éftiny ftslttatt ehtafapie des mswihaanes. des «aires partie* des plantée; aaaia elles sont ttBenasifci npMt? ci ldgèsaa^ téla<veiauA* àla massa do fréiupsi— i du Më» «pie leurmAteftee sur les qualités de la farfpeest semiblflfcçnt nulle. • " - '*. i •* * : ' » j
1 Lee nattés yrtoetpes imm AJStts qui jraent «ai nftla dans la panification; sont surtott Tatoidon et* la suémi Vciifi cfuefo eoat les prihefrpaux effets des agsatt de la panifieatieft surteeà éubstances :
Le dAayage de la farine avee ftau hy&àt* iWideo et le gluten /dissout le sucre, tf albumine et quelques attifes matières solubles." ..... j
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Le pétitaage de k pâte, en coBytftent an mélange plus intime, détermine ainsi U fomentation du sucre en établissant un contact «net dm gtabnlea delà levure avec la «dation sucrée* Finterposîtion de iW par suite de rétirage contribue A favoriser la fermentation, comme à diviser et alléger la pâte.
La pâte, distribuée et tournée en peine» est maintenue d une température douoe par la chaleur du fournil , dan* le» repSsdB la totte ou dam lea pannetons doublés, et Ta» conçoit que eea circonstance» favorisent la *dévekfg>e»» ment de la fermentation.
C'est surtout alors que le volume dé toutes les petites masses de pète augmente graduellement, car dans ton les points où le produit gaaeux de la décomposition du sucre, l'acide carbonique se trouve enveloppé d'une pAfe visqueuse dont le gluten lie les divers déments, U reste emprisonné , s accumule dansées, oavités où U pénètre et qu'il agrandit
Si on laissait continuer trop longtemps cas phénomène», l'excès de gaa interposé diminuerait trop la conaiatanoe de la pâte? il fa* dune saisir le moment oàlafcgritanaetitcet an terme convenable pour arrêter la rfsiasfcrtfgn de la pfte en la mettant an four, AnasilAt après :lcafeurnamentj une brusque élévation de la température dilate Isa gan inte*poeés et vaporise une partie de l'eau».SUe arrêta la fenoaeotation, fait gonfler toute la substance amylacée. Ella opte ainsi tme adhérence plus intima entai tontes lea parties hydratées, telles que l'amidon, le gluten, l'albumine, etc., et retient latente , solidifiée , l'eau qui les pénètre.
La fermentation d'une petite dosa de «uticeeat donc un phénomène nécessaire de la panification -% mais la doae en est si petite, qu'elle échappe presque an calcul. On peut poser en fait que l'acide carbonique développé par cette fermentation demeure tout entier dans le pain et qu'il j occupe à peu près la .moitié du volume du pain lui-même à la température de la cuisson, c'est i dire à 100°. D résulte
delà qull ne faut pas en encre ~ du poids 4e la farine pour produire le gas carbonique nécessaire à la production d'an pain bien levé.
D'où 3 sait que, lorsqu'on a propose II y a quelques années de tirer parti de l'alcool développe dans cette fermentation , on était tombé dans une erreur complète.
En effet, j'ai fait cuire souvent dans un alambie quelques tilogrammes de pâte. SI le bain-marie est chaufë arec une dissolution saturée de sel marin , la température s'élève toujours asse* pour produire une nrie parfaite ; 100 degrés suffisent dans la masse.
Bans cette expérience, je n'ai jamais recueilli autre chose . que quelques gouttes d'eau insipide.
La cqiseonde kmieseCftitdoncàlOCf, maiailn'enest pas ainsi de crfie de la croûte.
Les parties superficielle* de tous les pains directement exposés au rayonnement des parois du four, perdent une {dos grande proportion d'eau, elles éprouvant même un commencement d'akération qui consiste en cette sorte de cawttnéûsj&tion , qui s'annonce relativement à nue foule de substances organiques peu une coloration jaune fauve , d'abord légère, puis graduellement plus foncée.
6698. C'est à l'intensité de la nuance que Ton discerne aisément le terme convenable de la cuisson et les irrégularités de la tetfnpétmture des fours*
Lorsque le* différences dans la couleur des pains sont peu considérables, elles ne portent aucun préjudice au fabricant, parce que les légères variations qu'elles occasionnent dans la saveur de la croûte trouvent des préférences correspondantes dans le goût des consommateurs. SU arrive que la coloration accidentellement plus rapide des pains ait lieu sur une partie de la sole du four , il faut détourner d'abord les pains cuits dans ces endroits, et attendre un peu plus pour les autgps, ou même les y transporter.
vi. 37
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Au sortir du four, le pain doit être posé à l'air libre, debout ou de champ, c'est à dire dans la position Où la croûte qui constitue sa partie la plus solide, résiste le mieux à son propre poids ou à la pression dea pains placés en deuxième ou troisième rangées ; on parrient ainsi à éviter que le pain ne s'affaisse et ne devienne plus compacte.
Si on la transporte immédiatement, il convient qtfil soit ainsi jrapgé dans dp* paniers, mais non dans des caisses dosa? » par la vapeur émanée d'un certain nombre de pains venant à se condenser sur ceux qui seraient plus rapidemtiOt tftfrpidi*, amollirait la croate de ces dentiers et chan- * gérait défavorablement lews caractères extérieurs.
8099« Lorsque toutes les opérations <pie nous avons dé* crites auront été conduites avec sain ; que la pâte bien trayaiMéc tau acquis un degré de consistance convenable et tel que le pain ait pu pveadns'dee fotmes bien arrondies an toiar,#s«r a Wge^, agréable au goât et faoilejàdigérar* Lespropostions tfeau qWtt aura retenues seront sensiblement constante* poor une même sotte de farine. Mats si la pAtea reçu un exsès d'eau au pétrissage, les earwtfcres du pain «oit seront fort dHfdrastt? e* général , .«es formes serait plus déprimées, sa <*oéte plus épaisse et plus brune, son poids plus fort à volume égaL La mie aura vers le centre use consistance presque pâteuse et retiendra plus d'eau ; alla sera désagréable* mange» et d'un* plu» difficile digestion ; enfin, te HBftdeaaeQt epr lequel nous jttans revenir aura été plus
des variations dans lès proportions d'eau sont moins grandes dans les parties superficielles du pain qui, exposées à découvert au rayonnement des parois du four, se dessèchent toujours à peu près au maximum, que dans les parties mterieures dont la dessiccation est d'autant plus entrave'e, que la vapeur pour s'exhaler doit traverser une couche plus épaisse pendant la cuisson.
ffe^Vkttë'ft&là^l dti pairt ' que •dotvemfxrteHés essais et même les condition* des mardis fàfts par entreprises. * - " On laisserait le pain se refroidir4 cinq ou six heures $ on le couperait en deux , et une quantité de mie pesant environ 25 à Sffgtfammea serait enlevée autour du centre, pesée puis desséchée dans une étuve à courant d'air chauffée à iffl, jusqu'à cessation dé perte de poids.
Cette épreuve serait d'autant plus rigoureuse, que dans ' les pains lourds, à pâte chargée d'eau, la cuisson plus lente rend la croate plus épaisse; il serait donc facile de mettre ainsi d'accord l'intérêt 'du fournisseur et celui des consommateurs, au lieu de les laisser en opposition, comme ils s'y trouvent, dans le système actuel de vente au poids brut.
Bien entendu , qu'à cet essai pour 1 eau devraient se joindre les deux essais suivants qui en sont le complément
Le premier consisterait à brûler 20 ou 25 grammes de pain dans une capsule de porcelaine , jusqu'à complète incinération On pourrait opérer dans un four A motifle. Le pqids de la cendre, soustrait du poids du pain sec , ferait connaître le poids du pain réel.
Le second essai aurait pour objet de déterminer la proportion de gluten : il est très important. On y parviendrait en faisant digérer à 75* , au bain-marie , 100 grammes de pain avec une infasion de 100 grammes d orge genuée concassée, dans 500 grammes d'eau. Quand l'iode ne cojore plus les produits, on recueille le gluten sur une toile on le lave et on le fait sécher à 100°. '
La couleur, le goût du gluten, doivent être pris en considération aussi bien que son poids.
Four fixer, au reste , les idées par des nombres , non* donnerons les résultats de quelques essais sur les proportions d'eau Contenues dans les pains de plusieurs fabricatioas et faits avec plusieurs sortes de farines.
Btt fléaftant taémt toutes Us conditions de régularité que
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permet le nouveau moyendeferi>ric*tiondnpain,ily encore des variations dam les. quantités de produits obtenus pour un poids égal de matière première. Mais ces variations seront plus limitées , «dépendront bien moins de la manutention que de la qualité des farines , et permettront de mieux apprécier l'influence de celles-ci.
5650. En écartant l'influence de la fabrication, les causes qui modifient le rendement des farines se réduisent à deux : la quantité d'eau contenue dans la farine et la proportion de gluten qu'elle renferme.
Les meilleures farines sont d'un blanc mat, virant plutôt au jaunâtre qu'au gris , douces au toucher } elles ne laissent apercevoir,^ l'œil nu aucune parcelle de son* Les fa-* rines de gruaux blancs n'en doivent pqs laisser voir trace, même lorsqu'on les tasse pour leur faire montrer une surface unie. Elles développent une très légère odeur agréa* ble à sec ou quand on les humecte. Délayées et pétries avec moitié de leur poids d'eau, elles donnent une pâte susceptible de s allonger et de s étendre en nappes minces et élastiques , homogènes , dans lesquelles on ne doit rencontrer ni insectes, ni grumeaux , ni corps étrangers.
La farine abandonne son eau hygrométrique par une exposition prolongée à la chaleur, et au contact de l'aie. En conséquence, les farines qui soumises à la dessiccation dans une étuve à courant d'air, dont la température soit de l(Xf , perdront le moins de leur poids, auront le plus de valeur.
Les falsifications les plus habituelle* des freines * effectuent avec la fécule de pommes de terre, la farine de fèverolles , celle de haricots ou de seigle*
La farine de fèverolles est souvent employée à omee de f œil jaunâtre fort recherché qu'elle donne i la farine, mais le pain en prend une teinte rose vineux qui décèle la fraude.
Celle de haricots communique an pain un goét
tA19. 4**
désagréable. Celle dé seigle lui donne un goût spécifique très prononcé,
Qoant à la fécule de pommes de terre, elle peut avoir été ajoutée ayant ou après la mouture. Dans le premier cas, il est plus difficile de la découvrir que dans le second.
Tant cfuïï n'y a pas environ 10 pour cent de fécule, la fraude offre trop peu de bénéfice, pour être bien redoutable. Paaslce terme , on peut la reconnaître. A 90 p. 0/0, la panification devient impossible.
L'inspection microscopique très attentive pourra servir à discerner la présence de la fécule. Ses granules offrent des dimensions qui atteignent souvent 140 et 180 millièmes de millimètre ; ils présentent des formes arrondies et constituent dès sphéroïdes oà des ellipsoïdes plus ou moins irrégulier*, maïs sur la plupart desquels un grossissement linéaire de 500 fois montre le bile et ses lignes concentriques. Au contrait e, les granules les plus gros de l'amidon du blé ont à peine 45 ïnillièmes de millimètre , ne laissent apercevoir ni' leur Wlé ou petit trou, ni cercles coneentriques.Tresque tons, excepté les très petits, ont une- formé déprimée ou discoïde , souvent avec une proéminence ou mamelon central.
Un autre moyen ¥te découvrir la fécule consiste à broyer ^ueîque^gratftfnés déta fàfihe stiipecte dansàn petit mottief- <f agate , à f ëtendfè* d'eau, puis i filtrer. SU y a de la fécule, quelques uns Se ses gritins , en raison dé leur vohxrrie , 'de leur forme et de teto textfcre plus lâche /seront déchirée 'et clfeagrëgffi iiu point dé céder à f eau a&ez de leur subMance pour que édfc-ei, apte* irait été filtrée, se colore èn'bteu par l'iode. Dans la farine pure, les granules de l'amidon, ph» peôfe, ykkë pbits ,• plus résistants, ne seront p ai aetesibleftient entamés, et ïeatf, après le btoyage et la fikration, ne se colorant pas ou ^tatmet* par Wdde tme très légère nuance vineuse instable; ' ; ■
Ce prooédé que ML. Gay-Lussac avait indiqué dftba ses
coux», est devenu plus çgaçt et plus sensible k l'aide des modifications suivantes introduites par un boulanger instruit, M. Bqland, qui a reconnu qu'il fallait séparer d'abord )e gluten 4$ 1* farine.
On traite 20 grammes de farine, comme ppur en extraire }e gluten, mais en ayant soin de recueillir tout le liquide amylacé dans une grand verre conique à pied; .on laisse déposer pendant deux heures et demie' ou trçis heures, puis on décante tout le liquide surnageant le dépôt.
On enlève à l'aide d'une cuiller à café toute la couche supérieura, molle , grisâtre, qui contient de l'amidon ? de M* Rumine et du gluten sans cohésion.
; La. petite masse tassée au fond du verre offire cette eonsistance caractéristique des dépôt$ d'amidon pur. ou de fécule ; on 1a laisse se dessécher en repq*, jusqu'à ce qu'elle spit devenue assez solide pour être çnlçvée d'un bloc ai la poussant du doigt vers la paroi du verre. La portion arroudie, qui, forme le sommet du. petit vpaip conique , coptenant 1^ premières parties, d^poaé^ ^e/a la, plus ^ricUe^en fécule, s'il y a mélange dp.cejjp-xi <Janp. récjianriUqn essayé. On ggpa^e avec le tranchant du cpute.au environ 1 gramme 4ç cette partie , puis après l'avoir broyée dan* un mortier <Ta- ^te #^«c^ peu à'f^,mX$ppfc Ç». filtre et ler liquide SUffè cjaif se colorera en bleu par la solution d'iodç, ail y a .^ la fécule. Suivent que; ce phénomène sq reproduit wr uae deu^iè^pe couche. d'un gnujwne entevé^ pa^lèle- WP>t;A 1% première. oQufbe, ,, puj* sur uni troi*ièjonet etc.) pu ça conclut que te &rô)e{ cpjtfçn*H à p^u pçès «a, ou &&&, pu toi* vingtièmes de spn, poids de fécple,
S te première couche enlevée au commet du petit rôtie doppait après la trituration un liquide, qui filtré;» fût pas oçjj^iewfrlement pn bfcu par Viode > ou qui prît une lé* gèreteiu&e violacé? roifgeàtre disparaissant hientôt spontanément , on en conclurait que la faffrie a! est p** uritaiagie 8e iéotije.,. 4 ,-,.■ t- i » »*
Les moyen» guenc*» venons d'indiquer, et quelques autres, permettent bien de constater la présence 4e la fécule de paumes de teixe dans 1* farine; maiq, quant aux proportions de ce mélange, Ton n'a pneore trouvé . ançun procédé tout à fait sur pour les indiquer ave* précision,
5Ç31* Relativement au gluten, le mode d'essai proposé par M. Boland, permet d'examiner facilement et sûrement sa proportion et s*s qualités principales -t oe qui lui dçnne un grand intérêt.
On pèse exactement 50 grammes de chacune des famines que Ton place dans une capsule. On vgrse dans le milieu du tas de farine environ 20 centimètres cubes ou 20 grammes d'eau, on délaie avec une. cuiller ou une spatule, de façon à faire absorber par 1$ pâtp teute la farine , et à obtenir ainsi une masse plastique bien consistante, On la pétrit entre les doigts pendant deux minutes, pujs,on laisse l'hydratation s achever en repos pendant quinze minutes en été, et une heure en hiver.
Alors j ayant immergé dans cinq ou six litres d'eau froide un tqpois métallique fin h on plonge un instant la pâte, avec précaution et 4, diverses reprises, dans }Wu du tamis, en la malaxant sans cess^, lenjtexnent d'abord, puis graduellement plus vite,. On,paryient ainsi, &vec un peu d'habitude , i dégage^ dans L'e%u, la, p/us grande partie de f amidon et des matières so^hj es,, tawiïs
du gluten restent agglomérées dans la masse souple élastigpe tenue dans 1a main, ûq examine, çn levant le tamisj s'il nas'fs^pas ^cl^ppé qujej^juea lambeaux de gluten qu'on puisse réunir à la masse , et l'on achève le lavage de celleci, «* la mfllqxant fortement durant dix minutes, sous un courant d'eau froide.
Le gluten obtenu q&t fortement pressé , puis essuyé légècepfcent , on. le, pèse fjoçç, on le pçrte au four , où il se jd/es&èche promptemçnt v et avant qu'il ne se cçlore, on le retire pour en prendre aussitôt le poids. On trouve donc
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ainsi la proportion du gluten humide et du gluten sec, qui se contrôlent mutuellement; où conçoit que l'addition de 40 à 45 de fécule pour 400 de farine pourrait être indiquée par cet essai, car die diminuerait dans le même rapport les quantités du gluten.
H. Robine, «appuyant sur la solubilité du gluten dans F acide acétique! a proposé un instrument qui n'est autre chose qu'un aéromètre, pour déterminer le nombre de pains qu'une farine doit fournir. Un sac de farine pesant 450 kil. doit donner de 401 à 404 para de 2 kil. L'aréomètre dont 11 s'agit marque le nombre dé pains au dessus ou au dessous de ce terme. On opère i 45° centigr. avec de l'eau , chargée d'acide acétique distillé jusqu'à marquer 93e à l'aréomètre spécial. Si la farine est belle, on en prend 24 gr. et 6/52 de litre du liquide' acide, on délaye et on laisse déposer dans un rase conique. Si elle est pauvre, on opère sur 52 gram. de farine et 8/52 de litre de l'eau vinaigrée.
Au bout d'une heure, la fécule s'est réunie au fond du vase ; le son produit une couche par dessus. Le liquide laiteux qui surnage contient le gluten. Il ert lui-même recouvert de quelques écumes qu'on enlève 4 la cuiller.
En plongeant l'aréomètre de M. Robine dans le liquide décante et maintenu 4 45°, l'instrument indiquera le nombre de pains que le sac de farine devra fournir.
Ce procédé offre quelques chances d'erreur provenant de la présence de sels ou matières solubles , telles que la dextrine, qu'on aurait ajoutées dans la farine, ôa défaite**» tion du gluten*
Ces moyens seraient en tout cas, insuffisants pour déterminer la valeur ou la pureté d'une farine, essayée sans objet de comparaison , car dans les différentes espèee* ou variétés de blés hianc* ou tendre*, demi-durs et dur» ou corné* , le gluten varie dans le rapport de 0,8 4-0,20 et au delà.
Mais la nature du gluten peut, dfan* tous lés das, fournir d'utiles indications sur la qualité de la farine ; plus il est souple , élastique , tenace , extensible , homogène , exempt1 de riiauvaise odeur et de coloration brune -, plus fl se soulève par sa dessiccation rapide au four, et plus il est probable que là farine dont il provient est de bonne qualité.
C'est qu'effectivement plusieurs altérations des blés et des farines , notamment celles qui ont lieu par suite de la germination dans les gerbes, de la fermentation du grain humide ou dé celle de la farine elle-même, changent les caractères du gluten. Sans que sa composition chimique soit altérée ou à peine , il est devenu moins élastique, en partie sohible $ il se soulève alors bien moins par le dégagement de la vapeur, sa couleur est ou parait plus brune, son odeur est souvent désagréable.
Dans les farines avariées* Iealstan4.x>n4lifnaiaitree&.se tromve xemplaaé par des sels ammoniacaux. Aleat, la chaux en dégage d* F ammoniaque à froid. Dans un état d'altération moins avancé, le gluten «est seulement dépourra d'élasticité? sa mollesse est plus ou moins grande*
Il importe donc beaucoup d'exécuter l'essai du gluten indiqué par M. Botasd. D consiste à placer le gluten aufond d'un tabe de cume qu'on porte an tom. La longueur du cylindre de gluten boursouflé qui se développe, en détermine la qualité. A défaut dVmfour, onpeut faire cet*etai aavMFpsn v tm * bain 'vlraHe A t40*.
Cet essai est de la plus grande utilité, car fil démontre, à la ibis , la proportion du gluten et sa valeur réelle comme aliment et comme agent de la panification.
S&Ift. Le moyen le plus direct pour apprécier îa qualité des farines , consisterait A les soumettre à la panification régulière et en quelque sorte mécanique 4 laquelle on est parvenu aujourd'hui , et qui est assez constante pour faciliter la comparaison entre les résultats obtenus de différentes matières premières. On jugerait ainsi leur rendement et la
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qualité du pain pjpdqlt^ mais on conçoit aussi qu'il faudrait
faire, plusieurs fournis tant pour diminuer l'influence des levains quepour obtenir joue moyenne suffisamment exacte.
Peut-être parviendrait-pn à des résultats aussi sûrs , plus prompts et avec de plus petites quantités, en prenant bien égales les doses d eau et de farine, les pétrissant au même poin£ et à la même température dans un petit pétrisseur mécanique, déterminant le soulèvement de la pâte par d'égales quantités dé bi-carbonate de soude dissous dans l'eau et décomposé au moment de mettre au four par une addition déterminée d'alun rapidement mélangé dans la pâte; enfin, soumettant celle-ci & la cuisson dans un petit four, à ta température constante d'un bain; d'huile.
Voici, comme exemples, les résultats des essais de quelques Farines ,
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> Toutes ces farines converties en pains dans les mêmes «û constances, ont présenté des rendements assez rapprochés; on en jug^a, par les produits des deux, farines tiré*, djiflerentes entre elles (la preinièj^ pt l'avent-dernière de c« tableau) sous le rapport des proportions de gluten. La, farine de blé îangarock a donné 1 ,450 de pain pesé deux heures après la cuisson, tandis que la farine de. Brie a dpnné 1,415; mais le premier pain, dans lequel le glufen. avait tugmept*
bien peu le rendement , contenait i peu près dans le même rapport une plus grande quantité d'eau, ainsi qu'on le Terra dans le tableau suivant , où nous avons compris phir Bieors résultats obtenus sur d'autres pains.
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Ce tableau montre que la quantité d*e»u ajoutée dans. ht farine pour Te pétrissage de la pâte i pain de munition , a dû être en moyenne .de, 105 pour 100 (sauf une faible quantité évaporée avant l'enfournement) -, • qu'eu conséquence 100 de farine sêcbe représenteraient 205, de pâte. Cette grande quantilé' d'eau rend le travail . de la
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pâte beaucoup plus facile, maie elle ralentit la ehlsson et augmente l'épaisseur de la croate , et laisse la mie plus hydratée , en quelque sorte pâteuse , puisqu'elle contient en moyenne 0,51 14 d'eau.
Dans les pains blancs ordinaires de Paris et ceux des collèges cuits au fou aérotherme , la proportion d'eau ajouté* pour confectionner la pâte avait dé être de 52,37 poor 100, et la farine parfaitement desséchée représentait pour 100 parties employées 181 de pâte obtenue.
En comparant entre eux les nombres qui précèdent, on reconnaîtra que poor un poids égal de k mie du pain dé munition, la substanoe réelle se trouve moindre que dans le pain fourni aux collèges de Paris, et que la différence s'élève â 14 pour 100.
oood. JUe rendement fie ta rarinc Manche eruittave^arte assee h&bitue^ement à Pari» entre las boutes* de iOS à 106 pains de 2 kilogrammes , par sae pesant 150 kilogrammes? U est portée» ^éiérai à 104 pains ; on peut déduis* de ces données le tableau suitant : .
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Ainsi, Ton voit que le rendement moyen de la farine correspondrait k 130 kilogrammes de pain pour tQÙ de farine employée ; or, en admettant que ceOe-ci contînt 0,17 <feau, le prçduit équivaudrait à 150 de pain obtenu pour 100 de farine réelle on privée d'eau.
Il en résulterait encore que ce pain tout entier contenant 0,55 de substance sèche, et la une 0,44, h rapport du poids
de toirçAte à la œfe serait de 35 à 75 dans fa pains long» essayes*
5634% Nous ne pouvons passer sous silence, en traitant de la panification, une fraude odieuse commise i ce qu'il parait en Belgique par un grand nombre de boulangers , et qui constate dans l'introduction dans le pain de diverses matières plus ou moins délétères , telles que le sulfate de cuivre % Fakm, le sulfate de rinc, le sou*carbonate de magnésie, etc. f etc.
M. F. Kulhmann a étudié avec un soin tout particulier cette question qçi intéresse i un si haut point la santé publique. Dans un mémoire publié il y a quelques années, il a déterminé par des expériences exactes faction que les divers sels dont il est question , exeroent sur la fabrication du pain.
On ignare l'origine de l'emploi du sulfate de cuivre dans la boulangerie , mais il fprak qu'il est pratiqué depuis un grand nombre d'années en Belgique, et même dans le nord de la France. Les avantages qu'en retirent les falsificateurs sont en grand nombre. Ils y trouvent la facilité d employer des farines de qualité médiocre et mélangées. Ils ont moins 4e main-d'cwyre. La panification est plus prompte, la mie et la croûte sont plus belles. Enfin, ils y trouvent l'avantage de pouvoir employer une plus grande quantité d'eau.
D'après les renseignement» obtenus par M. Kulhmann près (k quelques boulangers? ,1a quantité de sulfate de cuivre employée est très faible. L'un mettait dans l'eau destinée i la préparation d'une cuisson de deux cents pains de un kiinpramme , un verre i liqueur plein d'une dissolution contenant une once de sulfate de cuivre pour un litre d'eau. Un. antre n'employait qp'uat tête de pipe pleine de cette dissolution
Si des quantités da sulfata de ourn» aussi minimes que NHatqu'oj* vient fdtindâquer étaient réparties uniforme-
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n'en résulterait, peut-être, pour une persotuïe en bonne santé; mais à la longue , les effets nuisibles se manifesteraient. Sur des constitutions affaiblies , les effets délétères seraient plus prompts. Enfin, chacun comprend le danger de Femploi frauduleux d'un agent aussi vénéneux mis aux mains d'un garçon boulanger dont l'inexpérience ou la maladresse peuvent occasionner les accidents les plus graves ; on ne saurait donc sévir avec trop de rigueur contre l'Introduction dans le pain des plus minimes quantités de ce poison.
S'il est urgent de punir sévèrement dès délits si graves , il n'est pas moins essentiel d'étudier avec soin les moyens que la science peut nous fournir pour en constater l'existence.
5635. Le cuivre étant un des corps dont la présence se reconnaît par les moyens analytiques les plus précis, l'examen d'un pain suspect de contenir dusulfate de cuivre, semble d'abord ne présenter aucune difficulté. Le contact immédiat d'une dissolution d'ammoniaque, d'hydrogène suMbré, de prussiate de potasse, deVrtJt pouvoir détruire toute incertitude. Mais si l'on considère dans quelle faible proportion ce sel vénéneux est employé habituellement , fl sera facile de concevoir que ce* sortes de recherches réclament des procédés analytiques plus longs. Toutefois, l'action du prussiate de potasse se manifeste déjà, ion même que le pain ne contient qriottte partie de sulfate Air environ neuf mille de pain, par une couleur rose produite presque immédiatement, quand on opère sur du pain blanc, car cette nuance ne serait pas reconnaisfcabte sur dupai* bis.
Ce procédé , utile seulement dans quelques ctoonetaftees, ne pouvant servir à déterminer & très mfoimto quantités de sel cuivreux que le pain peut contenir, M, KulhmanA a eu recours ft la méthode suivante quli a empto^e étas les recherches les plus- délicates , et qu'il a ttièe ptaéieurt feb à l'épreuve en introdùtoaril lui mfatë , étioà Vu ftttarV des
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quantités Infiniment petit es de sulfate de cuivre; une partie sur soixante-dix mille par exemple , ce qui représente une partie de cuivre métallique sur près de trois cent mille par. ties de pain.
On fait incinérer complètement dans une capsule de platine deux cents grammes de pain. Le produit de l'incinération , après avoir été réduit en poudre très fine, est mêlé dans une capsule de porcelaine avec huit ou dix grammes d'acide nitrique. Ce mélange est soumis à l'action de la chaleur, jusqu'à ce que la presque totalité de l'acide libre soit évaporée et qu'il ne reste qu'une pâte poisseuse qu'on délaye dans environ vingt grammes d'eau distillée en facilitant la dissolution par la chaleur. On filtre et on sépare ainsi les parties inattaquées par l'acide, et dans la liqueur filtrée on verse un petit excès d'ammoniaque liquide et quelques gouttes de dissolution de sous-carbonate d'ammoniaque. Après refroidissement, on sépare par le filtre le précipité blanc et abondant qtd s'est formé , et la liqueur alcaline est soumise à l'ébutthion pendant quelques instants pour dissiper f excès d'ammtnlaque et la réduire au quart de son volume. Cette liqueur étant rendue légèrement acide par Une goutte d'acide nitrique , on la partage en deux par* ties : sur Tune on fait agir le prussiate jaune de potasse ; sur l'autre Facide hydrosuffinrique ou lliydrosulfate d'ammoniaque.
En suivant ponctuellement ce procédé, le pain ne contînt-Il que 4/70000 de sulfate de ' cuivre , la présence - de ce «el vénéneux sera rendue apparente au moyen du premier réactif par la coloration Immédiate du liquide en rose, et Ut formation, après quelques heures de repos, <flm léger précipité' cramoisi1. L'action de facide hydrotulfarique ou de FhydJpofculflite d'ammoniaque communiquerait au liquide vm couleur légèrement fauve , avec formation , par le repos , d'un précipité brun , moins volumineux toutefois que le piécipîté' obtMÉ pat le prussiate ^è* potasse.
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5686. L'usée de l'alun dans la fabrication do pafepanftt fort anciennement connu en Angleterre. M. Accam dit qae la qualité inférieure de la fleur de farine dont les boulangers de Londres font habituellement usage, rend nécessaire l'addition d'alun, afin de donner au pain le coup d'oeil blanc du pain (ait avec la belle fleur. Cet emploi , dit-il , semble permettre démêler à la fleur, de la farine de fèves et de pois sans nuire a la qualité du pain.
La quantité d'alun devrait varier, dit-on, selon la quantité des farines employées, et remplacer en tout ou en partie le »el marin qui entre ordinairement dans la confection dupain.
D'après Ure et P. Markann, elle va de 1/427 i 1/964 de là farine employée ou de 1/145 il/1077 du pain obtenu.
L'action de l'alun sur l'économie animale n'est pas à oomparer , pour son énergie, à celle du sulfate de cuivre, • aussi la présence d'une petite quantité d'alun dans le pain ne pourra-t-elle pas facilement occasionner des accidents immédiats* cependant il est 4 craindre que ce sel n'exerce une action funeste par son introduction journalière dans l'estomac, surtout chet les personnes d'une constitution faible.
Voici le procédé employé par M. Kuhlmann pour reconnaître la présence de l'alun dans le pain :'
Il fait incinérer 900 grammes de pain et il traite les cendres, après les avoir poephyrisées , par l'acide nitrique. Il fait évaporer le mélange jusqu'à stecité, pi délaie le produit de l'évaporation dans £0 grain. , environ, d'eau distillée, de la même manière que s'il s'agissait de reconnaître du cuivre, puis il ajoute & la liqueur, qull n'est pas nécessaire de filtrer, de la potasse caustique en excès. U filtre après avoir chauffé un peu, et il précipite l'alumine de la dissolution filtrée au moyen de l'hydrochknrate d'ammoniaque* La séparation totale de l'alumine n'a lieu qu'à la faveur de Fébullition à laquelle U est convenable de soumettre le liquide pendant rampes minute*. U recueille ejpuite l'alumine sur
un fitaM* Il dhHwwipn y#*f*i&ttoè»lt*maÊ#i** tenue, la quantité dfataoefcttmK dans l*piitt.;
«657. M. *a. Davjr »fab<fa» expériences desquelles il résulte<qne lou 8 grammes de sans «wbuaatc denlagaéiie, intimement mêlés aaec^ittOgramaass deAeur de farine fe mauvaise tpariité y amélicrent matért ritanma* je qnatttéAr pain fabriqué avec ce mélange. Ce procédé paaetfr avoir 4M mis quelquefois en usage* Cette altérattan peut, jusqn'à un certain ppint* Are p?e>dÉDiable é 1* sairé, car te sou»<a^ bonate de magnésie doit , pendant la fabrication dupais, être couvert» f» grande paetifren laetafte pmïaeide lactique* développé par la fermentation» et le lactate de magnésie jouit de propriétés purgatives biea prononcées. H n'estf pas préeumable , toutefois , que le paia préparé d'après les proportions indiquées par M. Daarjv puisse inoommoder dtaae manière grave. Mais ce. genre d'adultéttttitoi du pain doit être proscrit comme tout. antre. IL ?sft suMÛptiblé d'acca-» sionner , de la part des bou^angtors , des erreurs Capables de compromettre la santé publique* et cela dfcutant plus facilement que ce sel a une parfaite ressemblance Avec W fleur de farine.
Plusieurs auteurs ont avancé que le sons-carbonate d'ammoniaque pouvait être d'un puissant secours pour faire lever le. pain et en augmenter la blancheur; la propriété' qu'a ce sel de te réduire en vapeur et mette de se' décomposer en acide carbonique et ammoniaque pte faction de la chjleur> semble justmer cette assertion:
D'autres carbonates alcalins, ceux dépotasse et de soude» semblent aussi avoir été nus en usage , probablement Mns le but de retenir plus longtemps l'humidité dans lé pain , ou d en augmenter la légèreté par le dégagement de l'acide car-* bonique,
5658..Ungrandnombm d'autres substataees» telles que la craie, la terre de pipe et le plâtre, ont encore été employées* pour Vadultératipu du$ain. L'emploi de tous ceseeq» ne vi. a8
paia et peut~ftffft m blafiohfwri «fit. tomate ils ne pouvcat •ffipr qMrtflit téwtot avantageux a» boulaûger que 1<msgifle» eea*îatrodntis to asaaa grande goanfoé pourpcpiroir
teirMp*»****»***» MM» daframteë pu l'augamatalten du |*id*^ *e»dBf ^ ■ , •
)(,^S8.,8i ft», eMaittife te mim* dm &r** pioiwtm employé* dM*te fcatde ttoe* tin parti p)u* avantageux 4m
qj^i^ ^fe i^^«(M diftfti^iHtb^af)! j(n^ dos
„, Vngtwt »wtoMWfrtl*4U** plutit propret à
Eçtflriqr te atfHWmevft <te te fnajpr yitntion qu'a ï Mtfrer* (te *pu jHiqwt auctaut ihayi^snén enâihte, c'est ftattan que PM*Ytt*t£*fcrQ*r inr te pâia daa;qoaatttes de sulfate «te aÛTO *n*al H*kMe*es*pië celtes, qm eut été employée».
Ifrré 4 da gflmtaww» ea^fàenoeè pratiques pour constater faction du «qlfcte-focidiqfesde i'ate*» du sons-earbenaie d'ammoniaque , du sous~carbonate de magnésie etde quel*
La présence .diMulfata de cuitite eplpelgré dan» tous ma eeaajs, s'estfnaftifcttée* Mp* de*» la pUu petifiaproportiaut en>aSep^îas#9llapAte et** rem^tehant de a étendre
' Le sulfate de cuivre *3mmim+*céQh%Ktrèa6mmvtéûmt+ gjque sur te foïlflsgteitioQ.at te tarée du pain. Celte action
qpe ce sel .o'mtrfc dc*a te oonfoettoti du pain que pour l/742|O0<MQvirQO, ee qui tek à peu près 1 partie de onint métallique sur 500,000 parties de pain , ou 1. grain de eatffetai$at 7 iivr*e**j(teÉttie de pain. La paoporikm qui donne te tard*, te |du»i«a»Kte est «elfe de 4/S9Q0O à 4/18000; aaaja.paaaé ce tente U pain davteftl humide , il acquiert
|te iè %mT*k>«letor uMmr'blanèhejetèartriêaie temps ti possède liûe odeur psfartiuullèié, désagréable, ajrant de l'analogie avec celle du levain.
I*aulfs4e^e^irtfcayiintte]^^ en peut Malheureusement bbtouir un pafat bien levé «m de» farina» 4iït*d*okmnU* ou bumàdes. L'augmentation en poids du pain , par suite d'une plus grande quantité dfoumfr- 4M rettmuc, peuts'éiever jusqu'à 4/46* ou une once par Mrre, sons que fcppaitnee ■ du pain en êouffre.
CTest surtout eh été que iebesom 4e raflmsjr le# paies et dfclea empêcher de pousser plat se fiait sentir. On y parvient habituellement par l'emploi du levain et du sel marin. LWtion d'une très petite quantité de sulfate de cuivre eotres*pond donc à celle de «es produits.
La quantité dd sulfate, la plus grande qui puisse être en»» ployéesans altérer 4a 'beauté du pain , est celle de 4/4000; passé cette proportion, le ffein est très aqueux et présente de grands yetric ? et a*ee 1/4800 de sulfate de cuivre, la pâte ne peut nulleibèntlerver* toute fermentationseaàble arrêtée , fctte pain acquiert une éooteur verte. Remarquons encore qu'une odeur tère et désagréable «e manifeste dans lé pain aussitôt que la quantité de sulfate de mvro que l'on y a introduite dépasse une partis <fe ce sel sur 7,000 partie* de pain1,
Tout porte à uroiro que, dans' le sultete de enivre , c'est la base qui influe sur la panification en l'affermissant le gluten altéré. Le sulfate de soude , le sulfite de fer et même f ackfc ***lf utiqoê , neîdonneat , dans des essai» eompàratife, aaou» résultat analogue*
Les eijeto produit» par l'hinn dans éa fafariéatMn dupain, aaaft A peu paèslés mêraefe que tieéx cbtenés avec le sulfate de criûm*, mais il eu faut des quau*ités bîea^pius considénMes*lfan* av«ts vu que 4/^300 de «uitote de enivra est omb quantité beaucoup trop farte , A tel point que , au lieu de €avoriéer la levée de la pâte, Me la rima au*. Cette même jMDafOition d**luw ne prodpit encore **cun' résultat app*-
retft. 9om obtenir m effet sensible, il a &Hu élever la quantité d'alun à 4/936; 4 la dose de 1/176, l'effet a été plus remarquable.
L'action qu'exerce l'alun *ur la pâte est abeotumeotla, même que celle du .sulfate de eufrre; tf rritoil et fait pou$**r grùê , poar *e servir de ternes usités par les bourlangerfe.
Le stfua-carbouate de magnésie ne produit pas un gtand effet sur la levée du psta; mais dans la proportion de 4/442 il communique au pain une couleur jaunâtre \pà peut modifier d'une manière avaflbageusa la couleur aoaSr bre que donnent au pain quelques farines de qualités inférieures.
Le sous-carbonate d'ammoniaque n'a pas donné non pins de résultats bien remarquables, et il ne peut pas être d'un grand secoi^ pour faire lever le pain, à moins qu'on ne l'emploie à une dose très forte.
Le sel marin;' possède la propritédemffearmirlapâte; il fait aussi augmenter le poids du pain , et l'addition de sel au lieu d'être une dépense pour le boulanger, lui procure encore du bénéfice pur la différence en poids du pain. Une quantité suffisante de sel peut dispenser de faire usage de levain; et le pétrissage seul, lorsqu'il a lieu pendant un peu plus.de temps, permet de diminuer considérablement la dose de ee ferment.
Tout en constatant les résultats remarquables de remploi du sulfate de cuivre dans la panification , les recherches de M. Kuhlmaun prouvent donc que par f analyse chimique il. est facile de retrouver dans le pain jusqu'aux parties les plus minimes de oe produit vénéneux. Chaque consommateur peut mettre en pratique lui-même un moyen d'essai fort simple qui décèle déjà la présence du sulfate de cuivre r dans le pain, bien avant que ce sel soit en quantité suffisante pour occasionner des accidents graves. Une goutte de dissolution de prusâate de potasse, versée sur le pain,
rrffctcMtiDir m la sites. 4'y
fcëôlore ëiifofe jaune, a* bout de quelques mstaoto , ton même que cet aliment ne renferme qu'une partielle sulfate de cuivre sur neuf mille parties de pain.
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5640. Cette boisson» si anciennement connue tonale nom de *ênnim 9 «nuisas, était préparée amtsrfoispardesosr^ ssMSjm dan* des établissement*, qu'oi* nommait eervoiê*;
riê9f noms conserves dans quelques familles et à quelques localité*, et qui dérivent de Cérès, déesse de l'agriculture, qui a donné son nom aux céréales. Ole est maintenant le produit d'une industrie d'une grande importance;, on er jugera par les chiffres quivants qui indiquent en litres la consommation annuelle des deux seules villes de Londres et de Paris.
Londres 250 millions de litres.
Paris seulement 13 millions 600 mille litres.
La Belgique et l'Allemagne en consomment des quantités énormes; enfin tous les pays de l'Europe fabriquent, ou font usage de cette boisson saine , rafraîchissante et même tiouitàssante.
Cet usage si répandu de la bière, et lès chiffres énormes de la consommation qui peuvent se compter toutes les années par milliards de litres , justifient les détails assez circonstanciés dans lesquels nous allons entrer sur sa fabrication.
Les matières première* principales dé la fabrication de la bière sont au nombre de deux : l'une est destinée à fournir le sucre et par suite lat parée alcoolique de la liqueur; l'autre lui donne une saveur particulière très forte et sert à sa conservation. Toutes les céréales, telles que le blé , le froment, l'avoine, le riz, le saraxin, etc., mais plus particulier renient Yorge, peuvent fournir à la bière le sucre et l'alcool par leur amidon. La substance résineuse odorante s'extrait
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du» quoique* cas mies des 4*Qaçes4Q plusieurs arbres* mai* on la retire plus habituellement dos oânes de uouUon*
5641 . La bière est donc une liqueur alcoolique , contenant du sucre , de la dextrine, des matières extractives et grasses , des matières aromatiques» d# l'acide lactique, divers sels et de l'acide carbonique libre.
La quantité d'tfrid* «srbdbique est très variable dans la bière; la table suivante donnera une idée des caractères qu'elle présente selon les proportions de gaz qu'elle renferme*
an TotniM.
Non mousseuse . 1 . . 3
Faisant la perle» non mousseuse 3
Donnant un peu d'écume, non mousseuse. 4
Mousse très faible 8
Mousse faible * fi.
Mousse moyenne 45
Mousse assez forte .' 80 ft 24
Mouise forte, beaucoup d'éo*me» . »...*. tt& à SMS
Lçs variations de l'alcool ne sont pas moins grandes » on va le voir, d'après la proportion d'alcool qui existe dans les bières anglaise :
Aie d'Angleterre 8,3 pour 100
AleBarton. .< 6,2
Aie d'Ecosse 5,8
Aie commun de Londres. * . . 5
Brown Stout ,....,.» 5
Porter de Londres. . . . < . •» . 4
Enfin , la proportion d'extrait renfermant les parties fixes et soluhles de la bière exerce une telle influence sur ses propriétés nutritives, qu*on doit y attacher une grande importance. Cest en prenant l'extrait et l'alcool
NMCâftJO* M XI- MÉMU <{%
en eomkttratiea & la 4M* que Lampadtai rime les bières
de la manié» écrivante *
r Pièrefone. ..... 3à£ 4à«
3* Bière moyenne. ...11/949 ? 4 4
4* Bière légère, ,,..' 0,$à 1 1/g |i.2
Voici du reste quelques exemples d'analyses complètes, M. Fâche a trouyé, dans l'analyse dxine bière ordinaire, le* nombres jiuitantt t
Acide carbonique, ISO
Alcool..... 3,200
Extrait 5,900
«au 90,750
M,QQ
Voici l'analyse de deux bièrigs doublés fabriquées en Bavière, d'après le professeur Léo de Munich.
fittrt&x*. 8|fctBelttgerV|Mr.' Dcnité 101. Dmtô toi.
Àleool 4,000 5,000
Entrait S,tOO «3,000
Acide oarboniqae. ; •* 77
Eau 87 £03 W,«Î5
Voici enfin la composition de quelques variétés de bières d'spoèftlt. Cad.
f* MM ftrLfctatt- Mfettut. MU. ikmàtma M*
Wrinv. tafc. *W«h
Alcool.... 2,567 3,168 3,096 3,018 4J,834 2,080 <
aibsuntoa. ta 48>' 9t' 4i » si 4s
E*J*l}t,.> 7,31* 4,4*6 -, 7,07* 6,144 , «J49 . 7,Jft Eau «0,097 «2,299 80,753 90,793 90,737 90,739
- y ^ - «Il II « l| t I » ■ « I II I lit
, ***><» ut*» <*«**> mm* m>m www «
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Sous le nom d'extrait, on désigne dans ces analyse* nu mélange de sacre â'aimdon, de dexfcrine, d'acide lactique, de divers sels* des parties extractives et aromatique» du .houblon, de gluten et de matières grasses.
5643. De toutes les céréales, la plus généralement employée est l'orge , soit qu'on prenne Forge ordinaire ou escourgeon (kordéum vulgare) , l'orge à deux rangs et l'orge à six rangs. Le grain d'orge est de tous le plus facile i traiter et celui qui présente le plus d'économie*
L orge employée doit être susceptible de germer, et psr
suite de développer de la diastase.
Toutes choses égales d'ailleurs, Forge qui remplira le mieux la condition ci-dessus , doit être la plus dense possible ; plongée dans l'eau elle ne doit pas surnager; humide elle doit augmenter de volume au moins de 150 pour 100 du volume primitif. Cette augmentation de volume indique même i peu près la' quantité de malt qu'on peut obtenir d'un poids d'orge donné. En Angleterre, l'impôt est prélevé sur le volume que l'orge acquiert après avoir été mouillée et étendue quelque temps dans le germoir.
Outre ces indices assez certains tirés de sa dbnsité et de l'augmentation de volume que l'orge acquiert dans l'eau, on peut s'assurer directement de la qualité de l'orge, en plaçant un éehantttbn dans une soucoupe contenant un peu d'eau. A l'aide d'une douce température, chaque bon grain ne tardera pas i pousser des radicules et des tigellules.
Du reste , les grains qui ont la faculté de germer sont dura, pleins et blancs à l'intérieur ; humides, ils ne doivent pas développer d'odeur désagréable.
5643. Le houblon (fmmutus lupulw) est une plante grimpante à racines vivaces ," qui appartient à la famille des urticées. La partie active du houblon, la seule qui soit véritablement utHe dans la fabrication de la bière , est une
PAnilCAflO!*' M LA MÉMB. 441
poussière jaune , granulée , aromatique, qui «etteuve à la base des eonee do houblon*
Cette substanue odorante renferme, d'après MM. Payer* et Chevalier, comme matières Y* aiment utiles», les cinq produit» srfvafntr :
Huile essentielle ,
Résine,
Àa moins une matière azotée,
Une substance amère, — — • gommeuse.
Noos devons jouter que le houblon renferme en outra quelques sels on produits minéraux, savoir :
De l'acétate d'ammoniaque,
Du soufre ,
De la silice,
Du chlorure de calcium ,
Du sulfate et du malate de potasse,
Du phosphate et du carbonate de chaux,
De l'oxyde de fer*
Cette sécrétion pulvérulente forme le huitième du poids des folioles du houblon *, on peut facilement la recueillir en desséchant ces dernières, et en les secouant au dessus d'un fin tamis de crin •, la poudre séparée traverse les mailles et laisse sur le tamis les feuilles qui ne peuvent le traverser; cm reprend de nouveau les feuilles, jusqu'à ce qu'on ne puisse plus rien en extraire. Ces essais ont donné & MM. Payen et Chevallier, pour divers houblons, les résultats suivants :
Ma
nuMucrao* m fc* sifea.
ESPÈCES DÇ HOUPLON.
Heobkmde Poperiague (Belgique)'
— d'Amérique Tieax . . • •
— de Bourges
— derÉUng-de-Créey . . .
— deBanfenies
— des Toiges
— d'Angleterre Tieox . .
•* 'âelitraérifle .'
— deliège. .
— d*Alette (Belgique). . •
— de Spilte (Allemagne) . .
— de Tool ( Heurthe ) . • •
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De toutes les sub*ta»e*e4|ui«Qti*ot dans la composition de la sécrétion jaune, la seule qui «oit v4ritihtateaft utile, c'est ïhuUe êtsentielle volatil* qui forme leo 2 p. 400 da poids total du houblon.
Aussitôt après la récolte du houblon, on porte les cônes recueillis dans de vastes greniers, où on les étend autant que l'espace le permet, et ou on leo retourne chaque jour avec une pelle en bois et un râteau, jusqu'à ce qu'ils aient atteint le degré convenable de sjccité. Ce procédé de dessiccation présente de graves inconvénients :
1 • Il est très long, car il est soumis aux variations hygrométriques de l'air; 2# l'air n'a d'accès que par la partie supérieure de la couche ; 5* le frottement que le houblon éprouve, lorsqu'on le retourne, lui fait perdre une partie de son principe utile; 4° il exige un vaste emplacement*
. En Alsace, où la culture du houblon est en pleine activité, on diminue sans les annuler une partie de ces in-
làniCAimoii ai la iiiut AiS
qoovénieajta» en flfwéefcapt «e pnoâvft sur desrajon« à cadres de bois et tftUlagpd* wrdc, que l'on suspend daty dee grever» biea a^rés. Le houblon est placé sur eeetreik lages, distants Jes uns des autres de 0*53 , sur une épait-r seu*de7àâqeRtiinètreet • ,. ,
Les moyens qui reposent sur 1* dassifleatiû» * *fr Ubve$ exposent le houblon è l'action de. l'air, et pet conséquent le placent dans, des conditions favorable* A. son altération»
On obtiendrait des résultai bien plus iytwfa^afttftr^aiy tout d*ns les grandes exploitations, w portant le houblon aussitôt après la récolte dans des étuw* A contant d'aï* chaude M*. P^yen a .conseillé 4e &P* n«ige de touraijles semblables à celles qui serrent apx brasfeura. Mieux y*i# encore produire l'air chaud 4ans un calorifère et le leiwet dans w «échojr bien fe?mé qui contient Je .hqublQo, U e$ presque ceru^n qu'pn pourrait obtenir de trè$ bons, et» feu d'an nppaaeil Analogue au séchoir d% bettwnxeedl M. Chaussenut, qui produirait upe dessiccation rapide et méthodique, et où l'air ehaud serait très hien utilisé* •
Lorsqu'on emploie des étwes pour la dessiccation d* boulon, il faut avoir soin de nepas élever. Ip température au-dessus de 3Q° centigrades. A ijnp plus bai} te frippéiur ture, l'huile essentielle se volatiliserait,
Aussitôt après la dessiccation du houblon, on le laisse séjourner quelques jours dans un grenier , afin qu'il re*» prenne i l'atmosphère une très petite quantité d'eau, qui le rend souple, l'empêche de se hrôer lorsqu'on l'emballe et de se réduire en poussière lorsqu'on le frit voyager*
Outre une bonne desficcfttion» 1* durée des .qualités du houhlcu^ dépend esstnjif.l forint dfl la npoiég* dqflt # etf emballé ou enfermé, II {put le préserver autant que poasi* Ue du contant do l'*ir.
En France, on néglige trw ce&procédé* de oqusttvation* cm se contente de fouler • le hopUon en le piétinant dans des sacs* L'air nouvant facilement ufoétrer dans les inte?»
U4 riBftièA*forf W 'ik *&**:
sttee* iqtte ktssent entre elles les folioles, le houblou perd bientôt son huile eromatique, et par suite toute sa râleur; Au bout de trois an au plus, ces houblons ne sont plus bons à lieu.
En Angleterre, où cette industrie est poussée â un haut degré de perfection , on à soin d'emballer le houblon sous la pression énergique de presses hydraftfiqoes; aussi les cènes sont-il? tellement serrés, que même au bout de plusieurs années le houblon conserve une grande partie dé ses propriété*. Cependant, malgré tous les soins, plus le houblon vieillit et moins il a de valeur.
Le houblon doit avoir une couleur jaune <f or; ses cônes sont larges et répandent une forte odeur aromatique* Lorsqu'on le frotte entre les doigts, il laisse des traces jaunes odoriférantes sans se briser. Quant à la quantité de matière active, On ne peut guère l'apprécier qu'en la séparant par le tamis des feuilles du houblon elles-mêmes. * 964*. Otrtre forge et le houblon, qui dans presque tous les pays forment là base principale de là fabrication de la Mètffe , ou emploie quelques autres substances, soit pour remplacer la partie conservatrice et aromatique , soit pour ajoute* à là partie sucrée qui doit donner l'alcool.
En Angleterre, on remplace dans quelques bières le houblon pair des huiles essentielles tirées des écorces d'arbres résineu* ; quant à l'orge, on ne peut dans ce pays lui substituer sans fraude d'autres substances , puisque lès droits sur la Mère, qui sont énormes dans tous les pays, partent spécialement sur cette matière première. 1 '
En France , où lès droits sont fixés sur la quantité 'de moAt fabriqué , on' peut employer telle matière première q&e fonveùt. fceu importe au fisc que la bière soit fabriquée avec ou sans orge 5 aussi proflte-t-on largement de cette latitude accordée par la loi pour employer plusieurs substances sucrées susceptibles de donner de l'alcool par là fomentation. Le siiùo û e fécule ou de daxtrine. lesmé-
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lasses de eoere de cannes efc de betterave», matières qui facilitent beantonpJa.txmiL du htaeseur* sont préfërdesf i prix égal, selon qu'elles donnent plue d'aloeol par la fermentation et qu'elles ont un meilleur goû|» On peut anssi employer, comme nous l'aMns dit ,: toute espèee de céréale, et qu el^oefais mime des j> tantes contenant des jus sucrés, par exemple le» topinambours r etc* ...
8648. lia fabrication de la bièfce se compose de deux branches apportantes, qui, dans les grand* oestres de production , sont complètement séparées. Ces deux parties
sont :
1* Lemaltage oq fabrication <kt malte.
2° Le brassage ou traitement du malte,
8646. Du mal$a$ê oujobriçatùm 4n maU. On eomprend facilement qu'à Loodres, où une Beule usine livre souvent à la consommation des millions de litres de bière par mois, il est indispensable de séparer deu* opérations d'uoqri grande, importance » telles qne le maltage et le brassage» afin qye l'une ne puisse souffrir en rien des interruptions piqde la mauvaise marche de l'autre. Il eut très avasuageux que le malle puisse se Sûre dans les pays abondants en céréales et dan* de bonnes conditions de température, lie transport, ear l'orge perd près d'un quart de son poids dans tafnptkag*, l'économie de main-d'œuvre» le choix des matière» p&tgutoe, tout j gagnera. D'un antre c&é, il est nécessaire qne le brassage se fasse dans les centres de coa~ sommation, sait pour éviter l'altération qu'éprouveraient beaucoup de bières dans un Jk»g transport, soit auaii pour éviter lesJEr&U de transport de Feao, qui entre pour la plus grande partie dans la composition de la bière* Ces raisons et antres de moindre importance, ont sans avenu dont* conduit les Aurais à établir la division. du travail dans la fabrication de la bière»
Eu France, cette industrie n'est pas assexrépandue pour ente rpn aitpensé à établir des Cabrées spéciales de naatts^
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1er déboutés étant tru^ fttitite* pwt risurer leur ead#* tenfeé /«toque brasserie falfrNpie ta qifcartittdenihltttâont elle* besoin. Do reste* datte le* deux cas, las ^reMdd» employé* pour te maltage (tour les mènes, et impotent eut dès pifoeipet invariables*
On peut diviser les opérations 4n knakage ea. qeatfr* parties principal*, qui tour: >
1* Le mouillage' de Forge ,
*• La gettninatioo de l'orge qui développe la dtesta», • *• Le tou^Uage) ou t&ftiàge de forge gertnée,
4* La séparation des radicelles , ou criblage.
Nous allons successivement développer ehaeunede ces parties.
B8*T. Le fnoiifflagê de l'orge a peur but de lumattk le grain et de le rendre propre k la germination.
Cette opération tfâcécote dans de vastes citerne* en bois ou en pierre , que Ton remplit d'eau , et dans lesquelles un Jette le grain de manière à ce qu'il reste toujours recouvert d'utte couche d'feau de 1 àt décimètres de hauteur» - On rttotaé quelque tempe la masse afrec un TÉfèau, et eu laisse reposer ; les bons grïthit tombent au fond, les grains les plus légttf* turnagenti Il est nécessaire rféeunaer ces derniers* car ils sont prîtes de la fttoullé gennmacîve par let aMratibns qu'il* ont éprouvé** $ ils n* seruiet* t dlm* ctfné ùtHhd'dans 1k febrteatioe, et donneraient un ma*' vais goût A la Met*, fie toloulltage dott se ptdlofige» Jwmqtrti èe que les gtfcitf*, pris au hasard , plient facilement entre les doigts et ne prâMMenr plus de nOyau résistant, il fhut éfavtfar aussitAf quVm est arrivé ioe «terme > #ana oeia on cotoprouiettratt la çjei minai Mi9 ; ettrtout >$i pwt la presMon fcfçieAa donnait un jus Mlteu*.
1 Le teéif)smc?y*ed«dttmàuHlage tarie soitaurt feipayu* a* Angleterre il est de quarante heures, en Etfaaee il eat aou- 'aana k^ooouppknoean) ëaet bièn^nssodv^pwla-ttaapétaenupé influe beanoeop surafstta Auféa^ te
lt ion *m i* tsfttt. 44^.
ew 4*fW«>lii<Wtfc«m eu ëté/ Il est Uf&o, dan* le'daitjtre sutaai surtout, de changer dewx ou croi» fois {tau île mouillage , soif pont enlever, les parties dissoutes » soit pour ptéreoSx une fermentation qui m tarderait pas d'avoir
liCtt.' ■ '
• Lorsque te grain a été suffisamment gonflé, ou le lare £ar une dernière aspersion d'eau froide que l'oit retire de suite; cette eau entraîne une matière visqueuse qui se dé* veloppev surtout quand la température est élevée. Oh laisse alors égoutter le grain pendant efac ou huit heures en été , douze A dix-huit heures en hiver, et on le retire par une la*ge OiruertUie pratiquée au fend de la cuve; le grain tombe directement sur le sol du germoir, on ^empresse de le fcaettte en «as dé 3» A 4<><^tttin¥ètre8 d'épaisseur.
A646. La gertuinalion a pour but, comme l'a prouvé M* Payen* de développer la diastasfe- nécessaire A Ja dissolution ou {thftdt A ta tranéfbtuaatfcm de Famidofc du blé e&jucre et en destrinè.
L^gefctnoit est «tue grande pièce qui doit être parfaitemonta tfabri des changements 4te température, et Jpar cette raison doit être, rôt au dessous do niveau du sol dans des oiMsyèfcîl au moins au niveau ét^îe rtiéfàë sol.
* Le sol. du germoir doit Arc eoiftpaftte* imperméable au gPMity qn dallage en pierres ou en briques serait ce * qui 4juaiiwid|ait> 1g frnicu* , une OMche dé mastie bkumibèux smuis paobtbkmat^aussi très bomej
. Quand l'orge* aprée apofrété mouillée, est ^astésyandant uiagt«qiiétoç heure* en tas d*0*,5ë A0»>40^ elle a acquis son inaiâBMim.de Toluoae^ a'est* ce moment que> en Angleienrc, on la «ube, jet qu'on en déduit lê*4koits* La germination commence dans ces tas ^ et la teinpiérejtul'o va en augmentant; quand on est obligé de germer dans lés temps froids* .U est nécessaire d'aider A ces plumiers efforts. À A eut 6flèt*<onvr«oouroe ie tas de vieux sacs et on le laisse sans Mteartre lu plus poésies» - >
Aussitôt que chaque grain de la surfeee ds laisse apparaître une protubérance blanchâtre , on sfempresse de le défaire ei de répandre Forge en couches, php minces sur les dalles du germoir. L'épaisseur de Ut couche de grain, d'abbrà à peine moindre que celle du tas, cet de 0*,S0 dans les temps froids» et de O^SS seulement en été. A la fin de la germination, elle ne doit plus être que de 0*,1Q et toujours aussi égale que possible Chaque jour, et en été surtout, le grain est retourné A la pelle à deux et quelquefois trois reprises.; les ouvriers qui procèdent â ce travail marchent pieds nus , ou chnmtufr de larges sandales en bois, afin de préserver lesr gcains de toute meurtrissure.
Toutes ces précautions sont indispensables pour départir bien uniformément la température, et obtenir le même degré de germination dans tous les points de' la couche d'orge. Si on ne réduisait pas la hauteur des tas, et si les grains n'étaient fréquemment retournés, on conçoit que les parties supérieures du tas germeraient,, bien avant les autres., et tandis que ces dernières acquerraient le degré convenable, les premières ne sersaenjt pius bonnes à tien*
Dans la germination, la radicule sort ifnn^à^^^^ du grain et forme la pr^bérunoe blanchâtre qui est le premier indice de la germination; elle ne tarde pas i as biforqner. La ttgettnle, au contraire, ne doit pas apparaître du tout, et on doit couper court à l'opération, au moment où la gemmule partant du même point que la radicule, mais as dirigeant en sens centaure, <*t arrivée pets de le* tr^nité opposée du «pain, ta plus forte proportion de diastase est formée au moment où la gemmule est pofite i sortir d* gsain et à se transformer . en UgeBule.
Dans le cas où la bière n'est fabriquée qu'avec du l'orge, il n'est pas nécessaire d'atteindre ce maximum. On risque mojns de dépasser le terme, en arrêtant la. germination au moment où la gemmule est à pan pris aux deun tfteta de
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la longueur du grain; la quantité de diastase formée est «Tailleurs plus que suffisante encore pour transformer tout l'amidon de l'orge en sucre* Si l'orge gerinée était destinée à sacchariûer de la fécule de pomme de terre , il faudrait au contraire pousser la germination aussi loin que possible, car on aurait intérêt A produire la saccharification arec le minimum d'orge. C'est ce qui arrive dans la fabrication du sucre et de la dextrinç.
Mais, nous le répétons, dans tous les cas il ne faut pas que la tigetlule se montre ; comme elle se nourrit de la partie utile du grain on pourrait avoir un déchet considérable.
La durée de la germination est très variable, suivant la température extérieure : pour le climat de la France elle ne doit pas être moindre de dix jours , ni prolongée au delà de vingt.
Il serait très difficile, en hiver et en été, de se maintenir entre ces limites; aussi , à moins de circonstances particulières, ne fait-on jamais germer Forge pendant les températures extrêmes : l'approvisionnement de malt se fait principalement pendant le printemps et l'automne; tous les consommateurs connaissent la bière fabriquée avec le malt du moi» de mart (bière de mars).
Pendant la germination le grain d'orge subit , comme nous l'avons dit, une transformation partielle. Il produit une petite quantité de diastase; près de 40 pour 100 de l'amidon sont changés en sude ou en dextrine; le reste de la fécule étant ultérieurement placé dans de bonnes conditions de température, est saccharifié par la diastase. Pendant la germination de l'orge, il y a de l'oxygène absorbé et il se dégage beaucoup d'acide carbonique, source évidente de la chaleur développée. Il ne faut donc pas pénétrer trop imprudemment dans les germoirs $ on pourrait y être asphyxié.
t 5640. La germination étant arrivée aux limites conve-
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nables» il importe de l'arrêter sur le champ ea enlevant; toute l'humidité et en tuant, les jeune* tigcUulce pue uee température assez élevée. Pour arriver i ne vétulUI, le grain ^rmé est monté à un grenier, plaeé immtfdBtataifinnt au dessus du germoîc«
On étend l'orge eu couches d'un décimètre fur le plan-» cher du grenier, et on l'abandonne à lui-même pendant quelques heures, jusqu'à ce $i'il ne mouille plrtales tuant au toucher ^ on le porte alors sur l'aise de la tourmUte, où un courant d'air chaud lui enlève toute se» humidité e4 tue la jeune plaote dan* son germe*
Avant de commencer la description des appareils employés A la dessiccation de l'orge , nous indiquerons les principes qui doivent guider dans cette opération*
Les grains contenant encore beaucoup d'eau, H oe£tu~ drait pas élever de suite la température au dessus de 98% car l'amidon renfermé <Jaos k grain formerait un empois qui se durcirait par la chaleur, et qu'il serait difficile plus tard de dissoudre. 11 est donc nécessaire, dans le commea* cernent de l'opération, de modérer la chaleur* On pouna ensuite l'élever peu à peu à 80° et sur la fin jusqu'à 85*; mais on ne devra jamais atteindre la température de 100°, car la diastase, qui est le principe utile, serait détruite, et le grain ne conviendrait plus au brassage. En troisième lieu, enfin, l'opération devra se faire avec méthode, promptitude et économie de combustible, tout eu méa*» géant la qualité et le goût damait*
Ces principes posés 9 nous allons passer & la description . des*tourailles employées, et voir ai elles remplissent Lies ces conditions,
5650* La touraille se compose ordinairement d'une plate-forme carrée qui a quelquefois 7 mètres de côté* le plus souvent de 4 à 5 mètres, et qui est formée d'une toile métallique assez serrée pour ne pas laisser* passer les grains d'orge •» ou quelquefois aussi par des feotlles
pltte-fame» sur , laquelle m éfond lç grain à de*»é7 ehm sens Une ifmmw de 6 à 7 centimètre*, ettjeto?* d'une pyramide quadrangulaire tronquée renversée, et dont le memet se trouverait par conséquent eu dessous • 4e le toiW JU part» trouquéet est occupée par un foyer recouvert d'une voûte qui empota le rayow^envdireçiç du eombuatibte muftlescent sur la toile mét#lliquçt J>çg ouverture» pratiqua sur lep pied* {irait* de cette voûts permettent eepeodanlaug produit*» dç la, combustion de •e répandre dans l'intérieur 4e lapyramide tronquée, de s'y mêler avec de lair frai» amené, du dehors et de former ainsi un mdlanp» dont la température ne soit pas trop heute. Celui-ci tmeeise ensuite la toile métallique* et enlève par conséquent en travemflt la couche d'orge toute l'eau dont cette dernière est humectée. L'air chaud m&é avec le* vapeu* d'eau s'étëvs vers le plafond de la chambre et *'e^ chappe par une cheminée.
D'après ce que nous avons dit plus haut, on voij; tout de suite que celle tousettle ee remplit réellement pes les conditions imposée» malgré l'uwge général qu'on en fait* ta» produits «te te oomhustiou, passent directement & travers l'orge, doivent nécessairement lui donner un mauvais goût, , qu'en cherche, U cal vfai, & diminuer autant que possible, e& p'emptoyent que de* combustible produisant peu de famée, tek qee\e pota» 1^ c^ar^ou de bois, ou bien de la houille de Freane. Mai* pwr cela même on est obligé d'eu*pWjer 4w «ombusUljle* aase* ch$rs* Ce serait peu de cbwe encm* » fi on «WiW* ta fow& et le mauvais goût. D'un autre côté, il est impossible dem m appareil #en** blable* &#fm *m t*|»pé0tftfrq untfona* «t »eUequ'p«la désirerait dem* ttw ta» pqiflts 4e J* Qfmehe d'orge. On ett obligé, de^ur guident, de ne paa pouaw te feu et de
xele»tûr eiu^i h deeticcatûm, 4'qù, porto 4a mwjm et ,d* QumbmUhlfu Tw^ç^jui^o^véAierts, qui *mmx peu de
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chose pour une brasserie de faible importance, deviennent très graves dans une grande fabrique, et surtout dans malterie où on fabrique l'orge gertoéepour plosseureb séries.
En Angleterre , on a évité une partie des inconvénients de la touraille, en séparant les produite de la combustion et en ne taisant servir à la dessiccation que de l'air chaud et pur. Pour cela, on a fermé toute^ommunioetion entre le foyer et l'espace vide de la pyramide, on a fait circuler la fumée dans un tuyau partant de la voûte placée an dessus du combustible , formant des ~ ugiags dans l'espace vide au dessous de la toile métallique et débouchant dans une cheminée spéciale. L'air amené du dehors dans cet espace vide s'échauffe au contact des tubes, et traverse ensuite la couche d'orge. Cette modification évite la contact du malt avec la fumée; mais les conditions de vitesse dans la dessiccation, et de modification dans la tempénttoffe, ne sont guère mieux remplies.
5651 . Ce n'est pas la haute température des étnves qui serite peut produire la rapidité de la dessiccation. Dm%% ees sortes d'appareils, slls sont mal construite* il arrive souvent que la température d'une étuve est à plus de 400% et qu'on y obtient beaucoup moins de résultats que dans ira» étuve bien construite , où la température ne serait qu'i 80* par exemple. G est que dans l'une rien n'a été ménagé pour l'évacuation rapide de l'air chaud humide; dans l'autre, au contraire, tous les efforts se sont dirigés pour obtenir un renouvellement prompt de l'air de manière à remplacer l'air humide et chaud par de l'air chaud et see qui seul peut produire de bon» effets.
' D*ap#ès cela, en conçoit que pour la dessiccation de l'orge getttiée on pourrait opérer deux Ibis plus vite qu'on ne le fait habituellement , en employant même de l'air moins chaud et diminuant ainsi les chances de pertes. Mais pour cela il faut avoir un tirage rapide, un renouvellement
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continuel d'air chaud» C'est ainsi que pour la dessipptytion de l'orge, M. Chausseoot a construit des éfuves qui donnent . des résultat* plus satisfaiseuU que les aneiepn^ tonrailles.
L'air chaud est produit A part dans un excellent calorifère,* ce qui permet de brûler toute espèce de combustible et d'utiKser toute la chaleur* L'air cbaed n'ayant e\f aucun contact avec la fumée , se rend sur la couche de grains A la température voulue, et avec une vitesse qui le longe à se renouveler prompiement; l'eûr chargé d'hur radité est conduit dans la cheminée, oà se rendent les procMta de la oombuatio» du calorifère. Dan* quelques brasseries, M* Cbauseanot, pour pro^ter de toute la chaleur de l'air chaud ,- a superpoeé deu& étages à* toiles métalliques, à 1", 90 de distance* L'orge humide est placée sur la toile supérieure, et ne reçoit par conséquent l'action de l'air que lorsque celui-ci a déjà perdu une partie de sa température en traversant la couche inférieure -, il n'y a donc jamais à craindre que l'amidon se prenne en empois ; l'orge placée sur la toile inférieure étant desséchée , on la retire et on la remplace par celle de l'étage supérieur, que l'on fait descendre par une trappe» Par ce procédé, on peut toujours maintenir Pair à «ne température de 80 à 85 de-
Dans Sous les appareils que nous venona de décrire, il est nécessaire, soit pour activer la dessiccation , soit pour la rendre plu» uniforme , de retourner plusieurs fou l'orge pendant' le cours de l'opération*
Le temps nécessaire à la dessiccation varie suivant les appareils ; dans les tourailles ordinaires, on est souvent oblige de le prolonger pendant quarfmte-buit heures. Dans lea appareil* monté» par M. Ghaussenot, Fopération est terminée en douze heures au plus.
5652. Les malteurs) df Àngletenre fabriquent trois sortes <to «naît, suivait la teaupératerede la dessiccation. Le malt
jrSle exige que la plus haute température nWt pas 3© à 40* C. ; tt dotme de la bîère lare* Manche. Le jaune ambré a été obtenu à uwe tempÀ*ttflte!<ie S0>€. ; le naît brun à une température qui s'élève probablement à 440F, quoique le» Anglais Féraluefet bien plus bat.
Ces trois espèees, «eûtes ou mélangé**, serrent à fabm qtrer des bières de qualité* différente*, et l'on caramélise aussi une parti* du taalt, afin de donner nilx Mères des couleur* types qui leiâr servent en quelque sorte dfe cachet dfcb* le cdimmrce. On peit obtenir une eeuieettotta qualité <fc teak, vt «elotw la bière par du mriit torréfié Abaque ttxprè*^ <Mi évité «Km une pertedè temps, flr tinnhm tfble <ét de la iftatiète sucrée contienne data* ltirgfe
Là dtastase étant déoocnposée à ila températittede dea- «tooatttm du malt bran , on ne polit psto efcnptejnr cette orge A la dissolution de la fécule*
Le ariMage de t'orçe a pour but de séparer des grains les fadicrites rendue* tris friables par la dessiccation; an y fwmst avec la pèus^raûsdefacflW^enlskànttisate'd'an teiure ùvdinafm, «atmid'on crible ear lequel le grain est projeté par le vwtiîateur.Gea germes ne Misfcneat aocuoe ttWAtète **crée> la aedle eubstanœ ntife qu'ils venfistmeat est une matMre motéc qm pent èerat Comme <niginis
5653. Un bon malt, préparé avec toutes les précautions «que tftoa* avons indiquée», ae distingue par àetnaaanlères *af f *tits : il a «ne eeveat deuçitin et ma odtor ngcdabk; le <gf aie doit *trè atrondi, pkfe d une belle fcuome blanche ; il doit se briser nettement soué to dent ; il nage anr l^eau> tandis que l'orge non malté tombe nu fond. Réduit «enpoocfreetagMdaiftdei'eBu i 70% îldoà se^fisaoudre «nàèraneot, eatof la peUsouie; ai la plus .grande quantité de diascisa * A3 développa il devra saôûharifier sept entait fois son poids de fécule.
Une orge de bonne qualité donnera .peur 100, en orge gevmée,eé(^at4riblée,encfim
«taucuAto* nft la vite*. 4*5
le in^M grain tiesséché i ta même température, mais sans avoir été germé, ne perdra que 12 p. 400 iée aoû poids ; on pwat donc en «raclure que la germinaaion fatit perdre A Forge 8 p. 100 de son poids primitif.
Un bon smfe, quant au vohrme, 4ok au contraire «voir «agmeirté de « à 9 p. 400 Au rotame prhrfttf de 12ofge«
• 6054. Branetp e» fabrication proprement dite de la èétrt* Cette seconde branche de la fabrication de la bière se divise en six opérations principales, qui sont : \ fr ftroy âge tra monture du malt ;
2° Epmaemeot dtt malt on brassage proprement dit -,
5*Oaite, décoction au houblon;
4* RltartSon, séparation du houblon j
8° ftfefreMièseaieiit ;
<J> fcmentation ;
V* Clarification, collage, etc.
WJBS. Eu «Angleterre, on opère le broyage du malt entre deux cylindres en fer parfaitement cylindriques, dont les mnilfcms amt placés sur des coussinets que Von peut à vo- 4ooté «approcher suivant que f on a besoin <Fun broyage f*t» ou «orna grand; des radoirs s'appuient contre la surface des rouleaux et les nettoient continuellement; les {préfet étant 1res cassavts,la simple pression suffit pour les oencfttaer. Quelques brasseurs emploient des moulins analoguae ans moudns 4 café , mm sur des proportions plus {panées, fat jouerai, on emploie de préférence des mou- *à Meule berteontaie, dont on a soin cependant * (Tépeu plus les meules que si elles étaient destinées à réduire le gram en ferme. Ilest important en effet, pour la -yé—rtlè te brawege que les -grains soient concassés et noai $ feu mieux atteindre ce but, on a soin queltewptavÀirt le broyage de laister prendre de f humidifté «i oÉ ou de tfaâperger d'un peu dTeau, afin de le
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Le volume du malt écrasé est d'un cinquième ptae gfcaad que le volume primitiL
5656. Le brassage, qui lire ton nomde la manière doat cette opération est exécutée, et qui est le typ* de ton» las dérivés, brasseur , brasserie* bratsin, etc*f est destiné A extraire de l'orge la partie sucrée formée. pendasU la germination, et de plus à mettre le malt dans les oondir tion* les plus favorables pour que l'amidon existant encore soit entièrement changé en sucre et en dextrine psr l'action de la diastase.
M. Payen a reconnu que dans la fécule préalablement hydratée, l'amidon gonflé ayant une.cohéaî/on moindre, est bien plus rapidement transformé en sucre p*r la djastuse, d'un autre côté , la température et la quantité d'eau employée pour la dissolution entrent pour beaucoup dans cette action. C'est entre 70 et 75° que réside J* teçapérature la plus convenable ; quant à, la quantité d'eau » piua.eiu en met et plus aussi la saccbarification est complète» daasle cas contraire, il se forme davantage de dextrine»
Il est très importait, dans le commencement de l'opération, de ne pas employer de l'eau à plus de 75° , car la diastase serait profondément altérée et ne produirait pk» reflet désiré.
Ces principes reconnus, on comprendra , parfaitement ce qui va suivre, et on aura l'explication des dj£féregifcst températures auxquelles on opère. D'avance, le Jucaspeur doit être sûr que le meilleur brassage, ou dwsoluUop.oomfdite de l'orge , se fera en employant d'abord de l'eau à uoe basée température, et en opérant ensuite avec des lolûm* d'eau, i des températures de plus en plus élevées*
La première portion d'eau qui doit servir au est destinée à bien pénétrer le ma}t dans mutas ties , à le gonfler, en un mot à dissoudre prmoipaUmemile sucre formé pendant la germmaftip? , et A oMummocr la réaction de la diastase sur l'amidon intact. 11 est
«AMKATI09 D* h± BUUB* 4^f
pour, obtenir ces résultats que l'eau n'ait pas plus de 60°$ sans quoil'amidonseraitsaisi et formerait un magma difficile à détruire. Cette précaution est surtout nécessaire, quand la germination et la dessiccation n'ont pas été poussées trop loin, car alors l'amidon est en plus forte proportion dans le grain. L'hydratation est fort aidée, quand on concasse le grain, mais non par sa pulvérisation qui le disposerait à former des pelottes. ft
Lorsque ie malt a été bien démêlé dans l'çau à 60% n le laisse reposer et gonfler pendant à peu près demiheure* On fait arriver une nouvelle quantité d'eau à 90% et on procède au brassage , c'est à dire qu'on remue fortement le liquide. Le mélange fie l'eau à 60° et de celle & 90°, forme une moyenne de 70°, qui , comme nous l'avons dit , est la plus favorable i la saccharification du grain par la diastase. Le brassage étant terminé , on recouvre la cuve de dissolution ou eu ve matière, et on laisse reposer pendant deux. ou trois heures; on soutire alors au clair, et la dissolution est élevée aux chaudières de cuite. Cette première infusion ayant enlevé une grande partie du principe sucré, et ayant saccharifié la presque totalité de l'amidon , on ne craint plus d'élever la température de l'eau. Aussi une nouvelle quantité d'eau à 90° est-elle introduite, et se mélange avec le malt qu'elle amène i 80*. On répète la même manipulation que ci-dessus. Après le repos, le moût est de nouveau monté dans la chaudière de cuite où il s'ajoute à la première inftiaion.
Enfin un troisième brassage avec de l'eau presque bouillante achève d'épuiser tout ce qui restait encore de eoluble, et ne laièse plus dans la cuve que la pellicule lignante de l'orge, les débris des gemmules, une partie de f albumine coagulée et quelques substances étrangères insolubles.
Cette troisième dissolution n'est pas ordfc»airenent tutla»gfe urec 1m 4m» premières; die sert i fabriquer une
466 ràttfcitATtoir m ià siftto.
bière ïnfftriemre (petite bière), ou bien onrfén sert comme dVau pare pour épuiser du raàlt nouveau.
5657. Toici dans quelles proportions f eau et le malt Sont employés dans la plupart des brasseries de Londres : le premier brassin se divise, comme nous f ayons vu, en deux parts , la première & 60° de température, la seconde ' à tHK jji Ton opère dans Une des cuves matières ou de dissolution Me nous décrirons plus loin, sur 38 hectol . de malt à la fois, on emploie'27 hectol. d'eau à 60°, puis 20 à JMf.ïl est facile de s'assurer que la moyenne donne une température de *7(T â'peu près. Le brassage étant terminé, on soutire au Clair 3(3 hectol. de moût. Poar la seconde aspersion, on Introduit Si hectol. (f eau & tW°, qui, mélangés avec ce tpli reste dans la cuve , donnent une moyenne de 80*. Pendant que le second brassage a lieu , on pompe le résultat du premier dans la chaudière de cuite, et on rélève aussi promptement que possible à Tébullition. Le second 'brassin étant soutiré au clair, il est 'immédiatement ajouté au premier. Enfin l'épuisement du malt se produit avec 27 hectol. éfeati portés presque & rébullit ion. Toute cette eau est chauffée dans les chaudières de culte.
* Awec cet ^«entités d'eaty le moût de première extra»- .liton est loqjours le plus fort; le saxtud contient moitié iinoins de matière sèche que le premier; Je troisième bras- ,sin jnqitié jcnoins «usa! <#ie lç second.
En général , fosp&rience * démontré A Loo&re» {{rien +#**** fm %c«pL de welt Ufcit. de «tafièot sNrfé ré- *fMitie, - «eoiiitne tms Tenons dit le dite y dans- tes- 4nf s fertètftiés fes88tect. «piefw* eœ^opétdamMm>«*iée*c 58 KW m «à feu près SOftfcN* de witiè» «fcehe iea«— m dans'ltti hêttoi. d'tra. Àvee mi* qaMttafc on ulrttwit 48 hectol. d'une bière ordinaire ; le surplus forme de la mm -m yard par l'dwparfttian.
wmacvmom nu*** *I*s« 4*t9
\ ^jii.D1 Ure, dfnaemat une tt£e,de*<p»antkét d'«au uéQassafceaàkfebricetift» de lafciiw. A JUwv- 4bp» * «* m *&i ppwjagtaç, dei* itebjtase de? «août* d'an instrument analogue aux aéromètres , et qui donne immédiatement la guaotfté -en poids dîmtfifrefièçpp contenue dans un volume de moût donné.
â6V&.Laaaaisohe M l'épuisn**** d*»*Urét*itf «amue, •«G*» aUott* dtktis» alainlt*— t les appareil* lasp toprfe A «ttte dpéattaon» ,.•,,..
En France , on emploie des cuves Ititftière* légèrement coniques» de 5 i 4 mitres de diamètre #4to<ute profondeur d'environ im^70. A quelque* oeutimàtret du fond de cette cuve* est un faux fond fanai de douve* que T*n peut enlever k volonté p#ut ta faotliftédu Nettoyage» <et qui een*. peoeée* d'un gqwd nonabi* de **t>ul, très petits *or la Ji&ce qui doit recevoir laittiiGbedeanalt, mais qui fiCHQt -en s'élargiaaant j«aqu'<à la faee opposée; eet te disparition «jfanque «st destinée 4 pr&wir les nfcfpigeftftent*. Un couverte fnobilç «a bois , ùxxué de planche» aetidfcment assemblée*, peut à volonté fermer la cuve. I*.«qfuofs ou brassage du «iak aeiait à force de bra*, avec des espacée 4e fourche» A «tfûisda&t* retapât* ptffeoiseu quatre tiaivepetç «ette js/ération Ml tue* tpdntble ftawr. fes marier* traeew». On a rendu eetfe «nançouvRcf hien.p^ie fccile pat f «optai .de 1* Monta. JI ouedta*i*naii*,fd«ft Mn ffu^qpe^4ét#iis sur net eipptoû/ .
£n Angtatamoùle jfiac défend iVwpIdi Ae twrtn snb- ****** qni tendrait^ maplaoer l'orge, «tieà la bière «* le piM 9O*im*bmmmoxQ^&iQ0teiapt*>arFv*pc*, on a remplané 4* bwsfca^td bras dfeaamtes *par de* mactHnes plus «ai naoins oawpljqnée*, «asas qui rempfiasent <*è* tien le but qu'on se proposait. .•
1* ■**! t «onoaaaé est pian^ s*r le faux fend*)*!* cuve,
4&> FÀlSttCAtflO* M &A MES*.
deux fends*, s'élève 4 traversées orifiees d* feux fond , tra* venee la. couche de malt et dissout lès partie* isoloble*. Un robinet placé entre h» deux fondu permet de retirer le liquide niait; ■
En sortant de la cuve madère , les dissolutions sucrées se rendent dans un réservoir de la contenance & peu près
de 4,000 Utrea(ew6fémd0k«)' °* Qd* pompé à chapelet, 0m on vmm$* jus y jMment Icf moèt, relèvent dans un réservoir plus élevé d'où il se rend ensuite dans les chaudières de cuite.
5668. Les chaudières de cuite ont un double bot : 4 e elles échauffent l'eau nécessaire à' la dissolution du malt, et pour cette raison on les met à un étage plus haut que les cuves matières -, S0 elles servent £ la clarification de la bière, à la décoction du houblon et quelquefois è sa concentration. La clarification s'opère par la coagulation de l'albumine provenant de l'orge > et par la précipitation de tontes les matières anomales contenues dan* le moût, parle tannin du houblon, La décoction 4u houblon a pour but de réprimer les progrès postérieurs de la fermentation acide de la bière , et de donner à cette boisson une odeur et une , saveur forte et particulière au moyen de f huile essentielle eofttevue dans le houblon. L'huile essentielle du houblon étant volatile, il importe de prendre toute* les précautions ajfoa— ires pour bien l'utiliser. Ces précaution* sont : 1° de faire bouilli* le moût le moins possible , tout es ^approchai* jraggodtiit de très pgès.4* point d'ébullition *, 2° de disposer le houbkMà dans la ehaudiàre douanière A ce que la décoettan puisse facilement se foire; 3° d'employer des chausUeresqui perdent le rooins possible d'hujle essentielle , etc. Nous Yçarons plg» loin comment on satisfait à toutes ces conditions*
Autrefois on était oMigé pour la fabvtoation fortes, et à causée la diflMki d'obtenir detiMét»
ijtfMMnoivi'D» m nànmï . 4&x
densefc; sfe ctotoentver la bière ^ tt pur cofriééqwnt de le faire bnnUlirflenriartt hsrifc, dix et qftcfcfuefoM yrinxe heure» de suite; on. conçoit quels incoiwrémeats priasiriett ce mode de travail. Il exigeait use dépense considérable et inutile de combustible; une grande partie de l'arôme da houblon était dissipée; enfin , la substance sacrée était toujours plus ou moins altérée.
Eh France* d'autres matières sucrées; telles que les mélasses, le tirop de fécule, pouvant 'être ajoutées dans la chaudière de cuite, rien n'erapéche'd'employer toute l'eau nécessaire à la facile dissolution du malt, et de compléter plus tard le degré de richesse en "sucre sans rien évaporer. Du reste, on fait peu de bières fortes en France.
En Angleterre et en Belgique, où Ton ne peut employer ces matières étrangères, l'emploi du puissant brassage à la mécanique permet d'obtenir des jus assez concentrés pour que maintenant il ne soit pas nécessaire de faire bouillir.
Pour chaque hectolitre de malt employé, la chaudière de cujte doit contenir à peu près trois hectolitres. Quand les deux premiers brassins sont amenés près de l'ébullition, on projette dans la chaudière toute la quantité de hottblon nécessaire à la sorte de bière que ton fabrique ; cette quantité .varie. sabrant la force de la bière, le temps de sa conservation „et lis climat du pays où on l'exporte.
La faifas qnafos Anglais envoient aux Indes est la plus chargée d'huile essentielle.
IMe et le porter les plus forts demandent à peu près i kil. (te hôubtoft f*t hectot. de malt employé; les bières fortes en prennent 600 grammes , et les bières communes en reçoivent rarement plus de 300 gr.
Dans la plupart dés fabriques on se contente , comme nous Parons dit plus haut, de projeter le houblon dans la chaudière , de le faire plonger de manière à ce qntl s'imbibe d'eap, et on l'abandonne A lu}~nféene' pendant tonte
4$4 tkmaunbm te tA «itac:
des fibconvéniètatsj^Bé remplacé, dans qudqpMs fabriques, par des réfrigérants à courant<d'eau froide.
Les bacs rafraîchissoirs sont construit* en bon sapin dm Nord, en planches épaisseaetaplidemantjoialgs et houlopftées; ils ont 45 oeotiaètias dejsrqfondeyr seulement, et la bière y eat exposée sous u^copohedeqw^ On se fera une idée de rétendue de ces bacs, quand on saura que pour 1,500 gallons de moût la surface réfrigérante doit être de 140 mètres carrés*
Le refroidissement dansées vastes bacs est naturellement proportionnel à la surface du liquide , à la température de l'air extérieur, & l'état hygrométrique de l'atmosphère, et surtout au renouvellement plus ou moins rapide de l'air sec. Dans le cas où le bâtiment qui contient les bacs n'est pas favorablement exposé aux vents, il est nécessaire de produire l'effet désiré au moyen d'un puissant ventilateur mis en mouvement par une machine a vapeur.
En été le refroidissement spontané ne peut guère avoir lieu que pendant la nuit,
La quantité d'eau évaporée pendant l'abaissement de température est à peu près de 1/8 de volume du moût. Le temps nécessaire au refroidissement, dans un bâtiment bien exposé , est de six à sept heures dans les temps favorables , et de douze & quinze dans les mauvaises saisons. On a essayé d'éviter les effets inconstants de ces bacs rafraichissoirs , en employant comme moyen de refroidissement l'eau dont la capacité calorifique est beaucoup plus grande que celle de l'air.
Le réfrigérant à courant d'eau froide le plus employé jusqu'à ce jour, est celui de M. Nichols.
Cet appareil est complètement décrit dans la planche ni et dans la légende y relative; nous ferons cependant remarquer que cet appareil est méthodiquement conçu ; ainsi la bière en couche très mince se trouve en eonfaet immédiat avec de Peau de phis en plus froide
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tatsure qu'elle se refroidit elte-méme , et l'aspersion tf eau froide qui a Itou sw la surface entière du réfrigérant produit un t eftofdissement provenant de l'évaporation spontanée de feau.
Avec cet apparent tin hectolitre et demi d'eau suffisent pour refroidir tin hectolitre de moût jusqu'à 15°, en apposant que l'eau sorte du puits à 10°. L'eau d'aspersion forme le quart de la quantité précédente* •
L'eau de refroidissement acquiert une température de 85*; elle peut par Alitement servir i la confection de la bière ; die peitoet donc de frire une économie sur le combustible.
8662. La température que doit avoir la bière en sortant du réfrigérant varie suivant la saison; le tableau suivant indique pour plusieurs mois, et des qualités dUKSrentes de bière , la température du refroidissement.
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La bière ayant atteint les degrés de température que nous venons de donner, on la reçoit dans la cuve guilloire ou de fermentation.
8663. La fermentation du moût d'orge a pour but de
transformer une partie du sucre contenu dans le moût en
alcool \ les principes qui doivent guider sont les mêmes
que ceux.de toutes \m fermentations. Ainsi , il faut que la
vi. 3o
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teaspéastatr» 4e Tatelm «a «Ht pt& trop étetfo* <jpw las eums soictat à l'akai d'ufc afcaBgtonenl hru*pte d* tempe» raiM^tyeafipy fias la maso* du liqiiîd* toit mtm eovkfa^ rable pour que la fermentation soit uniforme. Etant la* gpaïute* taafteqwe de Leofrea* te», ciiva* jpûUove* peuvert recevoir i^Oûft baril* de meèt.eft o*t no* coetenance de 1*300» Not* avons, (fit, plus bauli que la température était une des principal** aausea du» suocè* de la fraroenr* tart— tfr da** qju^taoauftîaas, on se tend à volonté maître de «fctt* temf&atiir* en paeDaat.la prée^utiou de foire eu* cgle* dfutytla&MMldela.wva i*& fespaatu», qpi pwt i va-* lonté recevoir un courant d'eau chaude ou de vapeur, on biia oecea* , eut été wrW*, i«% courant d'eau froide. Paur m*ûaten« aveq qoco*e plu* da sûreté F uniformité de Cem.-> pératiffe m e| pour éviter en wfcne temps l'altération spontanée , acide en* putride r qui dans les cuvef ouvertes ré* suit* surtout de l'aeoà» libre da l'air i la ^ipfrfHff» de fécuaw* on a soin de rcummii la cuve guilloire avec un iouwerel* en bois, garni de nattea en paille, .dont unes partie puisse s'ouvrir sur charnière.
La fermentation est provoquée dans la cuve guilloire» par la quantité de leyure nécessaire ,. .provenant d'une pré» cédante opération , et délayée dans dp moût.
Le tableau suivant indique, en p#ids, les proportion» de levure communément employas.
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SUrkàLf^^JÊgmofpÈi» teBwétédgé dti tolevulte; h****** est recouverte, et fa ftraentattott (terriens aéthfe? i*nè Mue Manette* sjpp-aruk dfeèwd ait arifttetf du tiqitftf* et s'élève. gsaékirittemftktsnrto^tesurtMe? sa «wëemrés* visa* ^e* à» pnr d'mr bran brittaitt i ceqvî tient pirafeefelement è l'action oxydante de Tan; Jhntairon» rie taris** 1* fantoeoMîM a*termîa*réaft* 1er uis+o gaiMoiaes ^ iti sefnit trop «Meile de4 régies ses progrès rapides En Aagtotr4e> daèala lArfcniisfr *se bières forte» , teHes que teftsrter, f aie , etc. t le transvasement des cures dan* dtis vatss pfa* petits, se? fait arme beaucoup de précautions afin d>'é>her ter mélange de klevum,
5065; Les temneaia dans lesquels se teimfaie la ferme*' tetion ont «ne contenance de 4 à & hectolitres * on laisse te boude couverte d'an linge afin que l'acide carbonique s* dégage sans pression. Die temps en temps on remplit le vide occasionné par hifèritientatioBf avec de la bonne bière. Daté* quelques grandes brasseries de Londres, on a évité la mata* d'oratre dw remplissage en terminant la fermentation dans de nombflsuses cures cylindrique*, contenant £ peu pris 25 barils, toute» en communications pay des teryaur abo** tissant * lettf fond, «rec un résewofe ptas éie*S. Ce résernrir maintient le niveau dans/ toute* les cures , et la levùfé s'échappe pas tu» trof* ptem^
Ikinsawbraisseriesde Parto, ofr ftm ne fabrique gnèlie que <te* bières Wgèree , ow termine ftr fermentation dfe la maniète* sataute. 0n> sonlff e tottt le tftpride fermenté -d% la cuve guilloire, dans des quarts dune capacité' égale è 7* Htm»? leur bond* très large ( de 7 è O^ntimètre*); KVre à tféeume qw continu* k se fermer; tfe passage facile. Tous ee» petits- Write ssjnt imagés côte* à «étestir les ttàtfcrsèe d'un hàAr en toi* f il une hauteur telle qu'on puisse aisémetatpwser*u essaims dfemf une rigole qui ressetnWn toute ]f étante*
Amraitâti que 1» bien* est entonnée, une éeume iWàh
468 FAMUCAiyOfl M lia. filÉUt
mineuse sort do tontq* les boudes ; elle coule dans ktrtgole etçlleae rassemble dans un seul réservoir; là, l'écume Revient plus épatai* * elle surnage *n partie et se précipite aitfsi<eft partie au foàd de la bière qui l'aoeompagae* . Xnan^ète épaisse, et d'une apparence semMabfoâ celle dff bs bouillie , est la levure proprement dite v il s'en prcK doit cinq au/sixibis plus qu'il n'en faut , pour ajouter dans le brassiaetÛYànt; aueei les brasseurs après en avoir mis une partie en, réserve pour la fermentation de four oaoAt, vendent-Ile le reste aux levuriers , après l'avoir lavée et pressée dans.des.sacs. de fçrte toile. La fermentation continue à jeter de l'écume hors du quart, pendant plus ou moins longtemps. Le vide qui en résulte est de. temps en temps, comblé par de la bière claire que l'on verse dans les tonneaux.
Lorsqu'il ne se produit presque plus de levure» on redresse, les quarts qui jusque li avaient été penchés, on les remplit complètement et on les laisse dans cette position pendant dix ou douae heures ; au bout de ce temps, il s'est Hqvé auj; la bonde une mousse très légère, et volumineuse qpi ré*MUe,d'un mouvement léger de fermentation.
, 5ÇÇ4- . Oc la clarification eu ccUage de la. Mr*. Dans Ift. fabrication des bières, fortes de garde , on peut garder celles* ci assez longtemps pour que la clarification f 'opère qpontaftépipnt; ep Angleterre maintenant eboore, mais surtout il j a une trentaine d'années, les bière* étaient conspwfcs jupqu'à dix-huit mois avant d'être livrées à la ooo- QOfltfnatJpn.
Cette longue maturation s'opérait dans des fondras con- J^nan t fte vjngt à vingt-cinq brassages de plusieurs centaines 4e tomlfi chacun.. On cite un de ces, vaste* tonneauf qui QOQtatyMfc 13000 barils de bière. Pendant ces dix-huit mois de,r£pos,(la bière se clarifiait, et s'améliorait; une lente fermentation convertissait en alcool le sucre qu'elle contenuit, Mfiiptenant , on fabrique bien encofc à Londres de
FABurcVrio* DE LA Bit a*. {69
ces porlers d'une force peu, commune, surtout pour l'exportation^ mais on confectionne beaucoup plus de bières d'une saveur plus douce, d'une force bien motifs grande , et qui ne peuvent guère se conserver plus de sixîsèmaines : tel est le porter doux. Pour ce dernier,' et pour les bières plus légères encore que l'on fabrique 4 Paris, on est obligé de les clarifier instantanément et pour cela de les coller. Cette opération est principalement basée sur l'emploi de la çolte de poisson, qu'on la prépare de manière suivante* On J'écrase sous le marteau afin d'en rompre les fibres et de favorise^ ainsi l'action de l'eau sur cette substance» organisée -, on la met trempçr dans l'eau fraîche pendant *dcme i vingt-quatre heures , en renouvelant l'eau plusieurs fois, deux tak en hiver et cinq fois en été*. On maïaie ensuite fortement la colle de poisson entre les doigts et dans dix fois son pojcto de |>ifcre faite.On passe, au travert d'un linge, la gelée transparente qui en résulte ; on rince te linge dans une petite quantité de bière qu'on verse ensuite dans la première dissolution gélatineuse. On y ajoute 1/20 en volume d'eau de vie commun^ et l'on peut «onserver cette préparation en bouteilles à la cave pendant quinze jours en été , bU tnk irtois en hîter , pour s'en servir au bescrfii.
Lorsqu'on vwt opéfrer la clarification , on mêle cette colle avec une fois son volume de bière otfdirfâfre ; oh Ta bat bien, et on la verse dans les barils * on agite fortement, pendant une minute, la bière qu'ils contiennent & l'aide d'un bâton. On laisse enduite déposer1 pendant' deux ou trois jours , au bout desquels on tii*é en farateflfes» ' ' '
La proportkm de collé employée est de 4 dééilîfcrtes'-par hectolitre de bière de table 5 la bière forte en exige quelquefois le double de cette quantité.
fléSA: lofons réunissons ici les recettes qui indiquent les proportions de matières premières employées dans la fabrication de quelques espèeei de bière. '
4fo wmécjuno* w ** «ah**
{Pâle..-. aOhegtol.
Ambre. . M id.
Brun* ... 9 m(.
Houblon 60 kilog.
Levure fraîche. , . . . . . .+ 37
Sel marin*. ...... 2
Ces quantités 8e matières premières , avec F eau nécessaire , produisent 66 hectolitres de bière de table , plus une certaine quantité 4e bière faible provenant d"tm derweriaragedii malt et du houblon.
!12 hectol. malt pâle (PHereford. 4 8,5 id. ambré jaune Kingtown.
8,5 id. brun foncé Kingtown.
45 Ulog. houblon de Kent.
125 levure fraîche épaisse.
45 sel marin.
doongiit 50 bectotiiro M Mène forte *t 4e longue conservation, ptos d* i* .bière wpp jptf* pro~ tven*nt<te»ta*g*t.
JK&r* <f* Stratlourg.
4 A 5 kilo^ toobta» Jww <i*ajit&
AU iê gardé.
NUltptle de Berefa<Mûre 40*ec**Ér».
Houblon du comté de &ejtf (de lises
bonne qualité et aroçaatique )..,., 80 Jcijog,
Sel âkilog.
lAimicirooft M ia aiiu. ty\
it £0 hectolitres 4'ale, plu* de Ja petite bière (I/Soulrtèsl'aleô ..........
ComnwKvi Je Toit 4£afnès.4es ttMfcMW?,09 ftm9fr*§ pour la confection des bières colorées , de l'orge , dont le sucre a été caramélisé par Une 'haute température; nous eypn» d$èio<ty<ju^ j& ijiçpnv^enU de ccproçédéi il refait Jbien pXfs &Q*oipjrçuç 4e prpduirfe la poloration au mçyçii jfmi cwagttl fabriqué e?prè?, avec des sucres â bas prix.
Les bières bljiftches , au contraire, (aie) qui commencent
être e^ VQgjie . se fabriquent avec le malt le plus beau possible.
rpugiettejrôrte^efeQJftçpn, les ^erfecUopnetpents cjue noiisavp^j^ju^^^ la/jk^iccat^o* de J'oqp germée, ont encore .plus d'importance que pour les bières brunes.
Dans mie] ques brasseries qui dessèchent leur malt dans des touçajllçs à feu nu, et qui n'emploient qjue de lorge pour la fabrication, on blanchit le moût de malt en le faisant passer dans les filtres Dumont sur du noir animal en grains.
L'emploi du sirop de FéeWle facilite beaucoup la bonne fabrication des bières blanches. Des chaudières à décoction et faMbloA, àdasàÀ* Jori»>dàap§é* à iaippear et kmm*èlifiitm fetauW», npriwmttth tàm >— ^i As* fwp* duction.
et cmAxâ daghicona.
!*»«**• d'iwge ^«nm «00 fcHogrv Mode* 75 UkQ», dt m«te fiÉa* M feNif», q*i avec £ ftqoés *k foatprar, mtkajs, motàmmy déluyayi , fent48feim. £n i*m*b~' QkflUktfi«BMcs^paw:4^h«^ fafacsr
prix de la matière quiibaa^<|aK4i*6séBfEiisàtA ^. .
Anar obtenir mt**> ari|ne q—ntil# ëè i^t> k fruit 40 kilogr. 4» «hme4 «tffiOWletfr. 4* tifQf d» ffail* à 30°, qui coûtent de 13 i 15 francs.
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On économise donc souvent sur le pris: et toqjomt sur les risques des mauvaises germinations, sur les frais d'évtporation, sur battante» du passage i l'aigre, ete»
G1MJB.
5666. Dans les pays où le raisin ne peut atteindre une complète maturité, on a dû chercher depuis longtemps 1 remplacer le vin par des boissons analogues et extraites également de fruits plus ou moins sucrés.
Le cidre, Tune^des plus employées, se fabriqué, comme chacun sait, avec le jus des pommes , qui contient en effet une assez grande quantité de sucre si on en juge par sa pesanteur. En effet , celle-ci se représente par lés nombres suivants, d'après M. Couverchel , feau étant 1000 :
Jus de pomme reinette verte f 084
«— de reinette d'Angleterre. . . . ♦ . 1080
— de reinette rouge .' . . . . 1078
— de reinette musquée 1069
— du fouillet rayé 1064
— de la pomme orangé. r ..... ,. .1065
— de la reinette de Caux '. . . 1060
tombe on le pense bien, k quantité de sucr^que nette denrité -indique peut variée beaneoup suivait les dififeoeatot variétés de pommes , les sols et les saisons.
liais cette quantité de suansijffit toujours pou» produire une liqueur fermentée. Il ne faut donc pas s'éfpntfte* ai les Ronéiis on déjà connu le cidre «ans le nom de inNM, Il parait que Tare de préparer cette ligueur a<été fosothût eo Biscaye et en Navarre par les. Maure*. Vew le sixième siècle* fest Dieppe»* Vont importé d'Eapagna «jn Mtamandte» oùilapri8ungranddé?eld|>peaaaot. ,
il existe pitti de ceai varié téi^At: pomnes., «en» toutes peuvent se rapger dans les tobis classes soi Vantés : ;
1° Pommes douces;
3T Amteê*;' ' '
7F Acide».
Les meiifetm* pommes à cidre sont aomftlm dos la seconde classe; elles donnent on suc pins dense,' plus riche ai sacre, qui se clarifie mieux et se conserve pins longtemps ; viennent ensuite les panait» douces àtm& le fus- est difficile à clarifier; les pommes acides enfin aoqt les plus mauvaises. Tousee choses égalés <Ï4jlteurs, les pommes ëcTasëe^ qtii ctebtttwiU le j»s le pta» dense A faréoteiètre df Beauné , seront presque toufetis -celles -qû contiendront le plu» de sucre.* Les pommes tardives sont souvent dans ce cas.
Ho«» ninsistqrotis pus sur la récolte et remmagarinfcge des pommes, qui exigent der précautions, analogues 4 celles que nens avons indiquées pour la conservation des betteraves f sauf la mise en silos qui ne se pratique pas en général pour les fruits à cidre. La récolté se fait en secouant chacune des branches dé* pommiers, et en terminant par le gaulage dés fruits pan mars qui résistent aux premiers effi&rtst Cette manière de récolter meurtrit les pommes, inconvénient qu'il serait difficile d'éviter, sans nngmiiitti considérablement là dépense de main-d'œuvre. La récote terminée^ on transperse les fruto séparés suivent tanr qtos*ttté> dans dès cases , oà on les recouvre de paille pour les préserver du froid.
Défi* tes envftrour des grandes filles, on a soavcnt intésèv à coneervcrdès frnils aussi longtemps que poesiMe* afid' depouvoir '.paépaicij, aé far ^et à mesure de la consommation, du cidre nouveau qui se vend miens qœ Vmfa*.
Dos lés pays * eidre en : fabriqua , au contraire, sa plu* grande partie de cette boisson au moment reconnu par cfcr pérlqnee comme le plu» favorable.
Tentes les observations bien faites eut prouvé que c'était 4 l'époque de la plus complète mataralkm des pommes, environ un mois à six semaines après* la itfcotte *
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c'est alors aussi que la quantité réelle de sucre* atteint «on maximum. Cette donnée peut guider dans le ïfefljff À <|ire dajmÉÊHmkÀ*wim&WÊrMiidbê> la fahrinalMm du éidn.
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l'extrémité de l'axe de la meule fait mouvoir celle-ci. JjawapaAatteOrMtalèaedattpan dÉyoam ^iatoscie Jrofte-
àidÊMmimmk Mcmaage des pipins, «t il*** d*#ea 4»r aaej»g<pp*taB|t s'édiapper faarrla ynaà)i javbatfqpaBjte 4m* MaraJtfauciAremiigttAt sariéaltfoitdAaajii?dHk< Baft*ttta»t eoafr dfaBdraàai^ie ^ » 4*
tangos* uns* BBjfiajMliasqwfe'ifltis coqajjMiylite 4fciq«*.*iv4 {&» «àèras 4e frcBMiat fÉnWinswrltoV dtfr . cytoJiW ça#» a«iés awa«pftiMfes éè se^l^J»^J^^^Jwfci#a^la^^ sent alkniimis ^ar m* 4réààa qnfefc tfaobiooi MapHa 4te (1 niiaiii». CeS;«a«Bdaesfj8pA feaatopM^ qtteiqi** t(apaMih>aiaBÉar^.tapayBBr A amfe tfcjaiaj, nous avons donné le dessin. On.jpaniaÉt teavaaten a*M fc amaoap dVnÉamg» ;«bbj»u* riaa* «e^:iB*aiiarton wyatf -9c aaW Jmèit f ieé aépas ÉBafinian am aaiaac JMajs dans la fatiteaési en ***• éa jMjtaajtorr,. wrwtapatnt il faadHtfctgyjfc 4ayrf(ii»adiDttr dleauptoyisr des lamas A 4bbjés a^rM^M^Mgei aspao^cacakia^ phm rfaàiwat jdéaMÉaf les
Ce dernier procédé smeWal pualalltia/it tfgèttttoar tefMaqaaj tè^ÊÈÊé^iMfm eonttnv 4axis4espcMjMiftes, ava* fceatieoùpfkfc de feilM qn'n eittfloytot ie* ;aayiùr*iU pr4o^ ieufe * aat éacpfedkaa m
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Don* mie cidrerie un peu considérable, on cjpçoit qpafaa
ni» f wna ,«* te, nasn-dianm «_rt*àn JUrâ^Aattfart jfeoslbMt, i«praaaaaâ «â»*».*» JaTwaiaai 4a» «pliyihp 4a yréfÉfMasi 4k fa»aaes>». ffa^iaak inflafk* Mai#>, aÉ|t c^pi» aiNa isaai-iaaa vas ^ws en bois ou en fer, l'extraction du jus Mf)Wt<f>aj|iilre vmmr çtèêmmim *<*_# ftpfoatiQftfc 4>»; .^^4i«4 & J»pa*er J»«aa a»j—a.iaa wnito P* eail^iaa K^ijiriaca,, «ii^ar
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parties de jus. Oriinafeeitokit, on mêle le produit das deux pressage* et on en forme un seul liqmdede qualiftémojenne*
En Nonnand» , aç -cateule queî,540 kilogrammes de pommes dofren&retodreiiOeO, liteet de ddn*f«ry6l6«0fitreecésukaat de rebraesege du mare hnmaotë d!anL. G» 176*0 litres m&és unasmhi* donnent annote Un fort boa cidre que Ton vend asse? souvent menée sou* le nom de cidre pur. On conçoit qu'il n'en saurait et» autrement, du moine dans Jea.tidrerieeoik l'opa ooutopaaerfajouler de f eau 4 la première pikfe , Hippoeant cpin sons cette addition Je jus ne pourrait sortir deapetaimes.
56fô* Q*Uf*ri*mÊ*ÊÊimx Le y» dea. fente ayant été i* cueilli dans un réservoir, on l'en retire pour la tonner snnr dan* des» toofréanji» Vérifiée ds>oeax«ci eaeensnfteaaeoonyert par un linge mouillé, ou mieux encore fermé paranehandr hydrnnMqufc* £n pan de jours, ij «établit une première fennensajian appelée frimnatattan tiomitaseuse qui soulève )e linge pUré sur la bpnde, et rejette «an dehors pensiez mt)tièrm*olk)e*entt«fÉta en écumes^ pend peuil oefbnne un ekaycnn qu'A eer tofur-ele ne pas enlever, car il préserve le cidre du contact dêl'ajr atmospMrkp», ooatact qui teer drait à l'aigrir.'
Cette première fermentation étant temajrrie , ordmak* oeent qn moi* après-* en eu»rage} il faut, si frm vouftabteakdtt cidre ckèTWtli*
toentée^fe placer«faes dêe tettièoifed»7à80OliftresjOàM reete junqo i «a complète jjpmomimitton et oA H 4f*wtn une<eeeoaa% tameutalftfn phi*tat*e qtfi tranatenae peu* peu ie sdcre tn altiool. *
Si ï on reut obtenir d* cidre doux et tpfei ee ooneer** tet pendant longtemps^** «p**e ta prattitoe liquide dans de* tonneau* platée debout ou dan* de» cylindriques i
De* que le premier ifcotfreme&t de f ^inettuaion * porté ▼ewldenpertciede liquida k» oefpe Ugà» *p?#mm m
«IBM* . A?7
ampemlott, on se<b*le de teuomtonr afin d^htenit untfdre aurà limpide qt*e porôhle.
On le yeree dans d*» barila aewfrés afa d'interrompre la fermentation r puis on le met cm bouteille* o4 il devient montera* ton quelques jotars*
Voici comment on Wy pfend généralement qn Angleterre pour préparer le«idve consommé comme boisson de. luxe dans las yittea; on employé de* fruit* de choix est le moût de première qualité qu'on obtient est iotroduitdana un tonneau. Dès qu'il e'etft éclatai, on le. décante dans un second tonneau moins grand afin qu'il soit complètement rempli ayant que la ferme&taâan se déclare. Au bout de seke à dix-huit hautes la- fe*mei*ation tend à s'établir dans le second tonneau ; on L'arrête en trftnsvaaairt le liquide, dan» un troisième * on réjpète cette opération jusqu'à ce qu'il n'y ait plu» dégagement d acide carbonique.
Si l'on veut mettre le cidre en bouteille de manière à ce qu'A se conserve mousseux, on décante une seule fois le mcrât , ayant lé première fermentation , dans un. tonneau i l'intérieur doqifel , pour paralyser la fermentation , on a brûlé une mêcheaoufrée ,. ou mieux, pour ne pas bit donner de goût étranger, on l'imprèpne d'un peu d'alcool. Au bout de six A sept jours, avant que la moindre fermentation ne se déclare , on leeoqtire dans des bouteilles, dont on ficelle le bouchon et qu'on; goudronne. ensuite; on garde ces bouteilles dan* une cave hien fraîche , et dès le premier, mois on peut consommer ee cidre qui mousse parfaitement. Ce cidre conserve ses propriétés et son goût agréable pendant deux ou trois ans, et peut pendant l'hiver surtout être transporté au loin.
- Le cidre ordinaire, immédiatement après sa seconde fermentation , a une saveur douce et sucrée ; il est chargé d'acide carbonise. À cet état , il est recherché par beaucoup de personnes , mais il ne tarde pas A changer j la fermentation alcoolique diminue peg 4 peu, la maiièpe sucrée
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tation acide commence. Alors il ^
$kx*m fllétetacMfeef 'flpt^MMi1 A te beutbe un atvfctife gèAt fai taftte1 Mb v Mt -to télfccte. Â efet AHf H #mm stitue ce qu'on appelle le cidr* pmri, qtw tejthÉbtoMr dw p&f â* if ékltë fft^ A#eiM« B#it tftfali 6Mld, ddsrihtlfe Mieux, et AnitvAs' empAetaf *d apeiwpoif Bleuie' turpMMg& ptef éeuftptet k l'acfcte. Pta* ta* p«to»«ttw 4*1! tro«*eot <pt'è «M éf«e te tiàm emmené*** pttstfsfj on ehertbe à rettmim' et Émcaent stufeat quèpètsiite, etàaniélteirerâmarte ervy métea* apïà) te sowërâffl' mi êbâim* <te rti» n'ayant pa* «Ai <k temeatotteit tUMdtiiene*
S) loKt ^eut te cesserve** don ptittteav tengtmpe, on refait p*tïfbmOÊÉtom te eHtedotat *u siatèmey et m mate le éiwp qai eiL*4euteey*»*Mr«, «prft* te pranftw terme» tation ; enfin , on p«tt y ajiMter me snbstanet «Monte exempte <te* flMnmri* fftàt et êmtfnsr les flte aw* d'y verser te cidre? eotiflffé.
Les «aladie» te» pire toi— nia iei de» cidft» Mit «tfles qu'ils prennent tons en Ntmaftdto en vteËHssntt $ «Mes Hewaenc * f fcAbî«i*te d^^rtr oette totem* à te pièce « te et à itaesiïre rfeB' beaeiatf» Cliaxgti£j3utt' ODftgrsHftdft Fespme rempli df«*p en eant&et a*êé te Itutoeé d* eatte f et de ptes le hmg*é]Oftrée*& Bqafttesurteltetal tait subir de» trias*formation* tfuitfMè*. Wm e&é, te' eMfe petd peu 4 pet son goût et devient ttok* ; dfe» Oattfe , te large eottttfee du fiquMte'df^se Pair tQ&têÊêàepê& à SBÉoene^te teftaéntatiDit aeide; entier, enrtrista de lapi^nee dessultotanees ewa-* téee-, te tetwentatton pritfMte suit' bientôt; «*** te «fttee ne peut plus servir de boisson, il faut le distiller, t&eoat» tient1 encore' asaez rfateeèt*, pmr incteiinlsflr A» frais- de cette opération* i
O» peut prdteilteees ntatkéite&j dune ptK, ^ ttettettf le cidre qui doit servir surs ltesote* jttntnalter» dfcns- (te petite ^mneatfX6«dnnsdteabeÉI6lte^r^^Cfti^BMf9 e» àjammm
matières sucrées i bon marché et eïartftée*aa <5fcarbei* végétal.
Une autre maladie des plus communes et qui se termine souvest aussi par la fermentation putride, c'est la graisse. Elle a les mêmes causes 91e la maladie semblable des vins blanc», et l'on pourrait sans doute en prévenir les effets par les mêmes agents»
Le cidre fournit à la distillation environ 6 p. 4Ô0 d'eau de vie à 20 ou 22°. II peut, comme le vin , et par les mêmes procédé* produire un vinaigre susceptible de divers emplois.
boi&é.
869%. te poto* se prépaie ma* le jus- empâtes «bee* Ertieat 4* la taitim avertie qw le cidue de pcrame»? seulement la liqueur que Ion obtient «si beaucoup pha» atesodSqiR , et'ftiettoff plus éoetgiqae ÀAm*» égale* qu-elle eteMB sn* ré*0AO»ûi<* aiiaite , a pu ftôve croire tp* cette beissoar était fia* asalstitae qtftle «idae, EH* est do reet# tfè* *g*éab*r ao geûfc et se rapproche» plu* qw I» ekbe de> qaefcftes -fia* blanc» légers* «m» emploie»tr4ii parfoi» topetoipettfjIftMderles vins bhaKS; Mipeatméme aioélio» rer des vins très légers en les préservant des altérations wpaniMiéqi Maquettes fe àtfanfcdb' mex» «a ck'atomi les iro<ls*}etti
tente. Atqpmiy lepvisé àormenu dfcriètae der rfem»d»^vkrA &V&2V oosapaiafato i celte du
Parmi les meilleurs fruits i poiré, on recounaattfe' diras; variétés des poires dites de sauge , et les analyses de M. Girardin ont confirmé cette opinion émise par les agriculteurs.
^ Ces faits démontrent que la poire est un fruit très sucré ; il l'est même plus que la pomme.
On en jugera par le tableau suivant qui donne , d'après
4<fo tomà.
M. B^rard, la composition n>oyçnne des pojkes ciriasc
dame à. trois états différent*.
POIKBS.
Màret. Gardtai. MeOet.
Eau 86,28 85,88 62,73
Sucre de raisin 6,45 11,52 8,57
Tissu végétal 3,80 2,19 1,85
Matière gommeuse. . . 3,17 2,07 2,62
Acide malique 0,14 0,08 0,61
Albumine 0,08 0,21 0,23
Chaux. 0,03 0,04 traces.
Chlorophylle 0,08 00,4 00,1
Outre ces substances appréciables , les poires renferment • encore des traces d'acide pectique, d'adde gaflique, de malate de potasse, d'huiles grasse et essentielle, de matières azotées et d'acide carbonique..
Ce» analyses montrent que la poire renferme du sucre, une matière gommeuse analogue à la dextrine et capable de se convertir en sucre* EUes nous font voir qu'à côté de ee sucre, il existe, dans le jua de ce faut une matière sJbumineuae propre à se transformer en ferment au contact de l'air. Nous retrouverons toutes ces conditions dans le raisin.
Bornons-nous à remarquer ici en terminant que la dis* tillation du cidre et du poiré devient une opération de plus en plu* usuelle , et qu'aujourd'hui, par exemple, on distille en Normandie environ 400,000 hectolitres de ces liquides par année.
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5671. Quoique la fabrication et la consommation des Tins remontent à la plus haute antiquité, et qu'elles aient fourni aux écrivains des premiers âges des réflexions ou des images parfaitement applicables à nos habitudes , il n'en est pas moins certain que les vins des anciens différaient fort souvent des nôtres. C'étaient des boissons obtenues, il est vrai, par la fermentation du jus de raisin, mais tantôt épaissies , tantôt aromatisées , et n'ayant de commun parfois que le nom et la présence de l'alcool, avec noe vins modernes dont nous nous occuperons plus particulièrement ici.
Sous le nom de vin , pris dans l'acception la plus stricte du . mot , on comprend donc ordinairement des boissons ou liqueurs obtenues par la fermentation du moût ou tfuc des raisins. Quelques chimistes ont , il est vrai, généralisé cette expression et comprennent dans la classe des vins toute liqueur sucrée qui a subi la fermentation vineuse. Cette extension scientifique doit être repoussée ; elle jette la confusion dans la classification des vins et (Ipnne des excuses à la fraude.
Aussi, n'adopterons-nous pas ce langage figuré, et réserverons-nous le nom de vins aux produits fournis par la vigne, laissant aux autres produits obtenus par la fermentation , le titre général de liqueurs ou boissons fermentées.
5672. Tout le monde sait que le raisin varie de qualité comme de couleur, mais dans tout raisin nous retrouvons : 1° Le jus renfermé dans des cellules ; 2° ces cellules et la matière mucilagineuse qui les tapisse; 3° les pépins que chaque grain renferme -, 4* la peau ou pellicule du grain ; 5° la grappe ou rafle proprement dite.
La part que chacune de ces matières prend dans la fermentation, quand celle-ci se passe en leur présence, n'est
TI. Si
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pas toujours facHe à faire , aussi devons-nous d'abord examiner avec le plus grand soin tout ce qui concerne le jus de raisin ou le moût proprement dit. Ce moût renferma au moins une douzaine de matières qui exercent une influence plus ou moins prononcée sur ses propriétés. I4jur nom suffira pour les caractériser pour la plupart. 1° Glueose qm su cire de raisin.
Z? Pectine* .
4* Jlhumine.
V Gluten.
6° Extrait, mélange mal connu.
7° Tannin , ou principe astringent.
# Matière colorante bleue ; elle rougit par les acides.
9° Bitartrate de potasse.
10° Jeide malice ; sa proportion diminue dans les
raisins bien murs.
il0 Quelques traces d'acides citrique, lactique.
12° Eau, en plus ou moins grande quantité.
Déplus, il faut admettre encore dans le vin certains sels minéraux , savoir : du tartrate de chaux, du tartrate d'aluminéi* dépotasse, du sulfate de potasse, du chlorure de sodium , du chlorure de potassium et dans quelques variétés de raisins des Vosges des paratartrates alcalin», qui remplacent peut-être une partie des tartrates. Enfin , on ne saurait méconnaître la présence des matières crasse dans le moût , soit qu'elles proviennent du jus , de la pellicule ou des p<?pins. Elles jouent tm rWe incontestable, en tout cas , dans la production du bouquet, coawroe le prouvera l'histoire de l'éther œnanthique.
Le glueose , converti en alcool, constitue la vinosité, U force du vin \ les. autres substances ne sont , pour ainsi dire , qu'accessoires et ne font que modifier sa saveur : *Wdu nombre de ces matières, des diverses proportions 4**» taqtteltei elles se trouvent m&angéea et peut-être
aussi de leur état particulier , que proviennent les nombreuses variétés de vi as.
La première opératlbn à felre pour connaître la bonne ou la mauvaise qualité d'un moût, consiste toutefois i l'assurer de la proportion de matière sucrée qu'il contient ; #on ppids * «emparé à celui de l'eau pure sous un même folume, n* est pas une tnesure. certaine de cette quantité, farce que la denaité du moût peut varier par la présence des autres substances qui accompagnent le sucre, surtout dans les mauvaises années.
3675. M. Maison four a proposé l'emploi d'un pèse moût tuquel il a donné le nom de muêlknltre; ce n'est autre ehose qu'un aréomètre ordinaire» où le aéro correspond i la densité de l'eau distillée ; les autres divisions Inférieures 4e 5 en 5 jusqu'à 20 donnent la pesanteur spécifique du moût.
Pour essayer le moàt, on le patse à travers un linge $ on le verse ainsi épuré dans une éprouvette» et on y plonge le multimètre. Le degré auquel il s'arrête indique sa densité. Supposons que l'instrument se fi*e à 10 degrés, la pesanteur du moût, d'après la table ei-dessous, sera ^gale 4 1075; c'est à dire qu'un litre d'eau pesant 1000 grammes , un litre de moAt A 40 degrés pèsera 1075 grammes; un hectolitre sera dû poids de 107 kil, 500 grammes, et donoera par l'évaporaiion à siccité, un résidu de 20 kilogrammes.
Dans chaque pays vignoble , on devrait déterminer par une suite d'observations précises les densités du moût produit par les bonne» aunéfg. On saurait ainsi quelle est la proportion du glucose qu'il faut ajouter au moM dos mau* vaiaes années; car il suffirait évidemment d'an mettre assez pour amener la densité de ce moût & cell* qui caractérise les années favorables. C'est, comme on voit» une opération txè$ simple, oar elle se réduit à connaître le titra
4S4 vins.
açrométrique du moût dans les bonnes années, et à l'atteindre dans les mauvaises par l'addition du glucose. N 2. Table indiquant le poids d'un hectolitre de moût,
ainsi que celui d'extrait quil contient par chaque
degré' du multimètre.
poids
POIDS
DiGaift.
d'un hectolitre
de l'extrait sec
en kilogrammes
en kilogrammes.
' lkil. 138
En supposant exactes les expériences sur lesquelles repose cette table, il est clair que sans recourir à l'emploi d'aucun instrument spécial, elles permettent de déduire de la densité d'un moût quelconque , sa richesse en matière solide, et par suite d'évaluer approximativement le sacre qu'il renferme.
L'importance de cette détermination sera facilement comprise. Il est certain qu'on peut, avec avantage, ajouter au moût de raisin le sucre qui lui manque dans les années froides ou pluvieuses. Depuis longtemps, les vignerons de la Bourgogne n'hésitent plus à donner à leur moût les quan. titfo supplémentaires de sucre que la nature leur a refa-
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sées,'et ils font usage dans Ce but de sucre d'amidon fabriqué au moyen de l'acide sulfurique par M. Mollerat. L'expérience a prononcé en faveur de l'utilité de cette pratique, qui «est répandue dans plusieurs localités.
Autrefois, on pensait que dan6 le cas où le vin manque d'alcool, on pouvait se contenter d'en ajouter la dose nécessaire, pour Tamener à son titre ordinaire. Aujourd'hui, quiconque a réfléchi sur les phénomènes de la fermenta-» tion n'hésitera point A prononcer qu'il est tout différent d'introduire le sucre dans le moût ou l'alcool dans le vin. Le sucre, en fermentant, produit un mouvement chimique auquel participent plus ou moins les divers matériaux du moût. Il est donc très vraisemblable que les vignerons qui assurent que le sucre de cannes et le sucre d'amidon, ajoutés au moût, ne produisent pas le même effet, ont raison ; il est évident que la répugnance qu'ils éprouvent à ajouter de l'alcool aux vins est fondée. Le mieux est de se rapprocher de la nature autant qu'on peut, en ajoutant au moût un sucre à peu près identique avec celui qui lui manque.
Quand on a déterminé dans une localité la proportion de sucre qui se trouve dans le moût des bonnes années, 11 faut donc ajouter dans les années froides le sucre nécessaire pour rétablir la dose.
Mais , non seulement , il faut repousser toute addition d'alcool dans le vin, toute addition de sucre de canne dans le moût, mais peut-être aussi convient-il de n'employer le glucose d'amidon qu'avec circonspection, tant que son identité avec le glucose du raisin ne sera pas mieux tranchée qu'elle ne l'est aujourd'hui.
3674. Nous reviendrons plus loin, au point de vue pratique, sur la fermentation du moût. Théoriquement, nous n'avons rien à ajouter à ce que nous en avons dit. Elle exige le concours de l'air, pour commencer, mais une fois le ferment produit, ce concours devient inutile et même dangereux. Quand la fermentation est terminée, le moût a
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changé de nature* Le euere est transformé en alcool qui reste et en aoide âtfrbonique qui a disparu* Mais» en te formant, l'alcool a nhadgé le moût en vin, . et celui-ci n'est plus apte à dissoudre les corps que le hio4t tenait en dis* solution | de là* des reflétions que noue allons préciser*
Et d'abord, l'alcool exîsf«*l**J ivel iraient dans le vid? aujourd'hui* il semble a peine possible qu'en ait élevé le moindre douter 4 ce sujet* Lorsqu'on distille une certaine quantité de viuf et que la liqueur distillée est ensuite restituée au résidu* la pesunteut spécifique dé œ mélangt est absolument la même que eelle do vin ayant la distillation, L'tleoel étant beaucoup plue léger que le via, ail s'était formé pendant la distillation , ta pointeur apécifique du mélange qu'il ferme avea le réside » serait plus faibte que celle du via kti~méaM, c* qui n'arrive jamais» Et cependant , on a discuté longtemps pour savoir *i l'alnool existe tout fermé dans les vins , ou bien s'il se forme par l'effet de la chaleur employée pour les distiller. Cette dernière opinion a été soutenue pur Fabroni (simm* de cMm*t km, 930) i mais, Af .Gejr-Lussaetm a complètement démontré la fausseté.
Les observations suivantes qui lui etmt dues prouvent entièrement , en effet, l'existence de l'aleool tout formé dan* les fine <
1° L'alcool peut élit* extrait par la distillation du via date le vide» i la température de 15°, ce qui détruit l'opinion qui attribue sa formation A lWtoo de U chaleur appliquée aux éléments existants dans la liqueur fermeotde»
2* Lorsque la matière colorante et la meliète «stractive du vin en. ont été préripités par la lUbarçe, l'alcool pur peut en être séparé directement par la simple addition d'un corps avide d'eau, tel que le sous-carbonate de potasse, d~ la même manière qu'on le sépare de l'eau de vie.
Il suffit d'agiter pendant quelques instants le vin avec un excès de lilbarge porphyrieée} U est bientôt décoloré.
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On ffitre ou un décante pewr sépwcr faoèèede lifhnrtye et le tartrat* de plomb. On introduit ensuite U ftfusor ftttrfe
dans un tube qui renferma de ta potasse du commet** M*h sèche. Celle-ci se dissout, rf empare ainsi de ïean que renferme le yin et en met l'alcool en liberté. It faut boufctfer le tube etl'abaudonner pendant quelques heures au repos. L'alcool .se sépare, peu â peu, et $1 on a déterminé le volume du tin, ton peut, en mesurant l'alcool obtenu, reconnaître, à peu près, la richesse du vin éprouvé.
Cependant , ce procédé d? est pas applicable d'une tafcnière exacte. ï/alcool qui te aépare ainsi retient plus nu moins ifeatt, «ion le» circonstances. En tout cas, il dissout de l'acétate de potasse» La dissolution aqueuse de carbonate de potasse retient elle-même plus ou moins d'alcool.
Il faut donc recourir à lt distillation, retirer ainsi les deux tiers on les trois quarte du liquide, et «jouter au produit distille aesefc d'ea* pour reproduire le volume primitif du vin. En détemifaant la densité du liquide et recourant amiables qui expriment la rfehesse de l'alcool, A diverses densités, on a iramédiatemtnt la teneur du vin en aleool.
3675. M. Brande a déterminé de la sorte la teneur en alcool des vins suivants :
Alcool pour 100
Martala, Lissa, Vin de raisin sec 25
Porto, Madère 22 4l3
Vin dé jposeHtos. * . * . % 4 . » * 20
Xerèa, Tenéoitie, PoMfcàt, Nndère rouge, Madère
du cap, Laor y ma Chrjsti , Constance blanc . • 20
Constance rouge 19
fiucellas, Muscat du cap, Carcave)lo,ViudeRou»-
eilloD, Vin du Rhin 18
Alba-flora, Malaga, Ermitage blanc, Malvoisie* . 16 Sohiras, bunel, Vin de Bordeaux* Syracuse . » . . . 15 & 16
Bourgogne» Saulerne, Nice 14 A 45
Grave, Barlac, Tinto, Champagne. 13 i 14
Cote rôtie, Frontignan, Champagne mousseux. • 12 à 13 Tokai 10
488 VJH8.
•UiaQt remarquer» néanmoins , que ces nombres expriment en centièmes la quantité d'alcool 40335 que les vins analysésreoferment, et non la proportion d'alcool absolu. Uen est de même delà table suivante dressée par M. L. Beck, aux États-Unis.
MO* M hk UQUSB*.
- Alcool %
firmes.
Madère eommtn 25,77
D° de la maison do R**» Seal. «,11
D* commun 82,41
D° de la maison Houghton
et G- 22,85
D° Farquhar , âgé de 40 ans
en bouteilles 81,79
D° âgé de 20 ans 21,45
Dp Edgar 21,30
D° Brammln 20,91
D° commun 20,72
D° Wanderer 20,70
Bt.-Blaokburn, vieo*. . . . 20^68 D° qu'on dit être parfaitement par vieux de 28 ans. . 19*90
Madère sercial 25.18
Madère 22,10
Bucellas . 18)80
Tin d'Espagne brun .... 18,08 JPorto en bouteilles depuis
7 ans 22,87
N<M M LA UQinHnU
— Alcool %
fera».
D* de grain, commune
MO 4r»
Les résultats contenus dans ce tableau s'accordent généralement avec ceux de M. Brande. On ajoute le plus souvent une .certaine quantité d'eau de vie dans les vins d'Espagne, de Portugal et de Sicile, qu'on destine aux marchés étrangers. Il est probable que l'habitude où l'on eat d'effectuer ce mélange tient à ce que leur force fait leur repu* talion, et peut être aussi à ce qu'on a besoin de moins de soin pour les préparer à l'exportation, quand on y ajoute de l'eau de vie.
Il faut donc regarder les chiffres donnés par ces deux tables, comme exprimant la composition des vins qu'on trouve dans le commerce plutôt que celle des vins naturels, qui sont probablement moins riches en alcool en général.
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On Mit depuis longtemps que la pesanteur spécifique des vins, différents en cela des liqueurs distillées, ne peut don* ner aucune i dée de la proportion d'alcool qu'ils renferment.
Gependant ces pesanteurs spécifiques sont nécessaires à connaître dans beaucoup de circonstances.
Diverses expériences sur ce sujet ont été faites par Brisson et Brande, et par d'autres chimistes. Voilà quelques uns des résultats obtenus :
Madère commun • 0,98659
Madère tercial 0,98606
Madère pur 0,98860
Porto commun. . . ., 0,98203
Sauterne 0,99511 .
Bordeaux commun 0,99490
Vin américain. 1,00702
Cidre commun « 4,03400
Hydromel 1,08964
3676. On suppose, généralement, que Faction de l'alcool sur l'économie animale est modifiée dans le vin par les autres matières végétales qui s'y trouvent mêlées ou combinées, et on admet que le pouvoir enivrant du vin n'est pas aussi grand que celui d'un mélange proportionnel d'alcool et d'eau. Il serait, 4 coup sur, mal fondé de vouloir établir une opinion générale à ce sujet. Nul doute que certains vins ne renferment des principes spéciaux dont l'action a'ajott- <4antà celle de l'alcool ne saurait être négligée» Mais, à cela près, la croyance commune pardi fondée, et pour la justifier il suffit de jeter un coup d' œil sur la table suivante des pouvoirs enivrants relatifs des divers vins et des autres liqueurs fermentées, dans la supposition que l'alcool posséderait la même puissance dans le vin que dans les liqueurs distillées.
L'eau de vie contenant 53,39 p. 100 d'alcool étant prise comme type et portée à 100, on a d'après M. L. Beck ;
TINS
Eau-de-vie 100
Madère le plus fort ♦ 48,26
Madère le plus faible» . . ♦ ♦ . . 56,14
Porto.. 42,53
Bucellas, 1 ,.-,.. 35,21
Vin d'Espagne; . . • 55,73
Torres V édras *.,•., ».•••.- 38,22
Sa u terne 24,34
Bordeaux. 21 ,58
Vio d'Amérique * 21,07
Hydromel 19,79
Bière 19,98
Bière 13,82
Cidre d'Amérique 8,76
D'où il suit , que deux mesures de Madère fort équivaudraient, d'après la quantité d'alcool qu'elles contiennent, à près d'une mesure d'eau de vie, et qu'environ cinq me* sures de Mère équivalent A «me mesure d'eau de vie. On peut dire, presque a* ec certitude, que les puissances enivrantes de ces liqueurs eont inférieures aux proportions qui se trouvent <e*prlmé£* p*r là. Gela prouve que l'effet de Tateool dans fea vins et dans les antres liqueurs fermentées esc Modifié pat la présence de l'eau et aussi, peutêtre, par celle des matières végétales que contiennent ces liqueurs.
Tout le monde s'accorde & dite que le vin nouveau efct ptaa entVrunt que le vift vieux, quoique ce dernier soit plus spiritueux*; et on ajoute pour l'expliquer que l'alcool A la hmgue se combine de plus tn plus avec l'eau et perd ainsi une certaine proportion de sa puissance enivrante. L'union de f alcool et de l'eau ne serait complète que lorsqu'ils auraient été quelque temps eu contact. L'eau de vie et Ueauétaotbu&immëdiatemfnteprès avoirététnêWs, leur
effet sur l'économie ** serak pas très dHKmu de celui
Tina* b$i
qa'oniait pndait la même proportion d'eau do vie prise i l'état de pureté*
Je n'ai cité ces remarques qu'afin de montrer à quel point est compliqué ce sujet qui parait «i simple. Sans nul dente* l'alcool passe peu à peu à l'état d'éther ou e'u* niesant aux divers acides du vin et A ©eux qui peuvent y prendre nftissanot» Par là, son pouvoir enivrant doit diini+ nuer. Mais, oda ne suffit pas pour expliquer tes diflérenoas signalées ici, et peot être trou vera-t-on on jour que dans les liqueurs vineuses récemment obtenues ou vieillies , il y a dans l'alcool des différences du même ordrte que celles qu'on observe relativement aux acides phosphorique ou pyiophocphorique»
5677» La composition du riu varie d'ailleurs befeuooup; Us eobstateee qu'on y trouve peuvent cependant ufcte prévues d'après la Masposition du nio&t * elles sont : do l'eau, de l'alcool, du sucre non déeenopoeé* de la gomme* des «salières e&traetivo*» de l'albuminé* dM'aoido acétique* du bitartseta de potasse, du tartrat* do oheua» du lartmte d'plunuHlfe «t de potasse, du eolfat* de potasse* du ohlorace de sodium* ta ohlor uf a do potfttsium ; dans les vftostQuges«M matière colorante rouge, et dans ks .vins de Qumfçae dei'aoid a carbonique. Enfin» da*e4ouelee vins, •ans doute, une huila éthérée phis ou moins abondantes fins, on tnoifes auave qui. en constitue l'arôme ou la bouquet.
M. Chevreul a démontré, depuis longtemps, que le bouquet des vins possède les principales propriétés des huiles essentielle».
M. Delesefcattip a extrait du marc des vins en Bourgogne nue proportion considérable, environ — ^ d'une feuite éthérée i odeur, vineuse que MM * PulotMfe or lielrig <m& décrite sous le nomd'éther œnanihiquo(88T«.)
M. Bâtard a fait voir, de son «été, qao ta» rafles de* raisins de Montpellier donnent A 4* distillation «ma halte qui
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renferme, outre l'éthar ceoanthiqué, une substance identi* que avec l'alcool amylique ou l'huile de pommes de terre (38560
Ces observation*, faites dans des circonstances exagérées, sans doute, puisqu'il s'agit de vins qui ont un mauvais goût, comme le vin de marc on le vin de pressoir, mon* trent, néanmoins , qu'on peut être assuré que dans le vin lui-même, iL existe des traces de ces huiles odorantes, si bien faites pour expliquer l'arôme des vins.
Tout porte à croire que les acides gras contenus dans le* graisses ou huiles que le raisin renferme sont, d'après une belle remarque de M. Laurent, le point de départ de là formation de ces produits. A mesure que ces acides ont le contact de l'air, ils s'oxydent, se convertissent ainsi en acides plus énergiques et par conséquent plus disposés à former des éthers; plus volatils, et par là capables d'exalter l'odeur et la saveur spéciale des vins.
La couleur dès vins rouges provient des pellicules des raisins rouges avec lesquels on fait fermenter le moût, et dont le principe colorant, qui est cristallisable , rougi par l'acide libre du jus de raisin , se dissout à mesure que la liqueur devient alcoolique pendant la fermentation. Outre ee principe colorant, le vin enlève aux pellicules une quantité assez considérable de tannin, auquel ce vin rouge doit sa saveur astringente, ainsi que la propriété de changer sa couleur rouge en une couleur noire brunâtre, quand on y ajoute une dissolution d'un sel de fer,
5678. Les marchands imitent quelquefois les vins rouges, en ajoutant au vin blanc d'autres matières colorantes et tannantes* telles que du bois de Brésil ou de campêche, du jus de betterave, de la graine de sureau, etc. Plusieurs chimistes se sont occupés de rechercher les moyens de découvrir ces falsifications.
M. Vogel propose de mêler les vins suspects avec du sousaeétate de plomb. Dans les vins purs , cet agent forme un
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précipité ver t grisâtre ; dans les vins qui ont élé colorés, par le bois de Brésil ou la graine de sureau, le précipité est couleur bleu d'indigo , et lorsque c'est la betterave ou le bois de santal qu'on a employé, le précipité est rouge.
Si Ton verse une dissolution de sous-acétate de plomb dans du vin deMadqrepur, le précipité est jaune clair, couleur de crème. Dans le vin pur de Porto , le précipité est grisâtre avec une légère teinte de vert*
Dans une infusion de campéche, le précipité produit par le sons-acétate de plomb est d'un rouge pourpré 5 si l'on étend la matière colorante dans une plus grande quantité d'eau, le précipité devient moins épais et d'une couleur plombée.
Avec le jus de betterave , le précipité est couleur puce ; lorsqu'il est étendu d'eau, il devient d'un rouge pâle saumon.
M. Berzélius prétend que la matière colorante des vins rouges donne des précipités diversement colorés, au moyen de l'acétate de plomb, suivant l'âge des vins. Ainsi, dan* un vin rouge nouveau, le sous-acétate forme ordinaire-* ment un précipité bleu; cette circonstance diminuerait beaucoup la valeur de ce moyen d'épreuve.
Pour découvrir les colorations artificielles des vins, M. Nées d'Esenbeck a proposé une méthode qui passe pour être un peu moins inexacte; elle consiste à dissoudre une partie d'alun dans onze parties d'eau, et une partie de carbonate de potasse dans huit d'eau ; le vin est mêlé avec volume égal de la solution d'alun qui rend sa couleur plus brillante ; puis on y verse peu à peu la solution alcaline, en ayant soin de ne pas, précipiter toute l'alumine* L'alumine se précipite alors avec la matière colorante du vin, sous la forme d'une laque, dont les nuances varient suivant la nature de la matière colorante, et qui prend, sous l'influence d'un excès de potasse, une autre teinte qui varie également en raison de la nature dh principe colorant combiné avec l'alumine. Afin d'obtenir des résultats exacts, il est né-
cessaire de faire des expériences comparatives avec des rit* purs.
On sait, du reste, que certaines additions exaltent singulièrement la couleur des vins. Dans plusieurs localités, où les vins faibles achèveraient trop rapidement leur fermentation et surtout pour les vins blancs, toujours plus altérables que les vins rouges, on emploie du plâtre qui ralentit la fermentation. On en agit de même, lorsque pour obtenir une plus forte coloration, il faut laisser longtemps cuver sur les pellicules. Dans le Roussillon, par exemple, on ajoute quelquefois du plâtre à la cuvée, dans cette intention. On se procure ainsi des vins, dits de couleur, propres au mélange avec des vins de nuance trop pâle. Les anciens en usaient ainsi pour le vin de l'île de Crète.
3679. La présence ou l'absence du tannin dans les vins détermine des phénomènes très dignes d'intérêt.
Le raisin , contient une petite portion d'albumine qui se retrouve dans le moût et même en partie dans le vin. C'est de l'albumine végétale qui, comme on sait, a de grands rapports avec le caséum.
M. François a cherché à démontrer que les vins blancs renferment la partie soluble du gluten, celle qu'on avait désignée sous le nom de glaïadine.
Or, comme le tannin précipite la matière albuminoïde» il est évident que les vins qui renferment l'un de oee corps ne contiennent pas l'autre. La présence du tannin exclut donc celle du ferment , auquel l'albumine ou la glaïadine peuvent donner naissance.
On trouve souvent l'acide acétique dans les tins des pays du nord, et dans les vins altérés; il s'y est formé aux dépens de l'alcool. Presque tous les vins, cependant , possèdent une réaction acide : dans le vin de Champagne, elle est due en partie à la présence du gac aeide carbonique; mais dans les autres , on doit l'attribuer an bitar-
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trate de potasse. L'effervescence qu'on observe en ajou~ tant du carbonate de potasse au vin, et le précipité qui en est la suite , résultent de la saturation de cet acide tart ri que, et de la décomposition d'une partie du tartr ate de chaux que le vin contient généralement.
On a souvent prétendu que le vin contenait de l'acide malique, et Chaptal dit qu'Use forme du malate de chaux, en ajoutant de Peau de chaux au vin. Cette opinion a été adoptée par M. Brande; mais la présence de cet acide paraît plus que douteuse, lorsqu'on voit ce précipité insoluble résulter aussi bien de l'addition de l'ammoniaque ou de la potasse , que de celle de la chaux. Les malates de ces alcalis étant très solubles, on peut attribuer le précipité qui se forme dans toutes ces circonstances, à la saturation de l'excès d'acide tartrique contenu dans le bitartrate de potasse , d'où il résulte que le tartrale insoluble de chaux, qui se trouve ordinairement associé à ce corps, devient libre et se précipite.
Parmi les substances solubles, le bitartrate de potasse est une des plus abondantes qui se trouvent dans le vin; le tartrate de chaux l'accompagne ordinairement. C'est très probablement à la présence de ces sels qu'on doit les précipités épais qui se forment, quand on ajoute au vin soit de l'acétate de plomb, soit des nitrates d'étain, de mercure ou d'argent.
Suivant M. Berzélius, le tartrate d'alumine et de potasse se trouve spécialement dans les vins d'Allemagne.
La présence de l'acide sulfurique dans les vins est bien prouvée par le précipité épais qui résulte de l'addition des sels ile baryte , et qui ne se redissout pas dans l'acide cblorhydrique.
Il existe nécessairement, en tenant cpmpte de ces divers éléments, un très grand nombre de variétés de vins qui diffèrent entr'elles par la couleur, le bouquet ou parfum, la saveur et la consistance.
4g6 Tins.
3680. Les vins sont en général blancs ou rouges, suivant Qu'ils proviennent de raisins blancs ou noirs, suivant encore qu'ils ont cuvé plus ou moins longtemps sur la pellicule, ou bien enfin qu'ils ont été extraits sans cuvage. Mais l'intensité de leur couleur varie beaucoup ; les uns sont rosés, pelure d'ognon; d'autres, d'un rouge vif; quelques uns, nommés teinturiers, sont même d'un rouge violet foncé, et sont employés aujourd'hui, en grande partie, pour colorer des mélanges de vins rouges et blancs, Paris est, sans contredit, te lieu où se fait la plus grande consommation de ces derniers vins.
Les vins sont liquoreux ou secs. Les vins liquoreux et doux sont ceux dans lesquels le sucre n'a pas été décomposé complètement; ils sont plus ou moins spiritueux*, les vins de Frontignan, Lunel, Rivesalte, Con<}rieux, sont dans ce cas; ils ont en outre en général une saveur particulière due aux raisins dont ils proviennent, et qui sont de la classe des raisins muscats; le sucre leur donne une consistance que n'ont pas les autres vins.
Les vins secs sont ceux dans lesquels tout le sucre a disparu. Cette classe, qu'on a divisée en vins secs proprement dits, et en vins moelleux, comprend plusieurs variétés de liquides, depuis les vins fins ou de choix, jusqu'aux vins les plus communs.
Les vins mousseux sont ordinairement blancs, leur fermentation a été incomplète et ils ont retenu en dissolution de l'acide carbonique. En se dégageant, celui-ci donne nais* sance à une mousse blanche qui s'élève sur le vin en produisant une effervescence que la viscosité du liquide rend lente à se dissiper. +
Les qualités du raisin, et par conséquent celles des vins, dépendent de plusieurs circonstances dont il est important de tenir compte, telles que la nature du sol et du sous-sol, le climat, l'exposition, le mode de culture, 1«l variété ou espèce de cépage, et la marche des saisons aux époques
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qui ont la plus grande influence sur la maturité du fruit Tout le monde sait que l'abus des fumiers a détruit la qualité des vins des environs de Paris, en augmentant le rendement des vignes. On a remarqué dans le midi q„e feg vignes qui croissent sur des terrains volcaniques sont les plus propres à fournir des vins qui imitent les vins de Madère ; il suffit de les laisser vieillir-, ils prennent d'eux-mêmes les qualités qu'on recherche. Le voisinage d'une usiné qui brûle de la houille et qui la brûle mal, suffit pour «mpouonner les vignes, et pour donner aux vins une odeur et une saveur de goudron.
3681 . La fabrication du vin proprement dit , comprend
quatre opérations dictinctes ; nous parlons ici du vin rouée
qui est le plus généralement connu en France, plus loto
nous indiquerons les modifications qu'il faut apporter dan.
a fabrication du vin blanc, celle du Champagne, du Ma-
La fabrication du vin ronge comprend les quatre opérations suivantes : r
!» Récolte de la matière première ou vendante •
2° Foulage ou expression du jus; '
3* Fermentation du moût;
4° Décuvage, pressurage, etc.
La vendange se fait ordinairement à la fin du mois de septembre et au plus tard dans la première quinzame du mois suivant. Pour celte opération, on doit au tant que possible, choisir un temps sec, surtout dans les crus ou le moût est ordinairement feible, et où par con séquent on a intérêt à ne pas abaisser encore son derré Il faut en outre , si l'on veut obtenir un vin de première qualité , s'assurer de la maturité des raisins, éviter-de les meurtrir dans les moyens employé, pour les cueillir et pour les transporter de la vigne 4 l'atelier de fàbric». tion , etc.
En un mot, le bot qu'on doit se proposer dans la yen 1 5a
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jlange , est de faire arriver dans l'atelier un produit dont la maturité soit aussi parfaite et aussi uniforme que possible t et qui n'ait point subi ou que très peu d'altération. Jl est doue généralesoent utile de faire un triage soigné des produit^ de la vendange»
AiMsiiAt que le raisin est arrivé au lieu où H doit être traité y il est nécessaire de le mettre dans des conditions tftlk* qu'une fermentation puisse s'établir uniformément 4M*. tfcujtsa sas parties , du moin», quand on veut obtenir du vin reuga» Le foulage est destiné à atteindre ce but; 1 se fait généralement encore par des hommes qui trépigueut le raisin avec leurs pieds dans des cuves , et il se répète plusieurs lois, d'abord au Air et à mesure que la euvesVfnplit, et ensuite lorsque la macération et un premier mouvement do fermentation ont affaibli la consiatapoe de la peau et du tissu intérieur dtt raisin. Il serait avantageux d'écraser le raisin successivement et plus uni* fermement à l'aida dfan proeédé mécanique $ on forcerait ainsi toutes les parties du jus à sortira la (bis , et â réagir plus également et plus longtemps sur la matière colorante adhérente i la pellicule.
Un écueil à éviter dans l'écrasage mécanique serait le broyage des rafles et des pépins, broyage qui, tout en étant avantageux pour dee moûts trop Aides et suerés , est le plus souvent nuisible , en ce qu'il donne au liquide une saveur trop aeerbe , et quelquefois une proportion trop forte de tannin.
On évite ce grave inconvénient, dans quelques vignobles, en faisant passe» les raisres entre deux cylindres unis ou cannetâ», maia, dans tous les cas, aseet peu rapprochés, peur que les grains seuls soient rompus, sane que les rafles eVtes pépins soient sensiblement attaqués.
Qa obûent également de bons résultats, en revêtant to deux cylindres avec un tieillis en fil de fera larges mailles; te**9f4s&fe 4ft filQiaftaaat pour engager lee grappes et
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rompre les grains sans que le rapprochement soit tel que les pépins et les rafles s'écrasent.
Dans plusieurs vignobles , on obtient également un écrasage assez parfait en piétinant les raisins sur un treillis en boit, placé au dessus d'une cuve; le jus en s'écoutent au fur et à mesure de sa production , laisse au foulage le moyen d'atteindre la plupart des grappes qui échapperaient dans le procédé grossier habituellement employé.
Une méthode plus expédltive encore et qui convient A de grandes exploitations, consiste à écraser le raisin dans un grand foulolr en maçonnerie; c'est une sorte de cellier dont le sol exhaussé de i mètre est recouvert de dalles bien cimentées en pente et contrepente. Une porte cintrée I chaque bout facilite fa ce es des charges de raisin, qui , sur voitures ou â dos d'hommes ou d'animaux , se trouvent A peu près au niveau du dallage. Le raisin versé sur ce sol est étendu, trépigné; le jus coule dans un cuvler, qui occupe une pièce contiguë au fouloir où se trouvent les euves â fermentation. À l'aide de pompes ou de seaux et de conduits en bois, on puise dans ce cuviet^ pour remplir successivement chaque cuve, et Ton y répartit, â volonté , le marc foulé que Ton pousse à la pelle vers une porte où des mannes le reçoivent.
Avant d'opérer le foulage, par les différents moyens que nous venons d*indiquer, on procède quelquefois à une première opération , Fégrappage ; ce procédé étant employé dans plusieurs départements de France , nous en dirons quelques mots , en Indiquant dans quelles circonstance» il peut être utile.
L'égrappsge a pour objet de séparer 1rs grains de raisin de la rafle ; cette opération qui exige une main (Fœuvre assez considérable , ne pourrait être employée dans toutes les circonstances. En effet , on a observé que la rafle activé ht fermentation, qu'elle renferme tra principe acerbe, astringent, qui contribue à la conservation des vins peu
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alcooliques. Les moûts trop sucrés ne pourraient se passer non plus de rafles; sans elles, la fermentation serait beaucoup trop lenle et le goût du vin trop fade.
Les propriétaires ne sont pas d'accord sur l'utilité de l'égrappage. Quoi qu'il en soit, il est probable qu'il est certaines circonstances qui exigent pour la bonne qualité des vins , que le moût soit mis en contact avec une plus ou moins grande quantité de rafles $ mais ces circonstances , la pratique seule peut les déterminer. En tout cas, l'égrappage paraît évidemment nécessaire lorsque beaucoup de fruitsavortés ont laissé les rafles en grand excès.
L'égrappage se fait ordinairement au moyen d'une fourche à trois dents que Ton agite dans un cuvier contenant les grappes; la séparation étant faite, on enlève la grappe à la main'. On emploie encore un crible en fer ou en osier dont les mailles ont de neuf à quatorze millimètres*, il est placé au dessus d'une cuve , sur lequel l'ouvrier agite %vec les mains les raisins que l'on y dépose ; les grains traversent les mailles du crible, la grappe dépouillée reste sur ce dernier. Un bon ouvrier peut, au moyen de ce procédé , égrapper seize à dix-huit hectolitres de raisins par jour.
On conçoit qu'on pourrait éviter la main-d'œuvre considérable qu'exige l'égrappage, en employant une machine produisant le même effet. C'est ce qu'on a essayé de faire en Allemagne et en France , et il parait qu'on a assex bien réussi à l'aide d'un cylindre armé de pointes qui entraînent les rafles et isolent les grains.
5682. Le raisin étant foulé par un des procédés que nous avons indiqué , on procède au partage du moût dans les cuves où doit s'opérer la première fermentation , celle dite tumultueuse. Les cuves que l'on emploie, à cet effet, doivent être placées dans un cellier clos afin de régulariser la fermentation, quelles que puissent être les variations de température.
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On a remarque , en effet , que dans les halles ouvertes et lorsque la superficie du liquide est tout entière au contact de l'air atmosphérique^ les progrès de la fermentation sont très variables; par un temps chaud, et lorsque le moût possède une densité de 108 à 109 degrés, la fermentation se termine en vingt-quatre ou trente-six heures; tandis que par un temps froid, elle est ralentie au point de durer de huit à dix jours. Dans ce dernier cas, le vin s'altère et devient trop acide; circonstances nuisibles, surtout dans le cas des vins faibles.
Il est deux méthodes générales d'opérer la fermentation; d'après l'une, la plus ancienne, on fait fermenter la vendange au libre contact de l'air atmosphérique , tandis que par la seconde, on interdit plus ou moins complètement l'accès de l'air.
Les propriétaires qui suivent la première méthode, après avoir foulé le raisin, emplissent les cuves, et laissent vide la dixième ou la douzième partie de leur capacité. On laisse alors le moût en repos, jusqu'à ce que la fermentation commence. À cet instant et pendant toute la durée de la fermentation tumultueuse, on renouvelle le foulage de douze heures en douze heures, pendant trois ou quatre jours; on Laisse alors la vendange tranquille, jusqu'au moment du décuvage.
Quand on suit le nouveau mode de fermentation, on remplit la cuve aux huit dixièmes , puis on ferme aussitôt exactement la cuve avec un couvercle et on lute tous les joints avec de l'argile ou du plâtre. Un tube en ferblanc, adapté au couvercle, donne issue à l'acide carbonique qu'on dirige hors du cellier.
Dans plusieurs localités , on suit des moyens intermédiaires aux deux précédents Ainsi, en Bourgogne, où depuis des siècles on fait d'excellents vins, lorsque la cuve est suffisamment pleine, on place sur la vendange un couvercle en bois qui entre dans la cuve, laissant libre un es-
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pace annulaire d'ebvirdn 5 centimètres, qui permet i ce couvercle de suivre les mgtiveftieiftts de la masse en fermentation, et en même tetnps laissé «ne lerfçe Isstie «a gae acide carbonique. On parvient, dé cette manière» i éviter t'aétibd nuisible de l'air sur une grendfe partie de la surface des pellicules Ou rafles imprégnées de râ»
Les cuve? sont ordinairement en bots* de forme conîqw* ou carrée | on en construit aufei en méçotan«rîe) leur contenance varie de 50 hectolitres à 60 et 80 hectolitre quand elles sont en bois* elles doivent avoir * pour plasde solidit é, la forme d'un cône tronqué, c'est à dire qu'elles doivent être plus larges à la base qu'à leur sommet* Celles qui servent à la fermentation à l'air libre sont ouvertes à la partie supérieure et n'ont rieo de particulier \ celles* au contraire, qui sont employées à la fermentation, i l'abri de l'air, présentent quelques particularités que houb devons signaler.
Ces dernières sont fermées a leur partie supérieure par un fond en bois dans lequel est ménagé un orifice de 50 centimètres de diamètre , qui sert à l'introduction de la vendange et à la vidange du marc. Un couvercle mobile ferme cette ouverture; il est solidement maintenu au moyen d'un levier et d'un poids qui le presse contre les rebords de l'orifice.
Un tuyau adapté sur le couvercle sert d'issue à l'acide carbonique formé par la fermentation; et ce gaz, avant de s'échapper dans l'atmosphère , est obligé de barbotter dans une cuvette remplie d'eau. Le contact de k partie supérieure delà vendange avec Tair libre est donc complètement empêché par celte disposition. Dans quelques vignobles, on remplace ee tube plongeur par une bonde hydraulique qui produit le même efiet. celui de permettre à l'acide, carbonique de s'échapper sans laisser rentrer l'air dans la cuve de fermentation.
Une disposition utile à employer dans les cuves fer-
méefl ~$ consiste «a uû kttg tftbe en farMano plongeant jusqu'à , moitié de la hauteur du litjuidA contenu dans la cuve, et venant s'ouvrir au-deaeus du couvercle. Ce tube sert à introduire «a thermomètre destiné à indiquer le* variations de température qui ont lieu pendant tes dl<* verses périodes de la ouvaison , ou 4 recevoir net pipette pour a* procurer des échantillon* 4u vin» examinai? ses qualités, lamarche*de lafemeelatiotij et déterminer V')t*+ 8taot du décwag e. Gomme le tuba plonge dans 1q vendange, toutes ces 'observations peuvent se {aire sans que la rentrée de l'air soit à craindre*
tJne cuve employée dans quelques localités , et qui. paraît donner de très bons résultais, présente à une certaine hauteur au-dessous du niveau que prend le moût, un faux couvercle percé de trous qui retient la rafle entièrement plongée dans le liquide. Cette méthode a plusieurs avantages, tfabord, elle rend plus immédiat le contact des parties solides, du chapeau, avec les parties liquides, et par Conséquent elle délétininè une fermentation plus régulière; ensuite, le vin prend, par la même raison, plus de couleur; enfin, les rafles ne paraissant pas a la surface du liquide , ne présentent plus à l'acidification autant de Chances que lorsqu'elles sui^agent, eft qu'elles offrent ainsi le vin sOus une surface très étendue à l'action oxydante de l'air.
Les Clives en fnaçounerie ne doivent pas être employées pour la fermentation âeé vins fins; elles leur communiqueraient Uù goût qui diminuerait leur arôme ; mais, en revanche, elles sont excellentes pour les vins de qualité inférieure, et suttout ptnit cttt* qdi sont destinés i la fabrication del'eau-de-vie. Les meîliedr* tfiatétlaax que l'on puisse employer pont la confection de ces cuves sont i 1* la ptam meulière reliée par de la chaux hydraulique, et révélât d'un bon ciment 3 8° la brique bien cuite et le béton. Lft p«rti» supérieur* peut être Minée par un couvercle
5o4 VttS.
en bois pourvu d'un trou d'homme, fermé solidement pendant la marche de la fermentation , ou bien encore par une Toute en maçonnerie, au sommet de laquelle on a ménagé une ouverture de 60 à 70 centimètres que Ton peut fermer à volonté.
Ces citernes en maçonnerie peuvent avoir de ?*, 50 à 2™, 80 de diamètre sur une hauteur d'à peu près 2"; l'épaisseur des parois est ordinairement de 0,66 centimètres.
Il existe encore plusieurs dispositions de cuves ; mais il serait trop long de les énumérer ici, et d'ailleurs elles* tendent à remplir toutes, plus ou moins bien, le but atteint par celles que nous avons déjà indiquées.
Dans les cuves ouvertes , si l'atmosphère est sèche et chaude, le chapeau se dessèche, l'air le pénètre, il se forme une grande quantité d'acide acétique, et lorsqu'on le plonge dans le liquide, il communique au vin une disposition à passer à l'aigre.
Si l'air est humide et froid, la partie supérieure du chapeau est imbibée d'eau, qui détrempe la grappe, et il se développe une fermentation acide et putride et un commencement de moisissure. Dans cet état, le chapeau immergé dans le vin ne peut que produire de mauvais effets. D'un autre côté , si la température est douce et peu variable, la fermentation plus tumultueuse, marche plus rapidement au libre contact de l'air extérieur. Les vins qu'on obtient alors ont plus de couleur, de bouquet et de corps ; malheureusement, ces dernières circonstances se présentent assez rarement*
Les cuves couvertes remédient, nous l'avons dit, à la plupart des inconvénients des cuves non couvertes* Voici, au reste, les avantages qu'elles réunissent :
1° Xa température intérieure est conservée , et le moût, avant de passer à la fermentation alcoolique, se mûrit; iaj* vendange verte éprouve une maturité analogue à celle
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qu'elle avait reçue sur le cep, si la saison eût été favorable;
- 2° L'air n'ayant pas d'accès, son influence défavorable, s'il estbumide et froid, est nulle; le chapeau n'éprouve aucune réaction acide ou putride ;
3° Dans la cuve couverte, on peut, au besoin, laisser plus longtemps le vin en contact avec le marc, sans qu'il en résulte d'autre inconvénient que celui de la dissolution des principes de la grappe.
5683. Quel que soit le moyen employé pour opérer la fermentation du moût, il faut aussitôt que cette opération est terminée , soutirer au clair le liquide et le distribuer dans les vases qui doivent le conserver. Les œnologues ne sont pas d'accord sur le moment que l'on doit choisir pour opérer le décuvage; on ne peut donner à cet égard aucun précepte absolu et applicable dans tous les pays. Lorsqu'on destine le vin à l'alambic, c'est à dire à la fabrication de l'eau de vie, on ne doit tirer la cuve que lorsque le sucre est entièrement converti en alcool; mais lorsqu'on recherche de la finesse, une couleur belle mais peu foncée, on se guide sur ces caractères, et il y aurait plus de danger à décuver trop tard qu'à soutirer trop tôt.
Les signes qui seuls pourraient aider à reconnaître le moment le plus opportun pour soutirer la cuve, sont : 1° et surtout, la cessation de l'activité de la fermentation tumultueuse et la diminution de densité du moût qui descend jusqu'à 0° et même au dessous; 2° la saveur qui de douce et sucrée passe à un goût piquant , chaud ou vineux ; 3° l'odeur qui est ce qu'on nomme fragrante ; 4° la couleur, carie vin acquiert une teinte rouge plus ou pioins foncée, communiquée par la matière colorante de la pellicule des raisins noirs. Tous ces signes sont équivoques; le moins sujet à erreur est celui que Ton déduit de la distillation, qui indique le moment précis où il ne se forme plus d'alcool.
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Assez ordinairement le soutirage se pratique en enfonçant une manne, en osier peu serré, dans la cuve, et put* sant le liquide qui Jr afflue pour le verser dans des ton* neaux munis d'un large entonnoir; ntais ce procédé est mauvais, il expose trop le vin à l'action acidifiante de l'air atmosphérique; il vaut mieux adapter une grosse cannelle près du fond de la cuve et diriger, à l'aide d'un tuyau* le liquide soutiré dans dfcs tonneaux rangés de manière à ce que leur bonde se trouve de quelques centimètres an des* sous du niveau de la cannelle :
Lorsque Ton a soutiré tout le vin qui peut ainsi s'écou** 1er spontanément, on porte tout le marc au pressoir dans des paniers, en osier serré imperméable au liquide» Les pressoirs sont destinés à extraire le jus que retiennent encore les rafles. Il existe plusieurs sortes de pressoirs qui atteignent plus ou moins bien ce but, nous en ayons déjà parlé en traitant de la fabrication du cidre, et du sucre de bettelaves , nous n'y reviendrons donc pas. Ordinairement, si le vin qui s'écoule du pressoir n'est pas tourné à l'acide, on le mélange, en le distribuant aussi également que possible, au moût fermenté que Ton extrait de la cuvée ; il contient un peu du tannin de la grappe et peut quelquefois être Utile pour la conservation du vin.
Lorsque le vin est en tonneaux, on ne doit pas fermer hermétiquement ces derniers, tant que la fermentation n'est pas entièrement terminée $ autrefois, on laissaitles tonneaux ouverts jusqu'à ce que le vin fût refroidi; c'est un usage vicieux ; il est bien préférable d'employer une des bondes hydrauliques si employées aujourd'hui. Ces bondes sont fondées sur le principe des tubes de sûreté en usage dans les appareils de chimie j on leur donne différentes formes, qui rendent leur emploi plus commode et pi us facile. Comme on le conçoit bien, ces bondes hydrauliques permettent au gaz de s'échapper, sans laisser rentrer de l'air atmosphérique, à moins que la pression intérieure ne àîMiflue*
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3C84. Les vins de liqueur sont ceux qui conservent beaucoup de matière sucrée, même après la fermentation alcoolique; par cette raison* Us se gardent très longtemps;* ils se préparent de différentes manières. Le plus souvent, on emploie directement le moût extrait des raisins parfaitement mûrs; quelquefois, on ajoute au moût naturel une certaine quantité de sirop préparé avec le moût que l'on a évaporé, de manière à le réduire au quart de son volume primitif. Eu Espagne, on emploie souvent cette méthode. Quelquefois encore, au lieu d'augmenter la force du vin par l'addition de matière sucrée, on ajouté directement de l'alcool, après la première fermentation. Dans ces deux derniers Cas, les Vins n'acquièrent leur perfeôtiôn qu'au bout de plusieurs àànées. Enfin , dans quelques vignobles , on fend les vins plue liquoreux, en laissant déssééhef lés raisiûs s\ir lé cep. Le vin célèbre de Tokai se prépaie de cette manière, on laisse une partie des raisins exposés sur le cep à l'action alterna tire 4* soleil et de la fraîcheur des nuits d'octobre qui Amollit les grains, tandis que la chaleur du jour les dessèche. Loitque le raisin est d'une belle couleur brume , on le récolte ; on en sépare avec un soin minutieux les grains verts et pourris , puis on en ««trait le moût qui donne la première qualité de vin, ou ftimte*. Le marc qui a donné ce premier liquide, humecté de moût ordi»- Mire , puis exprimé » donne une seconde qualité de vin.
Les vins de liqueur les plus rentWnmé* softt ceux d'Alic&nte , de Malaga , de Xérès , de Porto. L'Italie th produit d'excellents; le Lacryma-Chfisti s'obtient près du Vésuve, et le Malvoisie dans les île* de Lipati; tes vins dtfs îles dî l'Archipel sont également estimés.
Le vin de liqueur le plus célèbre et le moins connu est celui de Tokai, récolté en Hongrie ; il est réservé pour les caves de l'empereur.
Le cap de Bonne-Espérance produit le vin de Constance,
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qui est estimé , et plusieurs îles d'Afrique en donnent d'excellents , nous citerons particulièrement celui de Madère.
Il est probable que nos colonies d'Alger produiraient de bons vins de liqueur.
3685. La fabrication du vin blanc diffère à quelques égards, du reste, de celle du vin rouge; la principalt différence vient de ce qu'il faut éviter de faire fermenter le moût avec la rafle , surtout si on emploie des raisins noirs, puisqu'on veut obtenir le moins de couleur possible.
Aussitôt que le raisin est arrivé au pressoir, on le foule, puis on porte la vendange sous le pressoir ; on la presse, en ayant soin de renouveler à trois ou quatre reprises, les surfaces, jusqu'à ce qu'il ne sorte plus de jus. On entonne alors immédiatement, La fermentation tumultueuse a donc lieu dans les tonneaux et on laisse le vin sur la lie ; jusqu'au premier soutirage.
3686. Au premier abord, il semble qu'on se soit formé une idée très juste du vin de Champagne et en général des vins mousseux, quand on les a définis des vins blancs, contenant du sucre non altéré et chargés d'acide carbonique sous une pression de cinq à six atmosphères. Mais, à la pratique, on ne tarde pas à s'apercevoir que cette définition est insuffisante.
En effet, si on prend du vin blanc, et si après l'avoir clarifié, on y comprime de l'acide carbonique dans un appareil analogue à celui qui sert à produire l'eau de Seltz, le vin se trouble bientôt, devient presque laiteux et ne 8'éclaircit jamais d'une manière convenable, même par un repos très prolongé. A-t-on opéré, par hasard, sur nn vin qui puisse supporter la présence de l'acide carbonique sans se troubler, on obtient, il est vrai, un vin limpide et mousseux ; mais le consommateur ne s'y trompe guère : une expérience en grand l'a démontré.
D'où provient ce trouble excité par l'acide carbonique
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dans certains vins blancs? Les expériences de M. François nous ont fait voir que c'est du gluten proprement dit qu'il procède, ou plus exactement de cette partie du gluten brut que Taddei avait nommée glaïadine et & laquelle je laisserai ce nom.
La glaïadine ae dissout dans l'alcool et dans le vin; elle se dissout parfaitement dans l'acide (artrique.
Elle est précipitée par l'acide carbonique de sa dissolu* tion dans l'alcool ou dans le vin.
Elle est précipitée par le carbonate de potasse de sa dissolution dans l'acide tartrique.
Le tannin la précipite de ces deux dissolutions.
Enfin, nous avons déjà vu que la glaïadine est l'agent de la fermentation visqueuse.
Il .résulte de ces faits qu'on peut prévenir au moyeu du tannin le trouble qu'occasionne l'acide carbonique dans les vins destinés à devenir mousseux -, qu'on obtient , à l'aide du même agent, des vins qui ne deviennent jamais gras ni même pesants } qu'enfin, on peut corriger par une addition de tannin semblable , les vins devenus déjà gras et pesants.
M. François fait usage du tannin à la dose d'un gramme au plus ou de demi-gramme par litre. Il ajoute ensuite une liqueur renfermant quatre grammes de colle de poisson pour 300 litres de Tin. Au bout d'un mois, on fait un second collage analogue.
En général, il faut, après l'addition du tannin, lui laisser le temps d'agir sur la glaïadine. Le premier collage favorise la réunion du précipité et empêche son adhérence aux vases. Le second, a pour objet la précipitation de l'excès de tannin qui pourrait donner un goût au vin.
Ainsi, les vins blancs peuvent être préservés de la graisse ou guéris de cette altération au moyen du tannin. Il est facile de voir que puisqu'elle est due à la fermentation visqueuse , elle suppose dans le vin la présence du su-
5lO VINS MOUSSEUX.
cre en excès/ en même temps que celle de la glaïadine.
En même temps que le vin se débarrasse de la glaîadine,
•il perd la propriété de se troubler sous f influence de l'acide
oarbonlque. En conséquence, il faut considérer l'emploi
du tannin , comme un moyen assuré de se procurer des
vins mousseux transparents.
Certains d'obtenir des vins analogues de tout point aux vins de Champagne, ses Imitateurs assurent que ce vin est fabriqué absolument delà même manière que la sauce d'un cuisinier habile; que le fabricant, dégustateur expérimenté, y ajoute du sucre, de l'alcool, y développe de l'acide carbonique, tantôt plus, tantôt moins; qu'il modifie ainsi et perfectionne sans cesse son vin j qu'enfin, il le colore aitificiellementaubesoinau moyen du tournesol* Rien de moins naturel que le vin de Champagne, disent-ils; c'est un vin fabriqué. •
Mais pour que la fabrication ait tout son succès, convenons-en , il faut prendre poux base le vin que la Champagne produit et dont jusqu'ici la saveur et le bouquet se se retrouvent dans aucune de ses nombreuses imitations.
Tant qu'on a cru que la propriété de mousser était une qualité particulière aux vins de Champagne, ces imitations n'ont pas été essayées ; mais depuis qu'on sait que la mousse est produite par un dégagement subit et considérable de gaz aride carbonique qui était comprimé et dissous dans le vin, toutes les localités produisant des vins blancs de bonne qualité, ont du chercher à obtenir des vins mousseux, «h renfermant le liquide dans les bouteilles, avant qu'il eût perdu tout le gaz acide carbonique, qui se dévêt» foppe pendant la fermentation.
On a essayé avec quelque sueeès, dans plusieurs do nos départements et notamment en Bourgogne et en Touraine, d'y préparer des vina mousseux, mais il faut le reconnaître, le Champagne généralement plus léger et d'un goét plus fin soutient fat concurrence avec ta supériorité que peu-
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vent lui donner un sol, des plants et une culture convenables, des ouvriers exercés et habiles, enfin une pratique certaine et éclairée par une longue expérience.
5687. En Champagne, on emploie généralement les raisins noirs , cultivés dans les meilleures expositions, les plus sains et les plus murs j rejetant tous ceux qui seraient gâtée, verts ou pourris. Desquels ont été cueillis, les raisins sont soumis à l'action du pressoir, e{ dès que l'écoulement cesse d'être abondant , on recoupe le marc autour de la plateforme sur laquelle on plaça les parties ainsi taillées, et on donne une seconde pression. Par cette marche rapide, on prévient la dissolution de la matière colorante de l'enveloppe des grains.
Cest avec le marc resté sur le pressoir, presqu'à demi épuisé, pressé de nouveau à la manière ordinaire, et qui fournit un moût coloré d'une légère teinte rouge, qu'on fabrique un vin mousseux ayant cette nuance, et connu sous le nom de vin rosé. Mais comme ce vin rosé est réclamé plus abondamment qu'on ne l'obtiendrait de la sorte, on fait usage de matières colorantes végétales, comme le tournesol, pour donner au vin ordinaire cette teinte rosée maintenant reche^Pée de quelques pays consommateurs.
Le moût provenant des premières pressions est incolore ; on le met dan» dee cuves dans lesquelles il éoit rester vingt- quatre à trente heures, afin qu'il y dépoee la majeure partie des matières terreuses, et un peu du ferment dont il est chargé -, alors, on le décante avec précaution et on le verse êans des tonneaux bien propres, neufs ou n'ayant servi que pour du vin blanc. On a soin de remplir entièrement le tonneau, afin que le vin, en bouillant, rejette au dehors une nouvelle quantité de ferment et les impuretés qu'il contient. Les tonneaux doivent être placés dans une cave ou dans un cellier frais, afin que la fermentation ne soit pas trop active : il faut ouiller, c'est à dire remplir le tonneau avec le même vin trois ou
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quatre fois par jour , pendant tout le temps que dore la fermentation tumultueuse. Lorsqu'on met le vin en tonneau , il convient d'y ajouter un litre d'eau-de-vie de Cognac de première qualité, par cent litres de moût. Cette addition d'eau-de-vie a pour effet d'augmenter la spirituosite du vin, de donner le bouquet et de modérer la fermentation , but auquel tendent tous les efforts des fabricants de vin de Champagne.
Aussitôt que la fermentation tumultueuse cesse de se manifester ., on remplit le tonneau et on bondonne comme à l'ordinaire.
Du 20 au 30 décembre, par un temps clair et sec , os soutire le vin et on le transvase dans des futailles propres et soufrées, puis on colle à la colle de poisson, à la dose d'environ une demi-once pour deux cents bouteilles. On laisse le vin se reposer ainsi pendant un mois environ , après quoi pn le soutire de nouveau avec les mêmes précautions que la première fois.
A la fin de février , on procède i un second collage avec la colle de poisson, et on laisse reposer jusqu'aux premiers jours d'avril , époque à laquelle on soutire à clair dans les bouteilles, en ayant soin d'ajoutei£soit dans c1hm»iimm> d'elles, soit préalablement dans la futaille , une quantité de liqueur équivalant à environ trois centièmes du volume du vin. La liqueur est un sirop que l'on prépare en faisant dissoudre du sucre candi dans son poids de vin blanc limpide.
C'est dans la bouteille quetla fermentation se continuant, l'acide carbonique va se produire et se condenser. De là , des pressions auxquelles le vase doit résister.
Autrefois la casse des bouteilles s'élevait ordinairement de 15 à 25 p. 100 et quelquefois au delà 5 mais depuis quelques années, les verriers, grâce aux efforts de la société d'encouragement, ont introduit dans leur fabrication de tels perfectionnements qu'ils peuvent livrer nrminfrnjnt
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des bonteMles dont la casse ne s'élève guère en moyenne à plus de 10 p. 100.
Le vin, après avoir séjourné huit à dix mois dans les bouteilles, y forme nn dépôt qui altère la transparence et la limpidité de la Uqnenr, et qu'il est indispensable d'enlever : c'est ee qu'on appelle en Champagne faire dégorger le vin.Pour cela, on enlève, l'une après l'autre, chaque bon* leille du tas, et la tenant de la main droite, par le col, à la hauteur de l'œil, le bouchon tourné en bas, on lui imprime pendant une demi minute un léger mouvement de tournoiement, qui détache le dépôt formé dans le flanc de la bouteille, et qui le fait descendre lentement et sans secousse vais le goulot, sans troubler le vin. Le dépôt étant détaché et amené vers le goulot de la bouteille, on place celle-ci le bouchon tourné en bas, sur une planche percée, air elle reste pendant quinze i vingt jours.
Lorsqu'on s'est assuré que tout le dépôt s'est fixé sur les bouchons et que la limpidité du vin n'est plus altérée, on peut procéder au dégorgement. A cet effet, on enlève avec précaution la première bouteille, le goulot en bas, on examine le vin pour s'assurer s'il est bien clair, auquel cas on brise et on détache le fil de fer qui retient le bouchon. Une petite quantité de vin, ainsi que le dépôt, sont lancés vivement hors de la bouteille et tombent dans un petit envier» On remplit le vide avec du vin bien clair, ou avec une nouvelle quantité de liqueur au hesoin. On bouche de nouveau la bouteille avec un bouchon neuf, maintenu par une petite ficelle de chanvre, et par une seconde ligature fortement serrée avec du fil de fer recuit. On goudronne ensuite le bouchon, et l'on remet les bouteilles en tas avec les précautions indiquées plus haut. Le vin, ainsi préparé, peut eue consommé cinq ou six mois après le dégorgé*
Il est presque inutile d'ajouter quelque chose i cette igeaa frtîiiu On vote» en nflfet, bien qfriraîpMint, que le vin vi. 85
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de Chàttipagne renfermait encore du feraheat, qu'on y Ajoute du sucre pour développer 1 acide carbonique et* qu'à mesure que' celui-ci se forme, le ferment se dépose et rend le dégorgeage nécessaire. Si te ferment eat aocompagné de glaïadine et s'il teste du sacré en excès, <tt qui est presque toujours le cas, 11 peut ftttvenir la fermentation visqueuse»
Si la température demeure trop basse dans les cames, la fermentation ne s'établit pas, on est donc forcé de sortir les bouteilles et de le* exposer à l'air, en leé rangeant sur des pupitres, elles s'échauffent, peu à peu, et la fermentation se détermine.
Mais, si celle-ci vient à s'eïciteT trop Virement, la température ayant été trop élevée, on en est bientôt averti par les explosions répétées qui détruisent des quantités quelquefois très considérables de produit
3688. Les vins peuvent contracter plusieurs malmài**, que l'on désigne vulgairement sous les noms : de/x*iatt, de graUêë de$ vins , passage à faeèdê , vito pmêsé à f #mer , goAt dé fit.
La pousse est Une fermentation tumultueuse qui se produit quelquefois, lortque le vin vient d'être mis en tonneau. Cette seconde fermentation aurait pour résultat de détruire tout le sucre que contiennent encore les vins et de les foire passer A l'amer. Il est donc important d'en arrêter subitement les progrès, et on y parvient en transvasant le vin dans une barrique dans laquelle on a feit préalablement brûler une mèche soufrée; Le sulfate de chaux ajouté au vin produit le même effet. La graine de moutarde est également employée dans ces circonstances.
La polisse peut occasionner des accidents, si les tonneaux ne sont pa* munis d'appareils de tfaeté, bondes hydrauliques, etc. 5 les gaz dégagés par la fermefctfttioto peuvent exercer sur les parois des vases une pression
grande pnnr les feiro éclater* Les vins pauvres en tannin ow H fwpttài 4e
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quelquefois visqueux étalants comme un liquide huileux; cette, propriété est due à l'altération du lucre par la gtaïadine qui existe au sein du liquide*, le meilleur moyen de combattre cette maladie «si de précipiter k matière asotée an moyen du tannin; il faut nécessairement éviter toutes les substances qui pourraient laisser au vin un-goût étran» ger , telles que le tan, la noix de galle , etc. M. François, pharmacien *de Nantes, (qui s'est occupé' de celte question avec autcès , a trouvé que les fruits dd sorbier mars donnaient de bon» résultats j on emploie un demi-kilo de sorbes écrasées par barriques 4e Tin.
Quand les nos renferment un excès d'acide » ils peuvent être corrigés par une addition de tartrate neutre de potasse. Ce sel s'empare de l'acide libre et produit du bitar* traie de potasse qui se dépose. Ce procédé , qui n'offre aucun inconvénient, a étié applique en grand avec un plein
Les vins' passés i l'amer sont ceux qui ne contiennent plus ds matière sucrée ; les vins en vieillissant finissent toujours par devenir amers. Pour arrêter cette maladievil suffit de mélanger des vins avec un volume égal ds vin du menas crû , mais plus nouveau et contenant encore beau* coup de matière sucrée.
Le goût de fiât , provenant d'une huile essentielle qui se produit par suite du développement d'une moisissure sur les parois des tonneaux > se détruit difficilement ; on parvient cependant i le diminuer en fouettant dans le vin de l'huile d'olive qui entraîne l'huile essentielle. Le goût de fut dépend très souvent aussi de l'emploi dans la confection du tonneau d'un bois imprégné de l'huile des fourmis par le voisinage d'une fourmilière. En tout cas, dès que ce goût se manifeste, il faut changer le vin de tonneau.
On désigne aous le nom de vins tournés ou piqués, ceux dans lesquels se produisent spontanément des mucors blanchâtres qui nagent à la surface du liquide, Lent pré-»
al 6 B.L'JX BE VIR.
sence entraîne une altération très rapide du vin, surtout lorsque c lui-<n est en tonneaux. M. Beau a proposé de refroidir les tonneaux , soit en les arrosant , soit en introduisant de la glace dans chacun d'eux. Ce moyen paraît propre à réussir , car ce n'est que par des saisons très chaudes que ce champignon se développe.
DE LA FABRICATION DBS BAUX DB VIS
5689. Toutes les liqueurs ou matières sucrées, fermentées, ou qui, par la fermentation , peuvent donner de l'alcool, sont susceptibles d'être employées pour la fabrication de ce produit. D'après cela, on voit qu'on peut diviser en trois classes bien distinctes les matières premières propres à la fabrication de l'alcool.
Dans la ptemiire elane, se rangent eelles qui renfermant Yaleool tout i fait, donnent immédiatement par une simple distillation, tout l'alcool qu'elles peuvent fournir; le vin, la bière, le cidre, et en général toutes les boissons fer* mentées, analogues, rentrent dans cette première classe.
Dans la seconde cla*$e9 viennent se placer toutes les substances êucrees, solides ou liquides, qui, par une fermentation convenable, donnent de l'alcool ; cette classe comprend tous les liquides sucrés que l'on extrait des plantes, des racines et des fruits, tels que les jus de pomme, de poire, de cerise, de framboise, de fraise, etc., delacanneisucre,de la betterave, etc. Le jus de raisin ou moèt, s'il est destiné i fournir de Feau dévie, rentre aussi dans cette classe. Dans la seconde classe, se rangent aussi Us résidus de la fabrication du sucre, les mélasses de cannes qu^ servent i fabriquer le rhum; les mélasses de betteraves, que lenc mauvais goût ne permet pas d'employer à d'autres usages qu'à la fabrication de l'alcool-, le sucre de fécule ou glucose, le miel, etc. , en uamot, toutes les malièrea sucrées, qui ne peuvent obtenir une plus grande valeur en les appliquant à d'autres usages. ; *
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I* iro&im* efa$** <le matières premières corppï»nd toutes les substances qui ue contiennent ni sucre, ni alcool, mais qui peuvent , par une réaction chimique, se transformer successivement en l'un et l'autre de ces corps : ce sont toutes les substances amylacées, telles que le froment, •le seigle, l'orge, l'avoine, le sarrazin, le riz, le maïs, etc.
La pomme de terre ou la fécule qu on en extrait et qu'on saccharifie par différents procédés se place dans ee groupe, ainsi que les fruits féculents, tels que ceux du marronnier d'Inde, du châtaignier, du chêne, etc.
5690* Pour .obtenir l'alcool des liquides fermantes, il suffit de les placer dans un alambic quelconque et de les chauffer. Rien n'est donc plus simple. Nous verrons plus loin quels sont les meilleurs appareils i employer) ici nous nous contenterons de donner quelques détails sip la distillation du vi* , q«j. est la. plus importante en France.
Deux circonstances doivent guider le distillateur dans le choix ou le prix de ses vins. La première et la plus
importante est celle qui se rapporte à la richesse alcoolique du vin* la seconde à la qualité du produit que le fabricant peut en recueillir. Plus un vin est riche en alcool, et plus aussi il offrira en général d'avantage au distillateur. Il est facile de s'assurer de la quantité d'alcool que le vin renferme au moyen de l'appareil que M. Gay-Lussaca perfectionné pour cet essai, et qui donne directement, par une distillation en petit, le volume d'alcool anhydre contenu dans 'une quantité déterminée de vin. Il suffit pour cela de distiller le tiers du vin, de prendre la ri- ' chesse du produit de la distillation au moyen de l'alcoomètre et de diviser par trois la proportion d'alcool que Tinstrumeut accuse.
La valeur du vin, considérée sous le rapport de la qualité des produits obtenus, ne peut pas s'apprécier aussi faeHe dépend de plusieurs circonstances tout A fait
indbéptadantss de k fabrieatfw , et que le gaét seul des
consommateurs détermine.
Les vins blancs ne donnent pas généralement une quantité d'alcool plus grande que le* vins rouges; mais ît est de meilleure quali lé. Cela tient à te que le vin blanc n'a pas cuvé sur la pellicule et sur la rifle, et que par conséquent, il contient beaucoup moins de ces huiles essentielles, qui se trouvent au dessous de la pellicule <ki grain et qui se dissolvent dans le moût à la faveur de l'alcool formé pendast la fermentation.
Les vins qui ont un goût de terroir le communiquent à l'eau de vie qu'on en retire. Cest ainsi que les vins de Seliuel en Dauphiné, donnent une eau de vfe qui a la saveur et l'odeur d'iris de Florence. Ceux de Saint-Pierre en VIvaraîs donnent une eau de vie A odeur de fidlette. Ou retrouve le goût de pierre A flisil des fins de Côte-R6lie, celui d'ardoise des vins de la Moselle, celui de succin des Vins du Bolstein dans leurs eaux de vie respectives*
Kuukel est le premier chimiste qui ait reconnu la présence d'une huile dans les eaux de vie et spécialement dans celles qui proviennent des friajcs de vendange et des lies. Pour en constater lapréseoce, il suffit d'étendre Peau'de vie dans six parties d'eau et de distiller avec ménagement. Quand l'alcool est passé, l'eau qui reste offre des gouttelettes oléagineuses libres et visibles.
Geoffroy prétend que l'addition del'huile d'olives au moût avant la fermentation augmente la vinosité, Ne produiraitelle pas de l'éiher œnanthique, en effet? Nous verrons que M. Laurent a converti l'acide oléique en un acide fort analogue à l'acide œnanthique, et nous verrons aussi que Féther œnanthique se présente dans les eaux de vie de marc et dans celle qu'on retire des lies, en compagnie par- \ fois de l'huile de pommes de terre.
Quoiqu'ils soit» M, AubfMTfliej 4 *qikIM4 qujs les àai-
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bouquet des eaux de vie, propriété qui est due très probablement à quelque matière huileuse en faible proportion, il importe de ne pas distilter les eaux de rie dans des appareils trop économiques. L'ancien alambic, chauffé ila Tapeur, présente alors les circonstances les plus favorables. En somme, il faut, dans des cas pareils, s'écarter peu de la pratique habituelle et n'introduire qu'avec ménagement les procédés qui conviennent à l'extraction des alcools communs.
5691 . Nous allons prendre pour exemple du traitement des matières sacrées celui des mélasses provenant de la fabrication du sucre de betterave. Quant aux mélasses rendus du raffinage du sucre des colonies, elles ont, à cause de leur bon goût, une trop grande valeur pour qu'on puisse les appliquer 4 la fabrication qui nous occupe.
A l'arrivée' des mélasses, on les vide dans de grandes citernes parfaitement i Fabri de l'humidité qui pourrait les toire fermenter; elfes y restent, jusqu'au moment oà elles doivent être traitées.
La fermentation des mélasses présente quelques difficultés; il est nécessaire de les étendre d'un*qoantité d'eau déterminée , et telle que le liquide qui en résulte ne marque plus que 8° à l'aréomètre de Baume, k la température de 80°, qui doit être celle du mélange. Cette quantité d'eau n'est pas indifférente ; si on en mettait moine, le mélange s'échaufferait trop et passerait rapidement à la fermentation acide*, si au contraire on en mettait trop, la température ne s'élèverait pas assez, la fermentation serait peu active, et on finirait par n'obtenir que de très mauvais résultats. On peut cependant, par des tours de main, arriver à mettre une quantité d'eau moins grande que celle que nous avons indiquée, nous verrons plus loin dans quel bat et par quels fctoyens*
Quelquefois la fermentation de la mélasse cesse subitement , sans qu'il soit possible de 1a rétablir. Ce phé-
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nomène est dA à la présence d*un excès de ehanx et dé potasse que renferment presque tartes les mitasses 4e sucre de betterave; or, toqte réaction alcaline estdéfa* ▼omble è la fermentation* Heureusement, riçp de plus facile que de surmonter cette difficulté; U suffit d'ajouter «ne certaine quantité d'acide sulfurique, jusqu'à sa turatian complète des alcalis en liberté ; on pourrait menue mettre nn petit excès d'acide, sans nuire au goût des produits* et à la fermentation de la mélasse, et cela parce que cette dernière renferme toujours aussi* deaaelaè base de potasse qui saturent cet excès d'aeide sutfttrique pour laisser libre seulement un acide organique. L'acide sulfurique doit s'ajouter à la mélasse, lorsqoe celle-ci a été étendue de la quantité d'eau nécessaire à la fermentation; les proportions généralement employées varient entra 1/3 p. 100 du poids de la mélasse et 1 1/3 au maximum.
La mélasse étant étendue d'eau de manière à marquer, comme nous l'ayons dit, 8* à l'aréomètre, il s agit de procéder è la fermentation, on ajoute pour cela i peu près 2 p. 100 du poids de la mélasse on levure fraîche , pressée et préalablement délayée dans de l'eau, on agite fortement le liquide qu'on abandonne alon à lui-même. La fermentation doit se faire dans des cuves dont la grandeur soit en rapport arec les appareils diatiliatoîres, de mar nière qu'une cuve dont la fermentation est terminée soit immédiatement distillée et ne reste pas plus de vingt-quatre heures en vidange. Il faut donc, avoir nn nombre de cuves égal au nombre de jours nécessaires à la fermentation, de telle sorte qu'une des cuves étant toujours prête à distiller et se distillant dans les vingt -quatre heures, une autre au contraire soit préparée à la fermentation ; les caves intermédiaires étant à des degrés de fermentation de plus en plus élevés , etc.
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Si ou abandonnait trop longtemps If liquide au oootftcft de l'air, il passerait rapidement & la fermentation acide et faisait par ne donne» que peu ou point d'akool.
Nous avons dit plus haut qu'une des conditions importantes à' remplir pour obtenftuue bonne fenéentation, consistait à opérer sur des liquide* dont la densité ne dé» ptassàt pfte 8* de î'àréotïlètre de Baume ; quand on ne vaut retirer de la mêlasse que l'alcool qu'elle peut fournir, la quantité d'eau ajoutée pour atteindre ce terme ne pré-» sente qu'un seul inconvénient, celui d'exiger une plut forte consommation de combustible à la distillation* mab quand on veut aussi extraire les sels de potasse que la mélasse contient , et qui restent dans les vinas$e$ , plut oa met d'eau et plus les frais <Tév&poratkm des eaux mères sont considérables. Pour éviter lfeacès de dépense de oom~ bustible, on a essayé dtopércr la fermentation des mélasses à une densité de 14* 'dé ftoréomètre ; on y a réussi, mais à certaines conditions <que nous allons indiquer. À la densité de **>, la température du liquide peut monter à 3Ûf centigrades, en mains de vingt-quatre heures, et à ce degré l'alcool- se transforme avec une extrême rapidité en vinaigre. Pour éviter cet inconvénient, il faut, aussitôt que le liquide marque 27p centigrades, lé diviser un deux punies égales et ajouter à chaque portion autant du mélasse qu'elle eu contient. La mélasse ajoutée étant é 14* Baume et renfermant 2 p. 100 du poids lie la niéàeaet, en levure, on latese alors continuer la fermentation et on ne risque plus de voir la température s'élever 4 un trop haut degré.
Les mélasses que l'on (ait fermenter présentent une as* sez grande viscosité, même quand on les étend de mamève A ne marquer que 8° Baume; elles peuvent se boursoufler et sortir même en partie des eu Vcs, si on n'y porte remède; on ajoute au liquide un peu de savon noir qui est décomposé par le petit excès d'acide que contient le li-
saine m ni* f al
tfuîde^ la mati&re grasse mite en liberté elnterfpose dan* l'épaisseur des parois des bulles sirupeuses, rompt leur ho* mogénéité, las dispose Acrev er et les empêche de t'eutaeeer les unes sur les. autres* Noua avoua déjà parlé d'un effet analogue qui se produit par l'addition du beurre daim la cuite des sirops de sucre. L'opération est terminée, quand* après avoir été régulièrement en augmentant, la fermentation oesse presque tout à coup? un autre indice d'une bonne fermentation est l'abaissement du degré aréométrique 4m liquida; - aelte qni a le miens réussi doit amener la liqueur de 8* à 1°.
La fennentatiop étant terminée* il faut refroidi* le liquide* si on ne le distilla pas de suite, en faisant circuler d^ l'eau ftx)id^ dsps on serp^otm placé dans la cure qui le rtnfamie, ou bien en le transvasant dans dep cuves son- Item. On serpentin «trait mAme sauvent utile pendant le courant de, la fermentation, unit pour Fautive* en faisant etocukr de ifenu cnande dans le.veae où elle se passe* cuit pou la régler» an y mettant au centrai» an, ewonlasnm de If eau froide»
1,000 kiL da mélasse da betterave peuvent fournir de 110 à 140 kiL d'un salin marquant da BO à **• a l'ateaiimètre; nous avone vu ptaabaut que, pour obtenir écouotniquement ce résidu * on pouvait opérer la fermentation ém mélasses à 14% U quantité d'eau a emparer est alors moins considérable $ mais le produit en alcool diminue. M. Dubrunfitut, pour éviter cette perte et cependant pour retirer économiquement le salin , a imagiué d'opérer la fermentation à 8° Baume* et d'économiser le combustible par une suite de dispositions très ingénieuses que nous alloua indiquer.
Et d'abord pour étendre la mélasse* il emploie , au lieu d'eau pure , les vinasses provenant d'une piéoédenta distillation et qui n'ont pas d'action nuisible anr le produit alcoolique i cette manioc* d'opérer lut permet d'obtenir sans
finis un liquide contenant presque le double de salin le même volume.
Il obtient sans frais également , la première évaporatton des vinasses, en les employant comme eau pure pour alimenter un générateur de vapeur qui lui-même ohauffe les appareils distillatoiies.
Enfin l'évaporation se termine dans trois chaudières en gradins, chauffées en partie par ta flamme perdu* d'un four i réverbère, sur la sole duquel se brûle lé salin et où l'on termine sa préparation. I/évaporationestpouseéedans la troisièmechaudière,jusqu'Aceqoele liquide marque 32°; -à cette époque, on ouvre un robinet qui laisse écouler la nbatière fluide sur la sole en pente du four à réverbère.
5693. Dans la fabrication de l'aloool par les substances amylacées, les deux principales matières premières que l'on .emploie en Europe, sont les grains et las pommes de terre; . c'est surtout en Angleterre et eu Allemagne que cette £*- % brication de l'alcool s'effectue. Dans ces pays, on se courtente presque toujours de traiter directement l'orge concassée, par exemple, et les pommes de terre cuites et réduites en bouillies par une dissolution d'orge germée qui a la pio- - priélé, comme nous l'avons vu, de transformer la fécule que renferment ces substances, en suere glucose. On étend d'eau la bouillie, ou laissa fermenter le tout ensemble, et quand le maximum d'alcool est formé, on porte le liquide à l'appareil distillatoire.
Ce procédé est très économique de main d'œuvre, et il » n'exige que peu de mise de fonds ; mais il ne convient qu'A de petites exploitations rurales, et il présente de graves inconvénients qu'il faut éviter, toutes les fois qu'on voudra marcher sur une grande échelle. D abord la grande quantité de matières étrangères mêlée au moût fait que la fermentation n'y marche pas d'une manière aussi parfaite ni aussi uniforme que dans un moût tiré à clair; la quantité du matière à distiller est plus considérable et exige des
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appareils distiltatoireft et des foyers plus grands. En outre, les dépôts ou marcs causent beaucoup d'embarras dans le transport à Palairtblc et contribuent A donner un mauvais goftt A l'eau dévie, soit par les principes que contiennent les pellicules, 4tât parce que les mares s'attachent facilement au fond de la chaudière, braient* et donnent aux produits -distillés ce goût de bfûlé qiri leur enlève de leur valeur/Enfin, on éprouve beaucoup de difficultés & se servir des appareils dislillatobes cOfttinus* qui offrent de si grands avantages*
Par toutes ces raisons , il faut éviter autant que possible d'employer ce procédé de traitement direct, toutes les fois surtout qu'on marche sur une grande échelle.
Il est bien plus convenable de diviser le travail des matières premières qui nous occupeui en deux opérations tout à fait distinctes, savoir : 1° la saccharification de la matière, â* le traitement de le matière sucrée obtenue. Dès lors ou n'a qu'a se gttUter d'après les principes qui ont été énoncés à l'occasion de la fabrication du sucre de fécule au moyen de l'édite fculfarique ou de la diastase ♦ dans la préparation du meut fermenté qui donne le bière, et enfin dans les procédés que bous venons de décrire pour la distillation des liquides sucrés.
Ainsi , pbur obtenir la sâcotarifieation de la fécule, par exemple , il suffira de la traiter dans une cuve par l'acide snlfurique, en prenant les précautions que nous avons in* diquées. On saturera l'acide par de ht craie, on soutirera au clair, et le liquide, passera directement dans la cuve de fermentation. On pourra également saccharifier la fécule au moyen de la diastase produite dans l'acte de la germination de l'orge. ■ >
Quant A la préparation de l'alcool an moyen du grain , rien n'est plus-simple, il suffit de préparer du malt, comme nous l'avons indiqué A l'article Bière; de dissoudre le malt A des températures convenables et de faire fermenter
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le moût qui proviendra de la dissolution. En opérant ainsi sur du jus fermenté, prépare i part , on pourra distiller l'alcool provenant des grains , dans les mêmes appareil» ei par les mêmes procédés que. ceux qui sont employés, quand la mélasse forme la matière première»
En Allemagne, où là distillation des eaux de vie de graine est très répandue, on a trouvé en moyenne que les différentes semences fournissent les produits suivants à 80* de l'alcoomètre centésimal t
100 kilog. de froment donnent 40 à 45 litres d'alcool»
de seigle 36 & 42 »
d'orge 40 *
d avoine 56 »
de sarrazin 40 »
de maïs 40 »
Dans le nord* on distille souvent le grain fermenté à Vi pâteux; mais cette méthode nous paraît moins bonne, surtout pour une grande exploitation : dans ce dernier cas» il faudrait toujours, comme on le fak en Angleterre, obtenir le moût sucré pour traiter eetutolde manière à on obtenir le plus d'alcool possible»
En Angleterre, on distingue deux méthodes pou? la fabrication de whisky j dans l'une, on emploie le grain naturel au moins en partie, dans l'autre on ne fait usage que d'orge germé*
Dans tes fabriques qui font usage d'orge germé pur, on prend 180 hectolitres d'orge germé sec et moulu grossie* rement, qu'on brasse avec 400 hectolitres d'eau à 70* ; on en retire à peu près 150 hectolitres de mofr propre A la fermentation. On fait digérer le résidu & deux reprisée avec 900 hectolitres d'eau à 70°, et on se. sert de ces 400 hectolitres d'eau de lavage pour opérer «a nouveau traitement sur de l'orge germé .nouveau,
La fermentation du moût /»'opèrs A 50° avec u wui~
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lange de 5 à 4 0/0 d'un, mélange 4e tarare- de portât et de levure d'Ecosse : elle dure trois jours. Le moût descend de la densité de 1,06 à 1.
La première distillation se fiait dans des Alambics pour* tus d'un agitateur qui empêche les dépôt* de brûler sur lciMS pavois* On est fores en outre de mettre une grande attention à prévenir la boursouflement du liquide* On ajout* done par 3600 kilogrammes de liquide, ce qui con» slitue un chargement* 4 kilogrammes de savon* Cette précaution n'empêche pas de s'assurer de temps i autre que l'écume, en se formant, n'entraîne pas la liqueur dans la colonne qui surmonte l'alambic
Le phlegme produit parla première distillation a besoin d'une rectification, dans laquelle on met de côté, pour être mêlés d'eau et distillés de nouveau , les premiers et les derniers produits, qui offrent une teinte bleue ou laiteuse et une saveur désagréable. Le produit intermédiaire; qui, forme les 4/5 de la totalité, est mis dans le commerce.
- Il est évident que cette méthode fournil: un moût très clair, facile à traiter, et qu'elle convient fort bien A la fabrication de la bière.
liais poikr le distillateur, il est évident aussi que tout l'amidon qui s'est détruit pendant la germination est perdu pour la fabrication de 1 alcool •
On trouvera donc plus économique de restreindre la proportion d'orge germé, et de faire intervenir des céréales à l'état naturel, ou des matières amylacées quelconques.
Quand on veut brader de l'orge naturel, il faut y ajouter 1/6 ou même 1/5 de sOn poids d'orge germé* Pouf le froment, qui renferme du gluten déjà disposé à favoriser la Conversion de son amidon en sucre, H suffît de 1/8 ou même 1/16 de son poidU d'orge germé.
On préfère l'emploi simultané de plusieurs sortçs de grain*. On associe U froment & l'orge et A 1'ayoine, ou
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bien le froment, forge et le seigle. Les enveloppes de IV voine et du seigle forment une masse spongieuse qui se prèle mieux au brassage, et dans laquelle l'eau pénètre mieux la fécule qui se divisa dans celle épooge.
3695. Les appareils que l'on emploie pour la distillation des eaux de vie et alcool, peuvent se diviser en deux grandes sections : les un* sont mtermiUenU, c'est à dire qu'après chaque opération on est obligé de suspendre leur marche, pour vider les vinasses et les remplacer par de nouveau liquide fermenté ; les autres au contraire sont conimu* et marchent sans interruption jusqu'à oe qu'un accident ou la nécessité du nettoyage obligent & les arrêter momentanément.
4* Des appareils intermittent*. Ces appareils sont en général de simples alambics; ils exigent beaucoup de fiais pour la distillation de l'alcool; nous n'en dirons que peu de mots, car ils ne sont employés que dans de petites exploitations, où le travail peu important ne dure qu'une partie de l'année, et où Ton ne pourrait par conséquent pas supporter les intérêts d'argent asses considérables qu'exigent les appareils continus*
Les appareils intermittents se divisent en deux classrir distinctes : les uns sont fondés sur le principe de l'alambic ordinaire , employé pour la distillation de l'eau ; les autres sont en outre munis d'un appareil rectificateur, dont noua verrons plus loin l'utilité.
1° L'alambic ordinaire se compose simplement d'une chaudière en cuivre ou cucurbite, soumise k l'action d'un foyer de chaleur, et où se place le liquide à distiller; et d'un serpentin à réfrigérant où viennent se condenser les vapeurs alcooliques.
Avec ces appareils, il est impossible d'extraire les nières portions d'alcool contenues dans le liquide ft mente sans évaporer en même temps une grande quantité d'eau. Il est donc impossible d'obtenir des alcools
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cetffr& tffctri 'itfpétèr là distillation à deux et trdîs Reprises . différentes; il eu résulte nécessairement une dépense de combustible énorme comparativement à celle qu'exigent les appareils contions. Dans certains cas, par exemple, pool1 les alcools Trectffités, cette dépense est de vingt à trente fol* plus considérable pour la même quantité de produit.
Ajoutons à ce que faons venons de dire , que danè les alambics ordinaires la condensation dès vapeurs alcooliques est très souvent imparfaite ; que Peau de yie acquiert quelquefois un goét de brûlé désagréable , et que rarement elle est très limpide, et l'on aura une idée juste des inconvénients que l'on éprouve à se servir des appareils discontinus sans rectification.
2* Appareil* intermittent* avec rectification. Frappés des nombreux inconvénients que nous venons de signaler, et de la perte de combustible qui en est le résultat , les constructeurs ne tardèrent pas & changer IA disposition dés appareils distfllatoires. D'abord on profita de la chaleur perdue dans fa condensation des vapeurs alcooliques pôwr distiller de nouveau, ou rectifier de Teau de vie provenant d'une première opération; ensuite pour diminuer encore Irm&th d'oeuvre et la perle de combustible, on chercha à obtenir les mêmes résultats en une première et unique dtetfflatfon. Mais, le' éyatème Intermittent avec rectificateur et chauffe-vin, est de tous les procédés celui qui doit être le iftoins employé, parce que d'an côté il n'est posasses simple pour convenir i de très pet ires exploitations , et que de l'autre, il présente tous (es Inconvénient* dé complication et de cherté des appareils conti dos sans en posséder le principal mérite.
9* Des ûpparêHs^iiHUmtûirés continué. Les appareils distillatoires ont 'saltf bien des changements, avant d'arriver au^egtféde perfection remarquable qu'ils' possèdent. aujôcrrtftrài. SI Totf compare ' le tfmple alambic, connu vf. 54
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de temps immémorial* à l'appareil continu que nous alloua décrire! on reconnaîtra toute la différence qui sépare l'<rayre de la routine et celle d'ingénieur* capables de mettre & profit & la fois la théorie et l'expérience. Noua devons le dire , jamais peut-être ces deux élémeutaxéuuia n'ont produit pour l'industrie d'appareil plue parfait que celui dont nous allons nous occuper; en effet, les combinaisons y août telles, qu'on y met à profit toute la chaleur émise par la condensation des, Yapeprs aq)tieuses et alcoolique? , elles permettent d'obtenir l'alcool non seulement i un degré donné, mais bien mieu*, au même instant et sans changer en rien la marche de l'appareil , de l'obtenir i un degré quelconque , depuis le plus faible jusqu'au plus fort. Dans cet appareil, le liquide fermenté est introduit en un filet constant; il chemine graduassent , p* s'4chauffant, peu à peu, au contact des vapçucs alcpoliques ; il perd de plus en plus *ou alcool; il sort eQ$n complètement épuisé par l'extrémité opposée.
La marche de l'appareil est tellement combiné», elle est si régulière, tout s' j passe avec tant d'ordre et de méthode» qu'il suffit d'un pçul ouvrier pour conduit* et surveiller plusieurs appareils, fournissant une quantité éooraae d'alcool concentré. Pour donner une idée de la ronnommation du combustible qui* dans unatella opération > est un élément si important, jl npus sufl&r*4ô poser quelques chiffres.
Dans les anciens appareils discoutfuus & distillations successives, on emploie ea houille un? quantité anmoist égale au poids de l'eau de rie obteupe et jusqu'à trois fois le poids de l'alcool à 56°. Avec les ppeULuirs appareils continus, la dépense en houtyle u'etf cp^e-le quart *nyirot> de l'alcool à 36° obtenu g^ip* ..qwutfon distille un liquide contenant un vingtième d'alcool seulement.
C'est à M. Cellier Blumepthal, dont le ncca doit être cher & l'industrie, qu'est 4ue rintrQ4wtiQn dj* principe 4m ■
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la continuité dails les appareils dilatoires. Ayant lui, Argand avait eu Vidée de faire passer les vapeurs alcooliques dans deux serpentins successifs, l'un ascendant, l'autre descendant, et de chauffer le vin par la chaleur perdue; Edouard Adam avait appliqué à\m appareil de distillation le système des laveurs de Woulf . Plusieurs autres constructeurs vinrent ajouter quelques améliorations àcts appareils; mais, noua le répétons, c'est M. Cellier Blùmenthal qui eut l'idée de combiner tout ce qu'il y avait.de bon dans les précédents systèmes, et d'appliquer i .l'appareil qui en est résulté le système de la continuité si fécond dam toutes les opérations industrielles»
Dans son ensemble, l'appareil se compose de sept parties distinctes, qui sont : 1° deux chaudières en cuivre * et », qui sont soumises à l'action du feu} 2° la colonne de distillation c 5 3° la colonne de rectification »; 4° le condensateur chaufievin n; 5° le réfrigérant t ; 6° le régulateur d'écoulement du liquide o ; 7° le réservoir du liquide n» La chaudière ▲ étant remplie jusqu'aux trois quarts, et la chaudière 1 ne contenant plus que 8 ou 10 centimètres de vinasse, on porte le liquide de la première chaudière A rébullitkm ; en même temps, on ouvre le robinet r, qui laisse écouler le liquide à distiller dans l'entonnoir u; ce liquide froid arrive au fond du réfrigérant 1 , le remplit, se rend dans le chauffsvm par le tube /, se répand dans le conduit criblé y {voy. fig. 3), s'élève dans le chaufievin jusqu'à lu hauteur du tuyau hf qui le conduit dans la colonne c, dont il parcourt les compartiments, pour tomber enfin dans la seconde chaudière d.
Pendant la marche que nous Tenons d'indiquer, le liquide de a étant parvenu à l'ébullition , la vapeur alcoolique passe au moyen du tuyau ee dans la deuxième chau* dière d, qui» chauffée par ces vapeurs et par les produits de la combustion qui viennent du foyer placé sous lapre*» mière thau^èret est bientôt mise .en ébulUMQQ* La vapeur qu'eM* produit, se.degwe.dau» la cotoaoe.de distillation *,
y rencontre le Vin qui en parcourt tous les'compartiments, lui cède une portion de la chaleur, et lui enlève de l'alcool, arrive dans la colonne © où elle s'alcoolise de nouveau , entre dans lé serpentin (* #, e>*y. fig. 5 ) da chaufevin s, en suit les sinuosités, se dépouille en partie des vapeurs aqueuses qui l'accompagnent (et qui reviennent par le tube ppf puis M, dans la colonne de rectification) , puisse rend dans le serpentin contenu dans le réfrigérant f, et sort enfin, condensée et dépouillée de toute l'eau qu'on a voulu enlever, par le tube #, dans une petite éprouvette où un pèsealcool indique sans cesse son degré*
Lorsque l'indicateur/, delà chaudière s, indique qu'elle est près d'être pleine , on ouvre le robinet a de la première chaudière, et on laisse écouler la vinasse, qui doit être entièrement épuisée , jusqu'à, ce qu'il ne reste plus que 45 (centimètres au dessus du tuyau de décharge ; on ferme alors a, on ouvre d pour vidanger jusqu'à 15 centimètres du fond de la chaudière d.
Comme on le voit, cette marche, du côté de la vidange, n'est pas entièrement continue; mais cette espèce d'intermittence dans la continuité est une véritable amélioration apportée par M. Derosne dans l'appareil Cellier BlumenthaL II estimpossible, quelle que soit l'habileté duchaufleur, d'épuiser entièrement le liquide de la dernière chaudière si on n'arrête momentanément l'écoulement ; il faudrait pour y arriver que les couches les plus légères, celles qui contiennent le plus d'alcool, se tinssent toujours à la superficie , or à cause de l'ébullition cela est impossible i réaliser.
Voici quelques chiffres qui donneront une idée des rendements :
Vin de Saint-Gilles (environs de Montpellier),
pour 1000 litres on obtient • 150
Sons vins des terrains calcaires , trf. . • • 440
Tins des terrains gras, id 110
Vins de terrains produisant beaucoup vtW, 400
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Nous ajouterons qu'avec l'appareil de Derosnes l'opération exige deux à trois heures pour la mise eu train.
On obtient 10 à 15 pour 100 d'esprit 5/6, comme on vient de le dire, et on consomme 150 kilogr. de houille • pour obtenir 600 litres d'esprit 3/6.
Wons citerons enfin un appareil remarquable par la simplicité de toutes les parties qui le composent, et dont on a le détail exact dans la planche cxm et dans la lé- ' gende annexée. Cet appareil est celui de M. E. Laugîer; il se compose de deux chaudières d'évaporation semblables à celles de l'appareil précédent , d'un vase rectificateur et d'un condensateur ; on remarquera la simplicité du rectificateur et la disposition ingénieuse que M. Laugîer a employée pour faire revenir les vapeurs condensées dans la première chaudière. Cet appareil, malgré la simplicité de sa construction, parait donner des résultats aussi bons que le précédent.
5694. Sans vouloir entrer dans un détail miuutieux des diverses variétés de liqueurs fabriquées pour les besoins du commerce, nous en citerons quelques unes. Lerumest la liqueur alcoolique obtenue par la distillation de la mélasse et du jus de canne préalablement fermentes. La mélasse ou le sirop provenant de l'égout des sucres sont étendus d'une quantité d'eau assez grande pour que la fermentation s'établisse-, lorsqu'elle est terminée on verse la liqueur dans un alambic tout à fait simple , puis on opère la distillation. Le produit obtenu est blanc et diaphane. Pour lui donner la couleur jaune ambrée qu'on lui connaît dans le commerce, et afin de lui communiquer le goût particulier que les consommateurs exigent , on fait infuser dans une portion de la liqueur en proportions qui varient à l'infini suivant les fabriques, des pruneaux, des clous de girofle, du goudron , et surtout des râpures de cuir tanné 5 la coloration est complétée par une addition de caramel.
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On a essayé de fabriquer du rum au moyen des mélasses de betterave et on y à assez bien réussi.
Lorsqu'on vent obtenir du rum de première qualité, les colons emploient en grande partie du vésou extrait des cannes. Les mélasses ne donnent que du rum d'uâe qualité inférieure.
Le genièvre hollandais se prépare au moyen de l'eau de vie de grains distillée sur du genièvre.
On fait un mélange d'escurgeon , germé et tour aillé par les procédés que nous avons déjà indiqués, de seigle et d'eau chaude à 70° ; on brasse fortement , puis on laisse fermenter * la fermentation dure trente-six heures , et le liquide qui en provient est distillé dans un alambic -, chaque appareil chargé de 24 hectolitres de liqueur , fournit 6 hectolitres de produit qu'on appelle phlegme.
On réunit ensuite 24 hectolitres de phlegme que Ton distille une seconde fois sur du genièvre de Bordeaux.
Au total , 100 litres de liquide fermenté fournissent 5 litres de genièvre A 19° Cartier ou 48 à 50e de l'alcoomètre de M. Gay-Lussac.
Parmi les eaux de vie les plus célèbres, nous devons citer celle que l'on retire des cerises et qui est connue sous le nom de kirsch wasser -, le meilleur vient de la forêt Noire. Les procédés de fabrication sont simples, mais exécutes avec grand soin lorsqu'on veut obtenir de bons produits. Les merises mures et récoltées une A une avec discernement, sont séparées des queues, puis écrasées i la main sur une corbeille placée au dessus d'un ciivier où se rend le jus. Une partie du marc, le quart seulement, est pilonné de manière à ce que les noyaux soient écrasés, puis il est jeté dans le moût *, le tout est placé dans une cuve où s'opère la fermentation: lorsqu'elle est terminée, on tire i clair la liqueur et ou la distille dans un alambic ordinaire. Les bons fabricants de la Forêt-Noire chauffent leurs alambics à la vapeur, et ont même le soin de n'employer que des appa-
Mile en étala. Hé ont également le soin de n'écraser qu'une faible portion des noyau*, afin que la liqueur ne soit pas rendue malsaine par une trop grande proportion d'acide hydrocyanique.
On ipaite trop fréquemment le kirsch en faisant infuser pendant plusieurs jours des feuilles de pécher dans de mauvaise eau de vie de marc de raisin; la liqueur obtenue de cette manière est très nuisible à l'économie, et ne possède pas les bonnes qualités du kirsch naturel.
Les lichens traités par l'acide sulfurique donnent un sucre analogue à celui que l'on obtient avec la fécule de pomme de terre, et, par suite, un alcool analogue. 'Quelques expériences faites à ce sujet paraissent avoir donné les résultats- suivants : 30 Irîlog. de lichen; contenant à peu près 36 A 44 pour cent de fécule, ont donné utie quantité de sucre telle que par la fermentation et la distillation, on a obtenu 6 litres et demi d'eau de vie i 21*.
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3695, Le vinaigre^ ou acide acétique , employé pour la consommation , se prépare par la fermentation acide que Ton fait subir aux lfquides alcooliques.
Tous les liquides alcooliques peuvent donner du vinaigre, ainsi les vins de toutes natures, les èausf de vie de mélasse , de pomme de terré , de grains , etc. , etc. , servent concurremment à la fabrication en grand du vinaigre.
En Angleterre, où les vins ne sont pas produits par le sol, on ne consomme généralement que du yinaigre provenant de lia fermentation alcoolique, puis acide du moût de malt ou de grains. Pour préparer ce vinaigre, on place le malt réduit en poudre dans une cuve à double fond percée de trous, et on en extrait, par une première macération i 75 ou 80°, puis par une filtralion d'eau chaude» tout le
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sucre qu'il peut former et contenir. Le npoût obtenu est mélangé d'une certaine quantité de levure de bière qui développe une fermentation tumultueuse ; le sucre ne tarde pas à se transformer entièrement en alcool, le liquide déposé est propre à donner alors du vinaigre de bonne qualité*
On emploie « pour faire tourner à l'acide le liquide alcoolique , différents procédés analogues à ceux que nous décrivons plus loin*
On. fabrique en moyenne en Angleterre 2,500,000 gallons, par an, de vinaigre, en employant le malt seulement.
En Allemagne, on prépare également beaucoup de vinaigre au moyen du malt d'orge ou de froment, et aussi avec l'alcool que Ton retire de la pomme de terre saccharifiée par des procédés analogues à ceux que nous avons indiqués en parlant de la fabrication du auore de Meule* Dans ce pays, on compte que 50 kilog. de malt d'orge peuvent donner 2 1/2 à 5 hectolitres de vinaigre ordinaire; pour produire la même quantité, on emploie 1 hectolitreijS de pomme de terre.
En France, la plus grande partie du vinaigre se produit avec des vins plus ou moins avancés et qui ne trouveraient pas, dans la consommation directe, un débouché plus avantageux.
Depuis quelques années, cependant, on a produit d'asses grandes quantités dé vinaigre par la fermentation des mélasses, et il existe des fabriques où l'on obtient, par des procédés méthodiques, de bon vinaigre au moyen des sirops de fécule, à des prix extrêmement modérée.
Cependant , disons-le , le bon vinaigre de vin est toujours préféré pour l'assaisonnement des mets , quand il provient surtout de vins de bonne qualité $ il possède une saveur agréable qu'on ne retrouve dans aucun des produits des matières précédentes.
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3696. Eu Frac ce, on emploie deux procédés pour préparer le vinaigfre au moyen des vins; l'un qui est le plus ancien, consiste simplement à mettre le Tin à acidifier en contact arec du vinaigre déjà formé et à laisser la fermentation s'opérer lentement au contact de l'air à une température assez élevée ; l'acide déjà existant active la fermentation du liquide alcoolique , et le mélange finit par ne plus conte-' nir d'alcool. On ne doit ajouter le vin que peu à peu et à des intervalles plus eu moins considérables, suivant que les vases où se fait l'acétification sont plus ou moins grands ; l'air doit s'y renouveler facilement; enfin la température ambiante doit être maintenue à 30° cent.
C'est à Orléans que se fabrique par ce procédé le vinaigre le plus renommé. L'atelier où l'on opère la fermenta* tion acide , est ordinairement un cellier où la température puisse se maintenir sans exiger une trop forte consommation de combustible; l'air y est facilement renouvelé par des ouvertures que l'on peut fermer à volonté ; enfin , un poêle en fonte sert à chauffer l'atelier à une température de 30e cent.
Les vases que l'on emploie, sont des futailles ordinaires; qui souvent ont déjà servi à contenir du vin ; elles contiennent de 210 à 230 litres; elles doivent être en chêne et solidement cerclées en fer. On dispose ces tonneaux sur des chantiers superposés de manière à avoir trois ou quatre rangées de futailles les unes au dessus des autres; cette disposition présente deux avantages, elle économise la place et elle permet d'obtenir dans l'atelier une température plus uniforme. Les tonneaux étant placés sur chantier, comme nous venons de le dire , on les remplit au tiers de bon vinaigre, puis on ajoute 10 litres du vin que l'on Teut acidifier. On laisse en repos une huitaine de jours et on ajoute 10 nouveaux litres de vin; cette addition a lieu encore deux fois aux mêmes intervalles de temps ; huit jours après la dernière addition , tout le liquide content*
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dans le tonneau est acidifié ; on retire alors les 44 littèa que Ton avait ajoutes, et on recommence les additions de vin , eto*
Il faut avoir soin de n'employer que du vin parfaitement chair ; s'il ne Tétait pas, on devrait le filtrer sur des copeaux de hêtre tassés dans une cuve fermée , de la contenance de 50 à 35 litres. Si le vinaigre fabriqué était trouble, on serait obligé de lui faire subir la même manipulation.
L'acétification du vin , par les procédés que nous venons d'indiquer', n'a pas toujours une marche régulière; plusieurs causes se réunissent pour ralentir ou activer l'opération; ces causes dépendent de la qualité des vins que Ton emploie et de la méthode elle-même qui sert à les transformer en acide acétique,
Les vins récemment fabriqués, par exemple, s'acidifient plus difficilement gue des vins d'ancienne date ; ils contiennent encore du sucre qu'il faut d'abord transformer en alcool. Les vins pauvres en alcool fermentent très rapidement , mais ne donnent que des vinaigres faibles. Les vins du midi de la France et des' contrées méridionales , qui sont très spiritueux , s'acétifieraient fort difficilement , si on les employait tels quels.
À tous ces inconvénients, on peut apporter des remèdes. Aux vins nouveaux, on peut ajouter un peu de ferment ou de levure de bière qui ne tardera pas à exciter la fermentation et à la conduire à bon terme.
On peut remédier à la pauvreté des mauvais vins en y ajoutant, soit des alcools, soit des matières sucrées, telles que mélasses, miel, sucre de fécule,' etc., en proportion suffisante pour que le vinaigre obtenu ait toute la force désirable.
Au contraire , si l'on opère sur des vins très spiritueux \ on les étendra d'une suffisante quantité d'eau, chauffée préalablement , pour que le mélange ne possède plus que
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le degré moyen des tins que Ton employé ordinairement.
En prenant toutes ces précautions et d'autres que nous indiquerons plus loin, il ne se présentera plus de ces anomalies si singulières au premier abord, mais qui, en y réfléchissant un peu, s'expliquent souvent assez facilement.
D'autres précautions, nous venons de le dire, sont encore nécessaires pour obtenir un produit régulier ; elles doivent être appliquées aux appareils que l'on employé et aux dis^ positions prises dans les ateliers où se produit l'aoétification.
L'oxygène étant nécessaire à la fermentation qui se développe, il est de toute nécessité que l'air puisse facilement se renouveler. Or, les barriques que l'on employé dans l'ancien procédé ne permettent pas facilement l'accès de l'air ; la partie vide du tonneau ne tarde pas à se dépouiller de son oxygène, et le liquide reste longtemps en contact avec les mêmes gaz.
D'un autre côté, la température de 30° qui est nécessaire à la fermentation, doit être parfaitement uniforme dans tontes les parties de l'atelier, si on veut obtenir partout des résultats semblables ; or, il n'en est pas ainsi d'ordinaire. Les barriques qui environnent le poêle de fonte employé pour élever la température, sont toujours soumises i une température plus haute que celles qui sont à l'autre extrémité de l'atelier; de là, de nombreuses anomalies qui se présentent suivant que l'on acidifie dans telle ou telle partie de la pièce.
On remédierait facilement à ce dernier inconvénient, en chauffant l'atelier de fermentation, soit au moyen de l'air chaud produit à part dans un calorifère, soit au moyen de la vapeur circulant dans des tubes; soit enfin, ce qui serait bien préférable , par un calorifère à circulation d'eau chaude. Ce dernier chauffage, qui depuis quelque temps jouit d'une vogue justement méritée , présente plusieurs avantages dans ce cas particulier ; il permet, tomme les
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précédents, de chauffer le plus uniformément possible toutes les parties de l'atelier où il est employé. En outre, il n'est pas sujet, comme tous les autres modes de chauffage* à des variations brusques de température extrêmement nuisibles parfois.
5697. Le procédéancien quenous avons indiqué plus haut exige 30 jours au moins et 45 au plus pour obtenir une açétification complète du vin. Il est évident, par toutes les raisons que nous avons données, qu'on pourrait de beaucoup diminuer le temps de la fabrication.
On est arrivé, en effet, par de nouveaux appareils à produire du vinaigre en moins de 5 jours, en multipliant les points de contact entre l'air et le vin.
L'appareil se compose d'un tonneau de 2 mètres de hauteur sur un i mètre de diamètre posé debout sur chantier; le fond supérieur de ce tonneau est enlevé et remplacé par un couvercle fermant aussi hermétiquement que possible. A 15 ou 20 centimètres du couvercle, se trouve un fond percé d'un grand nombre de trous de quelques millimètres de diamètre, et supporté sur un cercle cloué sur le pourtour et à l'intérieur du tonneau. A chacun des trous du fond artificiel, on adapté un brin de ficelle de 15 centimètres de longueur, qui bouche en partie l'orifice.
C'est le long de ces ficelles, que le liquide que l'on fait arriver entre le fond et le couvercle, suinte et va tomber goutte à goutte et très uniformément dans l'intérieur du tonneau et sur toutes les sections. L'intérieur du tonneau, c'est à dire l'espace compris entre le fond inférieur et le fond artificiel, est rempli de copeaux minces de hêtre rouge. Le liquide qui tombe des ficelles se répand sur ces copeaux, présente à l'action de l'air une immense surface et ne tarde pas à s'acidifier.
L'air suit un chemin inverse, il entre dans le tonneau par une ouverture pratiquée à quelques centimètres du fond, lèche la masse de copeaux, traverse le fond artificiel au
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moyen de tubes qui débouchent au dessus du liquide alcoolique, et sort enfin du tonneau par une ouverture ménagée au couverele et qui sert en même temps à inlroduire le liquide à acétifier.
Un premier passage dans les tonneaux de graduation ne suffit pas pour obtenir une acétification complète-, il en faut trois. Si remplacement de l'atelier le permettait, il serait donc bon de disposer les 5 tonneaux de chaque série en gradins. Dans le tonneau le plus élevé, arriverait le liquide alcoolique ; dans le tonneau inférieur coulerait continuellement le vinaigre fabriqué au moyen d'un trop plein placé à la partie inférieure de chacun des tonneaux, qui ne doit pas laisser le liquide s'élever à plus d'un décimètre du fond. À quelques centimètres au dessus du niveau du liquide, sont des orifices percés à égale distance les uns des autres, sur tout le pourtour du tonneau; ils ont pour but, comme nous l'avons dit, d'introduire l'air nécessaire à l'acétification.
On pourrait au moyen des tonneaux de graduation acidifier tel liquide alcoolique que l'on voudrait. En Allemagne, ils sont fort en usage pour la fabrication des vinaigres au moyen des eaux de vie de grains ou de pomme de terre. Le procédé de graduation que nous venons de décrire est très expéditif, puisqu'au besoin on pourrait en vingt heures produire du vinaigre; mais, par cette raison même, il présente un grave inconvénient qu'il serait facile d'éviter. En effet, l'énorme quantité d'air que l'on fait circuler A travers le liquide entraîne toujours une notable proportion d'alcool et même d'acide acétique; on éprouve donc une perte dans le rendement en vinaigre.
On réduirait cette perte à bien peu de chose , si ce n'est k rien, en fermant chaque tonneau ou vase de graduation d'un couvercle à fermeture hydraulique. A ce couvercle, serait adapté un tube en ferblanc qui conduirait l'air et les vapeurs entraînées dans un serpentin condensateur en-
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vironné d'eau froide. Les vapeurs alcoolique» ae condenseraient, on les mêlerait arec les liqueurs i acétifier; elles pourraient même, une fois condensées, retourner directement dans les vases de graduation; il suffirait pour cela de faire un serpentin ascendant. Cette dernière disposition aurait même un grand avantage, celui de ne pas contrarier le courant d'air.
3688. Bien n'est plus facileque de s'assurer de la force des vinaigres : comme ils doivent leur valeur à l'acide acétique, il suffit de saturer celui-ci, au moyen d'une base; la quantité employée donne l'équivalent d'acide acétique.
Il suffit donc d'avoir une dissolution de potasse ou de soude caustique dont on prend le titre au moyen de l'acide sulfurique. Une fois titrée, elle sert à faire tous les essais de vinaigre; il suffit de déterminer quel est le volume de vinaigre nécessaire pour neutraliser un volume connu de la dissolution alcaline.
La densité des vinaigres n'offre pas un bon moyen d'épreuve; on sait qu'elle présente un maximum qui ne correspond pas au maximum de richesse.
Bien de plus facile, du Teste, que de reconnaîtra dans les vinaigres la présence de l'acide sulfurique au moyen des sels bary tiques; celle de l'aeide chlorhydrique, au moyen des sels d'argent c la seule précaution à prendre consiste i distiller l'acide d'abord, pour en séparer les sulfates ou chlorures qui pourraient s'y trouver dissous.
56Ô9.L'acide acétique s'obtient en grand par un autre pro* cédé tout différent fondé sur l'action qu'exerce la chaleur sur le bois. L'acide que l'on retire par la distillation était d'à* bord appelé, à cause de son origine, acide pyrMgneus^ et maintenant, c'est surtout avant qu'il soit débarrassé des matières goudronneuses qui l'accompagnent au moment de sa production , que cette dénomination lui est conservée.
En Angleterre et en Ecosse, les ateliers pour lu distilla*?
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tion du boi* ont adopté des disposition* fort aotlogues à celles que nous consacrons en France à la fabrication des acides nitrique et. hydrochlorique. On s'y sert çxjduaivement de cylindres en fonte horizontaux, de 6 à 8 décimètres de diamètre, sur 2 mètres de lopg. Les Tapeurs et le* , gaz sont dirigés dans des appareils empruntés aux usines à gaz pour leurs dispositions générales.
Les vases que l'on a adoptés en France 9 dans les* fabriques d'acicLe pyroligueux, pour la distillation du boi*, * sont de grands cylindres en tôle rivée, garnis d'un cadre en t fer pour lçur plus grande solidité. Chacun d'eux reçoit en général cinq stères. de bois plage. dehouU Quelques fabricants le dessèchent préalablement i la chaleur de la fumée ■ qui sort du fourneau. A la partie supérieure du vase .se trouve latéralement un petit cône en tôle servant de col & la cornue. Celle-ci est fermée avec un couvercle rentrant , également en tôle, que Ton fixe avec dçs clavettes. Trois « petits anneaux servent à attacher au cylindre trois chaînes qui se réunissent au même point, et à l'aide desquelles on . peut au moyen d'une grue pivotante placer et enlever le cylindre à volonté. Le fourneau est une tour ronde sur laquelle se place un tourteau en maçonnerie. Pour prolonger la durée des cornues, on les barbouille de temps en temps avec un lait de chaux. Elles durent de quatre & cinq ans, quand elles sont bien ménagées.
Lorsque tout est disposé, on commence à chauffer au moyen de quelque combustible. On a vu (tome I, p» 559), qu'eu faisant usage de bois, pour cet objet, on devra en consumer 0,125 de la quantité soumise à la distillation. La combustion des. gaz dégagés produit le reste de la chaleur nécessaire» Dès qu'il se dégage de la vapeur fuligineuse , on ajoute au col une allonge. Elle consiste eu un manchon qui q'engaîne dans le commencement de l'appareil condensateur* Une suite de tuyaux disposés en zigzag "et enveloppés par d'autres cylindres «wngo** ordinal
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rement ife condensateur. Dansl^espace annulaire, compris entre les deux séries de cylindres, circula une assez grande quantité d*eau. Elle arrive froide intérieurement; elle sort bouillante à la partie supérieure , et sert i faire des disso* lotions. Si Feâu manquait à la fabrique , on refroidirait au moyen de l'air en faisant parcourir beaucoup d'espace A la vapeur.
L'appareil de condensation se termine par un conduit qui aboutit dans un premier récipient placé sous terre* Les produits liquides passent de là dans un réservoir plus grand par un tube au dessous duquel le niveau ne descend jamais , et qui intercepte la communication arec l'intérieur de l'appareil. Le gaz qui se dégage et ne se condense pas, est ramené par des tuyaux au dessous du cendrier du four. Le tuyau est muni d'un robinet pour pouvoir régler le jet du gaz, et interrompre à volonté la communication de l'intérieur du cylindre et de l'air extérieur. La partie du tuyau qui arrive dans le foyer s'élève , perpendiculairement, à plusieurs pouces au dessus du sol. Il se termine en douille d'arrosoir. De cette manière, il ne court pas risque d'être obstrué par les cendres ou par le combustible, et la distribution du gaz est plus uniforme*
Vers la fin de l'opération, on élève la température jusqu'à faire rougir le cylindre. Elle se termine après huit heures de feu. La couleur de la flamme du gaz ne peut servir d'indice pour le point auquel elle est arrivée. Elle est d'abord rouge-jaunâtre; elle devient bleue ensuite, et sur . la fin elle est tout à fait blanche. On a ordinairement recours , pour reconnaître le terme de la carbonisation , au refroidissement des premiers tuyaux qui ne sont pas encore entourés d'eau. On les voit se refroidir quand la cornue cesse de leur envoyer un nouveau gaz; alors, si en projetant à leur surface quelques gouttes d'eau, on la voit s'évaporer sans bruit , on juge que la cldcination a été suffisamment prolongée.
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Quand on s^n est assuré , 011 détale 1'âUooge; on la fait rentrer 1 dans le premier tuyau, arec lequel eUee'engaine. On bouche l'issue avec une plaque de tôle -garnie d'argile. Avec la grue, on enlève le tourteau , pais le cylindre , et on le remplace par un antre dispose d'avance. On attend pour enlever le charbon qu'il soit bien refroidi. Cinq stères en fournissent à peu près sept voies et demie» Comme nous avons en défi ailleurs l'occasion de le signaler, la quantité de charbon obtenue est d'entant plue grande , que la cakination est conduite avec plus de lenteur. La quantité d'acide acétique varie en sens inverse* ,
M. Payen s'est assuré que les bois qui renferment le pins de matière incrustante sont ceux qui produisent le plue d'acide acétique à la distillation. Cependant, la cellulose pure en produit elle-même, et par conséquent les bois riches en cellulose en donnent également, mais comparativement moins que les boia qui eontxeunent beaucoup de matière inconstante dans leurs cellules.
Avec l'acide, il se distille beaucoup d'huile empyvemaar tique et de goudron» Une partie de eea matières passe dan* la liqueur aqueuse, et la colore en rouge bran. Une autre partie s'en sépare par le repos. On enlève cette «ci du second récipient au moyen «F une pompe an bois qui y descend jusqu'au fond* Ce gemfron , dont on se sert dans les douanes pour empoisonner le sel marin sur lequel on ne fait point p«*$er l'impôt, est transporté hors de La fabrique le plus tôt que Ton peut.
Ce goudron a été essayé , mais sans succès, pour le bitumage des trottoirs ou de» pavés $ il retient toujours un peu d'acide : son odeur est . persistante j il devient friable à la longue; il est dissous par l'eau dea pluies.
En conséquence, le seul moyen de tirer parti de ce goudron, consistai le brûler par des procédés analogues à ceux que l'on met en usage pour la combustion du goudron de houille dans lfBStuaines.d'éalaigage an fa*»
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Une autj» pompe va pMftUtaoent puiser la .liqueur acide, que l'en purifie d'abord gfeéralemeot par la distillation.
On fait usage à cet effet 'd'un alambic en cuirre. Le liquide, avant d'y être introduit , doit avoir pa&sé dans le réirigétaut, et s!élre éobauffé çn rtfrqtfifsant les Tapeurs dittiUéee. IL y «a vmréeidu de goudron que l'on Ole de tenqps «a temps* Dana certaine* fabrique*, cette distillation n'est feint azéeutée*
, C'est dans cette distillation qpe l'esprit de bois, se dégage. \l paiee dags les premiers produits , et, comme il est li es volatil* il • •• P^fd wéma beaucoup, si la condensation «'ait pas faite avec des soins extrêmes, Ces premiers produits, recueillis i part, puis redistiMée avec un petit excès de chaux, fournissent l'esprit de bois brut.
5700* On n'a pas trouvé, jesqu?ioi, de bon moyeu de déftouiller oomplètaasent l'acide pyiaUgpeiui des matiàresgoudroueuses, autrement que parleur destruction au feu. Pour pan voir les soumettra i un feu suffisant* on est obligé de combiner l'aeîde à une basa * avec laquelle il forma un sel aapable de résister i «ne haute tampéralute» C'est i l'état d'acétate de sonde qrte» l'aalàM,
II- y a des fabriques eè l'en sature dtraelunent l'acide par la sonde du commerce» Le prix de cette matière est la teul obstacle qui s'oppose i l'admission générale de celle méthode, et qui fait qne l'on a presque toujours recours à une autre plus compliquée* •
• On porte l'acide dans «ne grande chaudière en /bote «cm en cuivre, et on ajoute une quantité de sulfate de sonde ptoportiotMieUe à celle de l'acide* On cbsuflfe le tant t le sel se dissout et an évapore jusqu'à I ô* £, Oo fait die- -soudi* de In craie < dans le mélange» Il y a effervescence *t précipitation de sulfate de chaux. Ordmakemeut, la liqueur reste toujours acide quoique im >uu auoit de craie. On achèvera «oalmmttou «vue un pan de lait 4e
chaux. Il mt sépare; pendant la neutralisation de l'acide , une certaine quantité de goudron qu'un enlève avec une écumoirer On fait évaporer un peu, de manière i amener la dissolution à marquer 46* à lfaréomètre : on laissé reposer et on décante* On pousse ensuite l'évaporatioft jusqu'à amener le liquide & 27 ou 38°, et on le porte dans des crystalUsoitc en bois , qui consistant en de simples baquets. Après trois ou quatre jours, on recueille lee cristaux d'acétate de soude, qui ont la terme de prismes thomboïdaux assez volumineux, et sont très blancs pris isolément» Par de nouvelles concentrations, les eaux-mères donnent de nouveaux cristaux, et, quand elks refusent de cristalliser , on les fait évaporer k eicckté. Le résida brûlé donne du carbonate de soude.
La torréfaction de l'acétate de soude brut se fait dans «ne chaudière en fonte, vaste, mais peu profonde, où Ton met i chaque fois 400 kil. de ce sel* L'opération dure vingt-quatre heures, 1) faut conduire le feu avec ménagement et brasser continuellement avec dea ringards. Il ne doit pas se dégager de vapeurs fuligineuses. Quand la matièie est en pleine fusion, et que la fonte est tranquille, l'action de la chaleur a été poussée i un point suffisant. Cesl une opération fort délicate; lorsqu'elle arrive & aa fin, le sel devient pyrophorique, et brûlerait comme de l'amadou, s'il prenait feif par accident en un point quelconque.
On sépare le charbon laissé par le goudron , de l'acétate de soude torréfié , en dissolvant le sel dans l'eau. Ordinairement , on le laisse refroidir auparavant. Si Ton voulait tirer parti de sa chaleur , il faudrait le mettre en contact avec l'eau dans des baquets grands et solide»; car il se produirait une forte explosion. La liqueur ne doit marquer que 16° B. pour que le charbon s'en sépara sans peine. Ensuite , on fait cristalliser le sel*
PftW «atfwxe l'acide, on mêle l'acétate de eotfde cristal-
548 torAîâ&É:
lise arec de l'acide sulfurique étendu du tiers ou de la moitié de son poids d'eau. Pour 400 p. d'acétate, il faut 35 à 36 p. d'acide sulfurique concentré. Les cristaux d'acétate doivent être pulvérisés, et on doit verser tout d'un coup l'acide sur eux de manière à ce qu'il D'occupé, autant que possible, que la partie inférieure. On opère ensuite y peu à peu , le mélange des deux matières. On évite ainsi de perdre beaucoup d'acide acétique, qui serait volatilisé par la chaleur résultant de la réaction, si Ton mettait tout d'un coup en contact toutes les parties de l'acide et du sel. On laisse réagir pendant un temps suffisant, et le sulfate de soude se dépose presque en totalité sous forme de poudre ou de cristaux grenus. Un peu d'acétate de chaux suffirait pour débarrasser la liqueur du sulfate de soude, et formerait de l'acétate de soude et du sulfate de chaux insoluble. Il se forme beaucoup d'acide acétique cristallisé à la surface du liquide.
Ainsi préparé, l'acide pyroligneux retient une certaine quantité de sulfate de soude, et précipite conséquemment les sels bary tiques. La présence de ce sulfate de soude est sans inconvénient; celle de l'acide sulfurique en aurait beaucoup. Pour s'assurer que ce n'est pas de l'acide sulfurique libre qui donne le précipité dans les sels de baryte, le procédé le plus simple et le plus sur consiste à distiller l'acide suspect à siccité. S'il renferme de l'acide sulfurique libre, on le retrouve dans le produit distillé. Si c'est du sulfate de soude, le résidu resté dausla cornue possède seul la propriété de précipiter les sels de baryte, et l'acide distillé eu est tout h fait exempt.
3701 . Tout l'ensemble de cette belle et curieuse industrie aété conçu et mis à exécution par M. Mollerat. Nous devons en faire ressortir deux points essentiels. Le premier, c'est la conversion de l'acide acétique eu un acétate assez stable pour que la chaleur appliquée au goudron pût le modifier et le rendre insoluble bans que l'a cet m te lui-même fût altère. Le second, c'est le parti heureux qu'on a tiré de l'insolubilité du sulfate de soude dans l'acide acétique, ce quia permis d'isoler l'acide acétique sans distillation.
Enfin, il est de toute évidence que» si rien n'était perdu, le sulfate de soude, régénéré à la fin du travail, suffirait i la décomposition de l'acétate de chaux d'une opération nouvelle. On aurait donc consommé delà craie seulement^
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c'est à dire la matière la moins chère qu'on puisse appliquer A un travail pareil»
3702. On peut aussi obtenir l'acide acétique, en distillant le mélange de l'acétate et de l'acide sulfurique. On purifie l'acide distillé de l'acide sulfurique et de l'acide sulfureux, qui passent avec lui dans le récipient , en le distillant sur de l'acétate de plomb, ou en y ajoutant la quantité exactement convenable de peroxyde de manganèse ou de peroxyde de plomb.
On prépare, du premier coup, l'acide acétique cristalli- 8able, en décomposant dans un appareil dietillatoire l'acétate de soude effleuri , par l'acide sulfurique concentré*
On a proposé pour la purification de l'acide pyroligoeux quelques méthodes différentes de celle que nous avons décrite.
Schwartz a communiqué au gouvernement suédois un procédé qui ne diffère du précédent qu'en ce qu'on torréfie le pyrolignite de chaux immédiatement, au lieu de le convertir en pyrolignite de soude. Ce moyeu donne une perte énorme d'acide acétique. On la rend toutefois moins forte, d'après les expériences d'Ackerman, en mêlant un grand excès de chaux à l'acétate avant de le griller.
Pasch prétend qu'il a décoloré l'acide pyroligneux distillé, en le faisant passer dan» un filtre rempli de charbon de bois de bouleau calciné ; il assure que l'addition d'une petite quantité de charbon anima] , exempt de phosphate de chaux, suffit pour lui enlever l'odeur de brûlé qu'il conserve après cette filtration.
Stoltze a purifié l'acide pyroligneux par divers moyens fondés sur l'emploi des matières oxydantes.
Il mêle l'acide distillé avec environ 1/40 de son poids de peroxyde de manganèse bien pulvérisé ; il laisse réagir pendant six heures à une température de 120° environ», il ajoute ensuite une quantité de charbon de bois calciné et pilé, égale à sept ou huit fois le poids du peroxyde de manganèse; il fait digérer le tout à la même température pendant une douzaine d'heures. Enfin , après ce temps , il distille la liqueur jusqu'à sicché.
On peut remplacer le peroxyde de manganèse par un poids égal d'acide sulfurique, ou par un mélange de peroxyde de manganèse et d'acide sulfurique , ou bien encore par ua mélange de aei marin , de peroxyde de manganèse et d'acide sulfurique.
Qtjaud bu * Mt usage 4*acide eulftafcfue ; le liquide tient de l'acide sulfureux : on le fait disparaître en ajoutant au charbon un peu de peroxyde de manganèse. Si, après la première distillation, il sentait encore lempyreume , on le distillerait de nouveau arec 1/8 de ton poids de charbon.
Tous ees procédés sont restes sans application. Si noua en parions , etst surtout pour éviter de fausses tentative» dans celte voie.
Pour imiter 4* vinaigre de -vin * on étend Faeide pyroligneux purifié de huit fois autant d'eau , et on y ajoute un peu d'alcool et d'éther acétique. Mats le mélange de oer matières a un goût plus pénétrant que le vinaigre ordinaire. Il faudrait suppléer aussi à l'absence des matière* salines et extraclives qui adoucissent celui-ci. Quant à son influence sur l'économie animale , elle est absolument la même que celle du vinaigre produit par la fermentation, et n'offre pas de danger.
CÉRUSE
9709. De tous les sels de plomb, celui qui a reçu les plus nombreuses applications, c'est sans contredit le carbonate, connu sous les noms de véru** , de Mine rf* plomb, de Mme d'argent. Il est blanc, pulvérulent, insipide, insoluble dans Peau ; il se dissout complètement et avec effervescence dans l'acide nitrique.
La eéruse, dont l'histoire se lie étroitement à celle du vinaigre, était connue des Grecs et des Romains. Théo* phraste et Dioscoride ont décrit avec détail sa prépara* tioo, et Pline assure que celle qui était fabriquée A Rhodes était la plus estimée. Après la chute de l'empire romain, H parait que ce sel fut d'abord fabriqué par les Arabes, puis i Venise, plus tard i Krems, ensuite en Hothrod* et en Angleterre. Pendant bien longtemps, cas deux pays ont été en possession de nous fournir la totalité de notre ce»sommation; il y a vingt-cinq ans à peine que cette Adrien* tion est Introduite en France, mais elle y a pria une telle extension, depuis celte époque, quemeintenimtil nenotis vient pas en seul kilogramme de eéroae de l'étranger, quoique notre consommation augmente chaque année.
Tout le monde connaît les usages et les propriétés de 1% eéruse* chacun sait qu'elle entre e* trie grimée pnfwrim
parfaitement à l'huile , s'y conserve sans couleur , s'étend aisémept aoiia le pinceau, Découvre bien les surflteet qu'on veut enduire, et donne A la peinture la propriété de sécher rapidement* on l'emploie ou seule* ou avec d'Mteee cou* leurs pour leur servir d'excipient et leur donner du eorps* Elle est aussi employée dans lea fabriques de faïences pour la préparation dee vernis ou couvertes , de préférence i« oxydes de plomb, à cause de sa grande ténuité et de sa facile suspension dans l'eau*
On a proposé, 4 diverses époquee, un grand nombre do procédé» de fabrication de la céruse* mais ileo est queue, entre autres , dont on s'est plus particulttmnent occupé f ce sont t
l9 Le procédé hollandais, par le fumier ou la tonnée 9 2° Le procédé de Clichy, par la précipitation % 8* Le procédé par la lithargeet l'acétate do plomb) 4* Enfin , celui où Ton ùc se sert que du plomb en gre* milles, de Veau et de l'air.
5704. Le procédé hollandais est presque exclusivement eut vU maintenant, dans la majeure partie des fabriques de céruse; il consiste A oxyder lentement le plomb dans des couches de fumier en fermentation, et à combiner l'oxyde de plomb, à mesure qu'il se produit, avec «de l'acide oaibo* nique. •
Voici comment on procède t
Le plomb est fondu dans des chaudières en fente * et coulé dans de longues liogotiéres plates en tôle que Ton rechange à mesure qu'elles s'échauffent; un ouvrier verso le plomb dans la liegotière ; un autre la iwveree immédiatement : les lames varient quant 4 leurs proportions et leur épaisseur, néanmoins on fait en sorte que fépaieseur ne dépaese pas deux millimètres. On contourne ces iemee en héliees, et on les place dane des pots détente vernis, contenant une certaine quantité de vinaigre \ chaque pot perte deux rebords intérieure ou mentonnets, eut lesquels repose rhélice. Onu remorqué que ces laiaees%ttaqueot«iieox par In partie externe que par eeUe qui a eu le eontaet de la Ifogotièro $ aussi, quand on les contourne en héNce pour les mettre dans les pots , e-V«n sein de placer en dehoreht portion externe des limes t c'est cette circonstance qui a hit au plonb tamtaé'éont te**«offt*m cotisa état»»
quafettt éfffidteme&t, et qui lai * frit prftéftr tfrplanrf» coulé.
En Angleterre, on fait usage d'une lingotière qui permet de couler six plaquée de plomb à la fois. C'est un moule divisé en six compartiments, en effet, et muni d'un jet mobile qui se transporte d'un moule à l'autre , et qui permet de mouler de nouveau, tandis qu'on débarrasse de ses lames k moule précédemment employé. Il serait d'ailleurs facile et convenable de disposer un petit appareil où s'opérerait un moulage continu, les moules en nombre suffisant étant mis en mouvement par une chaîne sans fin et venant se présenter successivement à l'ouvrier mouleur et 4 celui qui ramasse les feuilles.
On emploie des vinaigres de qualité inférieure, teb que ceux qui proviennent des mélasses, de la bière, ou des grains*
Les pots sont portés dans une chambre ou loge, disposée de la manière suivante , pour former ce qu'on appelle une couche. Le long d'un mur de 6 & 7 mètres de hauteur on établit autant de séparations en planches qu'on veut former de loges ou cases; on donne ordinairement 6 mètres de profondeur sur 4 de largeur à ces cases', et on les recouvre d'une toiture quelconque. On étend sur le sol une couche de fumier neuf, d'un pied d'épaisseur environ , et par dessus une rangée de pots,côte à côte ; on recouvre ceuxci avec des lames entières; ça et là, on a soinde laisser deux ou trois pots découverts \ ils sont pleins de vinaigre et ne contiennent pas de plomb ; il y a ordinairement douse pots pareils par couche.
Par dessus la couche de pots» on met des pièces de bois de 3 pouces d'équarrissage à la distance de 2 pieds les uns des autres, et on les recouvre de planches. On met par dessus une nouvelle couche de fumier frais, puis une nouvelle rangée de pots, puis un nouveau plancher, et ainsi de suite jusqu'à ce que la couche ait atteint la hauteur convenable. On recouvre le tas de vieux fumier. A mesure qu'on l'élève, on garnit les parties qui touchent le mur avec du vieux fumier, ainsi que le devant de la couche , à l'épais- «eus d'un pied; on a soin également de garnir le devant avec des* planches, entre lesquelles on laisse des joints pour faciliter rétablissement d'un tirage , qu'on reconnaît faut
GÉMIR
Oor redonnait ainsi que Fahr se précipite, avep. force daas ta tas pendant toute la durée de l'opération, tandis qu'il s'échappe par le haut du tas,en raison de la faible densité que l'élévation de sa température lui communique,
La tannée fait le même usage que le fumier; elle s'em*ploie de la même façon : elle est moins sujette à produire ces émanations d'hydrogène sulfuré qui noircissent quel* quefois tout d'un coup de fortes proportions du produit*
Chaque pot reçoit i kilog. de plomb environ ; les lames de recouvrement font à peu près moitié de ce poids, et dans chaque chambre on met en tout 10,000 kilog* de plomb;
On laisse l'opération, à elle-même, pendant trente-cinq i trente-six jours* On ne sait pas, au juste, à quel degré s'élève la température dans les diverses parties de la couche ; elle est au moins de 50° à 1 pied de profondeur* mais au centre elle doit dépasser 100°, car il arrive souvent que les bois qui forment les planchers intérieurs sont complètement carbonisés, et certainement le plus grand vice de ce genre de fabrication consiste dans cette difficulté dé régulariser et de maîtriser la température, car on remarque généralement que les parties voisines de la devanture et celles du haut de la couche sont les mieux attaquées, et ce sont justement celles où la température est la moins élevée; il est constant également qu'on obtient de meilleurs résultats en hiver qu'en été. En général, sur 10,000 kilogrammes de plomb employé, on ne retire guère qu'une moyenne de 5,000 kilogrammes de céruse.
Au bout de trente-cinq ou trente -six jours, ainsi que nous l'avons dit, on défait la couche avec précaution et on recueille la céruse et le plomb que l'on perte dans l'atelier de triage* Partout où le vinaigre a été en contact avec le plomb, la céruse est brunie, par l'extrait qui s'y est concentré* Par son contact accidentel, le fumier produit aussi jczl eflèt* qui, le plus souvent néanmoins, provient de l'hydrogène sulfuré produit par l'élévation de la température*
On séparé & la main les écailles de céruse qui se détachent facilement, et on détache, au moyen d'une balte, miles qui sont adhérentes aux lames de plomb ; on emploie quelquefois pour le même objet des cylindres en boie -cannelée entre te«|uèl* *n fût paaefcr le* la**» couvertes
de céruse ; mais ce «iode de triage ne rant pas oelei qnl
s'exécute à la main.
3705 . La réruse ainsi séparée du pi omb est soumise i Vaction de meules verticales tournant par couples sur une meule dormante. En sortant de ces moulins, elle passe sous d'autres meules horizontales; elle entre i l'état de bouillie par le centre de la meule, et s'écoule par un point de la circonférence après avoir dté broyée. Elle est empotée immédiatement dans des pots coniques en terre non vernis , de 4 pouces de diamètre' sur $ de haut. On la met dans des séchoirs bien aérés , où elle reste une douzaine de jours, après lesquels elle est dépotée et portée dans une élu ve. Elle y reste exposée vingt à vingt-cinq jours à une température qu'on élève jusqu'à 50 à 60°, mais graduellement, car sans eette précaution les pains en sortiraient tous brisés. Il ne reste plus qu'à les envelopper de papier, à les ficeler et k les mettre en tonneaux pour les livrer à la consommation.
Tout ce travail ne se fait pas sans que les ouvriers exposés au contact des produits et des dissolutions, imprégnée de plomb de la tête aux pieds, ne soient exposés aux affections saturnines et n'y succombent souvent. On remarquera, sous ce rapport, les sages dispositions des fabriques anglaises, où la céruse, sortant des couches, arrive à rempotage, sans que l'ouvrier y ait mis la main.
Les lames de plomb sortant des loges sont en effet transportées dans ces fabriques, au sommet du bâtiment, et 1& on les jette entre deux cylindres qui agissent sous l'eau , les broient et en détachent le carbonate de plomb. Le tout tombe dans une vaste cuve peu profonde dont le fond, percé de trous, amène «de temps en temps de l'eau en jets tumultueux. La céruse détachée, et mise en suapension, s'écoule avec Teau; les lames de plomb, ramas— sées avec des fourches fet rejetées sur les cylindres, y re* passent, j usqu'à ce qu elles ne cèdent pins rien à 1 eau : alors, elles reviennent aux couches de tannée, pour y subir une seconde fois l'action qui doit les convertir en carbonate.
Quand la céruse a été détachée, elle passe, du reste, dans des moulins sueeesslfe» et étages* de telle -sette que, tombant de l\m A feutre , elle arriva d'otle w4me, en péae broyée convenablement, A l'atelier de moulage, oè eHe mise en pains.
370& Il «taise, ê*m l'était «*eel<4» In «ta*», de
rendre un compte exact de tous les phénomènes qui se manifestent pendant la formation de la céruse. IL est certain que cette production ne peut s'effectuer, dans le cas qui nous occupe, qu'autant que ce métal se trouve plongé dans une atmosphère chaude , humide et chargée tout i la fois d'acide acétique, d'oxygène et d'acide carbonique. Toutes ces conditions se trouvent réunies dans le procédé que nous Tenons d'indiquer $ eu effet, le fumier qu'on emploie a non seulement pour but de produire, par sa fermentation, l'élévation de température et l'humidité nécessaires* mais encore, il fournit une grande partie de l'acide carbonique qui entre dans la composition de la céruse. D'un autre côté, les courants d'air dont nous avons parlé, et qui s'établissent dans les couches, donnent l'oxygène indispensable pour oxyder le plomb et former le carbonate*
Ainsi, le plomb s'oxyde aux dépens de l'air, et se carbonate par 1 acide carbonique dégagé du fumier ; dès lors, à quoi sert l'acide acétique? évidemment, à produire de Pacétate de plomb tribasique, qui, décomposé par l'acide carbonique, donne au moins deux molécules de céruse et régénère une molécule d'acétate neutre ou acide de plomb. Ce dernier, rencontrant du plomb et de l'air, engendre bientôt de l'acétate tribasique. L'acide carbonique décompose de nouveau ce sel , et ainsi de suite.
Mais, il Élut remarquer que ces réactions s'effectuent sur des dissolutions très concentrées, car elles se passent évidemment i la surface des lames , hors de tout liquide et dans un courant de gae qui ne laisse à l'acétate tribasique ou à l'acétate neutre que l'eau qu'ils peuvent conserver ou prendre pour arriver à l'état de saturation. Ainsi, c'est ptatét sur des sels humides que sur des dissolutions que tes phénomènes s'accomplissent* En outre, la transformation du plomb en céruse s'opère évidemment A la température de 60° en moyenne, et souvent à 100°.
D'où l'on voit, qu'en mettant de côté les moyens par les* quels s'obtiennent les corps réagissant», la fabrication de in céruse hollandais* se fait par 1 aetio» répétée de l'acide eeurbourque, mm l'acétate de plomb tribasique en dissolulion saturée, ou même en masse humide à une température de «0 ou 80°.
; J*i nttmi Éspnis loeqjauafs i'siiSBtien das htofesnto sur
S56 cist**;
cette concentration et cette teittp&ataite #eréet comme donnant la clef de toutes les difficultés que présentait la fabrication de la céruse.
. C'est à elle que sont dus la nature spéciale de la céruse hollandaise, sa division extrême, l'absence de toute dispo* sition cristalline, et par suite son opacité.
Il est probable que la céruse qui prend naissance dans ces conditions revêt immédiatement l'état solide, n'a pas le temps de cristalliser, et demeure conséquemment dépour** vue de toute transparence.
Si Ton opère la décomposition du sous-acétate de plomb dans des liqueurs très étendues et froides, en ayant soin qu'il y ait excès d'acide carbonique, on obtient au contraire des lamelles de carbonate de plomb cristallisé et transparent.
Comme la céruse est destinée à couvrir le bois on les murs, plus elle est opaque, mieux elle vaut. On reconnaît cette division extrême à un caractère dont les peintres se servent habituellement; ils veulent que la céruse ait la cassure conchoïde : celle-ci est en effet la preuve que le» pains ont été faits d'une pâte très fine et très homogène.
3706. Lorsque les analyses de Bergmann, Chenevix et autres, eurent constaté que la céruse était de véritable carbonate de plomb, les chimistes purent la produire à volonté par la voie desdoubles décompositions, etilsavtfient le choix entre tous les sous-carbonates solubles et tous les sels de plomb solubles -, mais il était une condition difficile à rem* plir, c'était d'établir ce produit au taux modique des ceruses fabriquées en Hollande et en Angleterre* ML Thénard indiqua , vers 1801 , un procédé qui par sa simplicité, parla régularité de sa marche, et par quelques unes des qualités de ses produits paraissait réunir toutes les conditions désirables; ce procédé fut d'abord mis en pratique par MM* choz et Leseur. à Pon toise, puis exploité sur une grande échelle, par M. Roard, dans sa bette manufactom de Clichy.
Ce procédé consiste à prendre du sous-acétate de plomb et à faire passer dans la solution un courant de gas acide carbonique qui précipite à l'état de carbonate l'oxyde de plomb ajouté à l'acétate neutre.
Voici comment cette opération s'exécute & Clichy.
On commence parfaire directement 4e *M**acéiate de
ctettt. 5fy
plombtou ttoy^o^kia lbhargeetde l'acide acétique étendu; en a employé d'abord l'acide pyroligneux,, puis l'acide provenautde la fermentation des mélasses et de la dexlrioe; la dissolution de l'oxyde se fait facilement par simple trituration i froid dans de grands vases en bois, dans lesquels fonctionnent des agitateurs mis en mouvement par une maefaine à vapeur. Lorsque le liquide a atteint un degré de saturation (17 à 18° Beaumé), qu'il ne faut pas dépasser, car alors il se prendrait en masse , on le fait écouler dans des réservoirs intermédiaires dans lesquels se déposent les matières qui n'ont pas été attaquées par l'acide, et qui se composent de plomb, de fer, de cuivre , de parties terreuses .et même de chlorure d'argent, dans la proportion de 4 à 6 millièmes environ.
Lorsque la dissolution est éclaircie, on la décante dans de grands bassins en bois couverts, doublés de cuivre étamé , fort étendus en surface et de peu de profondeur; là, on fait arriver l'acide carbonique lentement, par un très grand nombre de tuyaux, afin de multiplier le plus possible les points de contact. Cet acide peut être produit de différentes manières, suivant l'occurrence, soit par la décomposition d'un carbonate au moyen d'un acide, soit comme on l'a fait pendant longtemps à Clîchy par la corn* bastion du charbon de bois; soit de préférence par le moyen que j'ai indiqué et qu'on y emploie aujourd'hui, en décomposant le carbonate de chaux par la chaleur. Voici comment on opère : dans un fourneau cylindrique et vertical on met alternativement des couches de coke et de carbonate de chaux; on met le fourneau en communication avec les bassins qui contiennent la dissolution à précipiter, au moyen d'une vis d'Archimède qui vient puiser le gaz au sommet du fourneau et activer par conséquent la combustion, et le refouler à travers le liquide» À mesure que le carbonate de chaux est décomposé, on le retire par la partie inférieure du fourneau, et on le remplace par une nouvelle quantité qu'on verse par une ou* ▼erture ménagée à la partie supérieure ; c'est aussi par là qu'on remplace le coke consommé.
Nous avons dit que les dissolutions marquaient ordinairement 47 à 18° à l'aréomètre de Beaumé, au moment où on les yerse dans l'appareil de précipitation; après douze heures denaarehe, la densité s'est abaissée de 4 A 5°, c'est
à dire quelles tnatquent alors 42 i 18°. 0» jurât ta dégagement de l'acide carbonique, on laisse repose* pendant quelque temps , puis on remonte le liquide dans les cures dans lesquelles il se charge d'une nouvelle quantité d'oxyde de plomb.
Quand il s'est dépose dans les bassine de précipitation une assez grande quantité de céruae, on enlève le dépôt an trioyen de pompes et on le verte dans des cuves dans lesquelles il est d abord lavé avec une petite quantité d'eau qu'on réunit arec la première liqueur. Ensuite, on continue les lavages, jusqu'à ce que l'eau ne contienne plue sensiblement d* acétate de plomb. C'est alors, seulement, que le carbonate de plomb doit être mis & égoutter pour être eoân moulé dans les pots.
3707. Ce procédé, ainsi que nous Pavons dit, semblait réunir toutes les conditions possibles de succès et une grande supériorité sur le procédé hollandais : malheureusement, ila offert, dans la pratique et dans l'exploitation en grand, des inconvénients graves qu'on n'avait pu prévoir.
Quoi de plus ingénieux, en effet, et de plus rationnel en apparence , que le principe sur lequel il est fondé : on fait passer un courant d'acide carbonique dans le sous-acétate de plomb liquide; oe sel cède à l'acide gazeux une partie de l'oxyde qu'il contient ; il se fait du carbonate de plomb qui se précipite. La liqueur, devenue neutre ou acide, peut dissoudre une nouvelle quantité d'oxyde de plomb égale â la première, que l'on précipite de nouveau, et ajnsi de suite» Mais les choses ne se passent pas toujours avec cet ordre et cette régularité } d'abord il arrive quelquefois que si l'on dépnste le degré de saturation, tout le liquide se prend en un magrna épais, blanc, d'un aspect crémeux, et qu'on ne parvient même pas à redissoudre complètement dans un excès d'acide concentré. Un autre inconvénient grave résulte aussi de la perte de l'acide acétique qui est entraîué dans les eaux du lavage, et de la nécessité de réunir la première de ces eaux A lp liqueur* ce qui l'affaiblit considérablement, ce qui force à y ajouter un nouvelle quantité d'acide.
Mais, an autre reproche doit encore être adressé k et procédé, et. U a d'autant plus de gwrité qu'il tient d la nature mime duptoduit; Ueat bien marnu nnw<*n%*
que la rérfcrée, dite de Cttcby, »'«•* paeaMmiqaemeot la même que celle qu'on obtient par le procédé hollandais. Cette dernière est plus divisée, plus opaque; elle couvre mieux, en un mot, tandis que celle qui est obtenue par précipitation est en particules plus transparentes-, de telle aorte qu'il faut un plus grand nombre de couches pour produire le même effet.
- 5708, Ces différences entre la eérase de Clicliy et les autre»» tiennent certainement aux circonstances de température et de concentration dans lesquelles oes produits se forment. Nul doute qu'elles n'aient raie grande influence sur l'agrégation et l'arrangement des molécules* Du reste, l'ajaalyse chimique a démontré que dans ces deux produits les éléments n'étaient pas réunis dans les mêmes proportions*
M. Paliu, sur mes indications, en mettant en contact l'acétate de plomb tribasique eo dissolution très concentrée et chaude avec l'acide carbonique, est parvenu à produire par le procédé français des céruses en tout comparables aux plus belles céruses de Hollande.
3709. On fait usage depuis quelque temps, en Angleterre, d un procédé de fabrication qui a quelques rapports avec celui de Clicby, mais qui lui est de beaucoup supérieur, tant sous le point de vue économique que sous celui de la qualité de ses produits.
Voici comment on procède :
On humecte avec un centième d'acétate de plomb dissous dans l'eau, de lalitharge très divisée ; cette pâte est placée dans de grandes auges en schiste , fermées par en haut et qui communiquent entre elles. Un courant d'acide carbonique impur , provenant de la combustion du coke placé dans un fourneau à réverbère alimenté pat deux forts ventilateurs à force .centrifuge , passe constamment à tra- Ters les couches d'oxyde. Ces ventilateurs exercent une
> pression suffisante pour faire passer le gaz à travers la masse
de litharge.
\ Pour mettre toutes les particules en contact, des râteaux,
i mus par une machine à vapeur, agitent continuellement
l'oxyde , et favorisent sa combinaison et sa transformation
à en acétate tribasique , en même temps qu'ils rendent plus
«isée la décomposition de l'acétate basique par l'acide
^ carfeoéfepH affoeat* '
i6ô cftmslfc*
On obtient ffasi de la 4érose d'an* gjmfe htafasblunt réunissant toutes les qualité* de la meilleure céruse de Hollande.
Il est'faeile de se fréndte compte de .ce qui se passe dans cette opératkfn fort simple et farfintéressante : radde carbonique nrriren cadtaet avec l'acétate-deiptatab trjfcasiqoe qui imprègne la lilharge , Le déconpote; Ir'aaétate tiffafrre» mis à nu; se combine avec unenouvelle proportion d'oxyde, et forme une nouvelle quantité d'acétate tribasique qui est décomposée à son tour et convertie en carbonate de plomb, et ainsi de suite, jusqu'à*!* transformation complète de tout l'oxyde de plomb en céruse.
Ce procédé est basé sur une idée tout à fait ingénieuse, s'il donne des produits d'aussi bonne <jUAtité qu'on la prétendu, il paraît appelé à faire une révolution dans cette industrie , car il réunirait tous les avantages du procédé de Clichy, sans en avoir les nombreux inconvénients.
3710. On a beaucoup parlé, il y a quelque temps, d'un autre procédé qui devait renverser tous les autres, pcdsqtiftl he s'agissait de rien moins que d'obtenir la céruse suas finait» gre,, sans fumier et sans acide carbonique artificiel \ .nutj~ heureusement jusqu'ici l'expérience n'est venue nulleuient justifier toutes les merveilles qu'on avait débitées à son sujet. ' ' ' •,-»•'■.
Il s'agissait tout simplement de mettre Ai plôirib'ën grenaille dans de feau et d'agiter fortement; i! se forthé en effet un. précipita blanc en quantité très minime- et < «pi n'est pas de la céruse ; c'est un mélange de car)}on*te£t (£byh drate de plomb; néanmoins diverses tentatives^ tputes infructueuses, ont été faîtes, tant en Angleterre qu'en Fraocqelien Hollande pour tirer, parti de ce 'procédé ?r on l'a même modifié sans plus de succès enlisant intervenir un courant d'acide carbonique, mais la force considérable, nécessaire pour mettre en mouvement les appareil» contenant l'eau et le plomb en grenaille , et le peu d'importun** du produit obtenu, ont forcé de l'abandonner.
5711. M. Hochstelter a excepté quejques recketefces analytiques sur les diverses variétés de céruse ; çn voipi les
résultats :
' 1° La céruse, fabriquée par précipitation, dans les ditions où Ton s'est toujours placé dans la prépaimtîoa
ci****. 56 1
grand n'est p*a du carbonate neutre Co* PbO, mais bien une combinaison constante de carbonate et d'hydrate d'oxyde de plomb 2 (Co*, PbO) -f PbO, H*0. Toute» les fois que le courant d'acide carbonique n'a fait qu'amener Paeétatetrtb'asique A, 3PbO 4 l'état d'acétate neutre à, PbO, le précipité depuis le commencement jusqu'à la fin est toujours 2(CO, Pb) + Pb , H. Lorsqu'on précipite A, 3Pb 0 par une dissolution d'un carbonate alcalin, on obtient constamment un précipité formé aussi de
2 (CO, Pb) + Pb, ft
et la liqueur devient alcaline.
Ainsi, l'existence d'un composé formulé comme ci-dessus ne saurait être contestée.
11 n'en est plus de même, si on prend une dissolution étendue et chaude d'acétate neutre; l'acide carbonique, en courant continu, en précipite du carbonate neutre C <H, PbO et la liqueur devient très acide; la quantité qu'on peut ainsi précipiter est d'autant plus grande que la liqueur est plus étendue.
Lorsqu'après avoir amené Pacétate tribasique A , 3PbO i l'état d'acétate neutre, par l'acide carbonique, en précipitant 2 atomes de PbO, sous forme de 2 (CO2 PbO) -f PbO, H2 0, on continue le courant; le précipité change de nature et devient du carbonate neutre.
3 (A, PbO) + 4 CO* = 4 (CO2, PbO) -f 2 (PbO, Ha0) ou bien 2 (CO1, + PbO, H'OPbO) + 5 (A, PbO)
Ainsi, par le procédé français, on .peut obtenir à volonté du carbonate de plomb' neutre ou du carbonate mêlé d'oxyde hydraté.
L'auteur a constaté que le sous-acétatç de plomb, à l'état
solide, peut par son exposition à l'acide carbonique humide
donner une assez gTande quantité de carbonate neutre de
plomb , surtout i une température de 50 ou 40° ; c'est
ri. 56
56a cfews:
dire que dans le projeté hollandais, il doit ae faire en partie du carbonate neutre.
Cependant , d'après M. Mulder* les céruses fabriquées par le procédé hollandais ne feraient pas do carbonate neutre, mais des coiqbînfl ippoi va? iable* et souvent aeaeg compliquées de C0a, PbO et H30, PbO telles que
3 (PbO, C&) + PbO, H2 Oou bien f/,(PbO, CO1) + PbO H*0 ; ou bien eûfin 7 (PbO /CO1) + PbO ff 0 , etc.
M* Hoehstetteï rejette toutes cçs formules , comme n'appartenant pas à des composés définis, et il ne vent voir dans ces sortes, de eéruaes que des mélanges variables de ÇCJPbO et de % (CO% PbO) + H2OfPW>, mais dans lesquels le carbonate neutre est presque toujours de beaucoup prédominant. . .
^'infériorité de qualité des céruses obtenues par le procédé français, ayant été attribuée à un état cristallin, l'auteur à examiné comparativement au mierpseppe des céru» ses françaises et hollandaises evee un grossissement de 800 diamètres. Or, les unes et les autres ne paraissent pas différer entre elles et n'offrent aOcpn indice de structure cristalline; les différences, eu égard à la faculté de couvrir.» ne paraissent donc pas tenir à cette cause -, il n'ose pas se prononcer et attribuer ce? différences à la différence de composition des céruses fabriquées par l'un ou l'autre de ces procédés*
Tout serait expliqué, ajoute M. Hochstetter, si, en réalisant dans la fabrication française la production d'un carbonate neutre par précipitation, le produit ainsi obtenu possédait la faculté de couvrir au même degré que les céruses hollandaises ; on aurait même un produit préférable, puisqu'on reproche aux céruses hollandaises un défaut de cousit tauce. Or, telle est précisément fesp^. rience faite w grand par M. Pallu, d'après mes indications, expérience qui a fourni au commerce d'eiceUeats
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produits, obtenus en précipitant à chaud parfactdê carbonique, le soua~acétate de plomb très concentré.
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CHAPITRE X
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Csirupt» Recherchée sur Us corps gras <t origine uni*
maie.
Bhacovkot, Mémoire sur h nature des corps gtast Annales de chimie, t. 93, p. 225.
Th. de Saussv&k , Observations sur . . . . ♦ si sur quelques substances huileuses; Annales de chimie et de*phytlque, t. 13, p. 259 et 357.
Bcsst et Lecaju , De la distillation des corps gros > Journal de pharmacie, t. 11, p, 353$ idem, U 12, p. 617 1 idem, 1. 13, p. 37.
F. Boubbt, De Taction de T acide hi/ponitrique sur les huiles et des produits gui en résultent^ Annales de chimie et de physique, t. 50, p. 391.
Fbémy, action de t acide Sulfuriqus sur Us huihsM An* nales de chimie et de physique, t. 65, p. 113.
3712. On trouve dans les plantes et dans les animaux des matières grasses, diverses de consistance, que le commerce et l'économie domestique distinguent sous ce rapport en quatre groupes principaux: les hujles grasses, les graisses, les suifs et les beurres* A la température ordinaire, les premières sont liquides, les derniers solides ; c'est donc le point de fusion seul qui a servi de guide dans ce classement. On désigne plus particulièrement sous le nom de beurres les matières grasses provenant de diverses espèces de lait* M. Chevreul a fait voir que tous ces produits renfermaient des acides stéarique, margarique ouoléiqueunisala matière que Schéele appelait principe doux des huiles, et qu'on nomme aujourd'hui glycérine. Ce sont donc des mélanges
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de stéarate v de margairate ou cToleate de glycérine; composés neutres qu'où est convenu de designer sous les noms de stéarine , margarine et o|éine. Quelquefois % mais 1res rarement , ces matières se trouvent unies en proportions atomiques v fans la presque totalité des cas, elles sont mélangées en toutes proportions.
Dans les plantes , c'est surtout le fruit ou plutôt la graine qui se montre riche en matière grasse. Le rôle qu'elle j joue n'a rien d'équivoque; ellç est destinée à développer de la chaleur, en brûlant, au moment de la germination.
En général , la matière grasse des plantes est enfermée dans les cellules , sous forme de gouttelettes. Si on exa~ mine 1 amande ordinaire ou quelque semence émulsive analogue, au moment où elle se développe, on voit que le tissu cellulaire se présente d'abord parfaitement pelhicide et plein d'une liqueur incolore et transparente. Peu i peu, à mesure que le fruit mûrit, la cellule se remplit de gouttelettes oléagineuses, qui vont sans cesse augmentant en nombre et en volume. En même temps, un dépôt de matière azotée, la synaptase, se forme dans le liquidequ'il trouble et sur la paroi interne de la cellule qu'il épaissit et dont il détruit la transparence.
Si l'huile est enfermée ainsi dans des cellules doses de toutes parts 5 si elle s y présente toojours après que la cellule est formée 5 si sa quantité s'accroît à mesure que le fruit mûrit, il faut bien que J'huile, prenant naissance ailleurs , arrive dans la cellule par endosmose.
Dans les animaux, les graisses ou suifs soàt évidemment mis en réserve aussi pour la respiration qu'ils alimenteraient au besoin , si la nourriture venait à leur manquer. Mais ici, chaque cellule renferme Une grosse goutte de matière grasse qui la remplit. Les cellules jurta-poaéés en se déprimant mutuellement, prennent des formes polyédriques. L'aspect de ces cellules diffère, du reste, selon
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qu'on les observe sèches oamouilléës* Il suffit du moindre attouchement , du moindre effort pour les rompce*
Tout porte & ctoire. que les matières grasses prennent naissance dans lès feuilles ; que delà, elles vont se déposer autour de l'embryon et en gênerai dans la semence même;
quelquefois , mais bien rarement , dans le péricarpe charnu. Ce sont ces matières grasses qui passent dans les animaux herbivores et de ceux-ci dans les animaux carnivores.
Ainsi, tout porte à croire que ces matières grasses que
l'industrie consomme; que les carnivores brûlent dans l'acte de leur respiration; que les herbivores emmagasinent à l'engraissement; que les semences elles-mêmes concentrent pour les brûler, sont des produits créés par la végétation et prenant naissance dans les feuilles vertes.
Il est facile île s'expliquer ainsi , comment nous n'avons pu jusqu'ici imiter ces produits les former artificiellement» En général, le travail qui se produit dans les feuilles vertes échappe à nos moyens de synthèse.
5713. Les corps gras naturels primitifs commencent à se modifier dans le fruit ou dans les animaux. Nul doute que la stéarine ne précède la margarine , qui est très probablement un produit déjà oxydé. A^mesure que cette oxydation marche , on voit apparaître les acides gras volatils ou plutôt les combinaisons gîycériqûes correspondantes.
En efiet, lie même que les acides stéarique , margariqae* eiéique, figurent dans lés êtres organisés à l'état de stéarine , margarine et oléine , de marne les acides butyrique, phooénique, cftprique ou hircique, figurent dans l'écûDomie des animaux ou des plantes à l'état de butyrine, de phocéaine ou d'hircine, c'eât à dire sous forme de sels glyeériques;
I* stéarine est donc le produit primitif; elle se trouve dans les feuilles; le suif des herbivores contient déjà de la margarine* le suif des carnivores en renferme davantage encore ; le beurre ne contient pas de stétfrine. Nous
ne connaissons pas. Uétf l* reppoit qui be l'tMiae et lai deux autres matières. Mai* 11 est ineenlestable que les sels glycérkjues formes par les acides volatils se présentent dans la nature organisée partout où la stéarine * le margarine et l'oléine ont été exposées à une oxydation plus ou moins énergique > >et il*st toujours facile -en effet, 4e <Mtf~ Ter les acides volatils 4e» autres par uae simple oxydation. Il faut donc jouter aux matériaux des corps gras- neutres naturels les sels glycériquee produits par des acides volatils. Ils sont rarement en quantité considérable ; mais, parla sateur et l'Odeur qu'ils communiquent aux matières grasses, toutes les fois que leurs aeides deviennent libres , ces sels glycériques A atiides volatils jouent un rôle très important dans les matières grasses alimentaires.
Comme la margarine est plus fusible que la stéarine, nous pouvons prévoir que les herbivores fourniront les suifs proprement dits, riehes en stéarine; le» carnivores les graisses riches en margarine t les graines offriront ellesmêmes des matières grasses déjà modifiées et oà la margarine abonde.
. On ne doit donc point s'étonner que les matières grasses varient de consistance dfune plante, d'un animal à Feutre-, mais même d'un organe à l'autre dans la même plante , ou dans lé même animal* Tout le motfAe éah que 4aas les animaux la graisse est plus dure dans le voiifoage des reins que dans Fépîptoon ou le mésentère. Elle peut même se présenter dans certains cas morbides, sous ferme calculeuse eu quelque sorte , mais alors elle est f probablement dans un état analogue à cette matière sébacée extraite d'une tumeur du sein, par M. Lisfraoe, et où l'analyse n'a fait voir que du margaratel de chaux A peu près pur.
3714. Pour extraire les matières grasses des produite qui les renferment , il suffit en général de briser les cellules. Tel est l'effet que la chaleur produit sur les gndàsee ani-
^ etttdttiteila itatière goasN > la *ésiooi» qr&y*et le eerpe gra*s'éeonfe.Aaa$i, suffit-il de fondre leaeuilset les graissa* pour les obtenir pur* Cette méthode est inapplicable aux graûie» oléagineuses, le tissu cellulaire y est trop abondant, il faut détruire les eellules par la triture tioa et ea comprimer la matière à ta pressa } l'huile s'en écoule* surtout èî on presse à chaud. Mais eeci «oppose que laoaàtMre grasse est assea abondante» car s'il y eue peu, la pression **t insuffisante pour l'expulser.
Ou trouvera quelquefois utile» en pareil eaç> de la déplacer par Pean< On mouille la poudre et on comprime, 41 oooleua mélange d'eau et d'huile. Ce procédé est mis À profit dfcns l'extraction des huiles de graines*
£nfin» lorsque ces moyens ne fournissent pas de matière grasse, il est encore presque toujours possible d'ep extraire desimatières ocgeoieées au moyen de l'éther ou de l'alcool. Il en est peu qui n'en renferment.
5715, Les corps gras obtenus par fusion ou pression, les seuls dont nous ayons à nous occuper ici, sont solides, mous ou liquides A la température ordinaire. Les moins fusibles ne résistent guère i une température de 50 ou 40°. Les plus liquides aa solidifient presque toujours à quelques degrés au dessous de 0* Comme les cor£s gras constituent des dissolutions de stéarine ou de margarine dans l'oléine , plus ou moins saturées, on conçoit que la solidification d'un corps gras n'est eu effet pas autre chose que la cristallisation de ■ la stéarine ou de la margarine dans une huile mère , qui eu demeure saturée, pour la température à laquelle la matière graqse a été portée*
Qu peiil donc, comme l'a fait voir M. Braconnot, par la *ijpplq pression du corps gras solidifié, entre des doubles de papier sans colle, obtenir d'une part le produit solide , et . de l'autre l'huile mère liquide qui imbibe le papier *
Pour débarrasser entièrement le prpduit solide de la matière liquide, il est souvent bon d'augmenter sa liquidité,
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et on y parvient en fondant le produit solide bfvt, rrfsidu
des premières pressions, avec un peu d'essence de téréberitthine, laissant solidifier la matière et exprimant de nouveau. L'oléine rendue plus liquide par l'addition de i\ sence, passe dans le papier tout entière.
Outre les cristaux de stéarine et de margarine que le froidissement fait déposer dans les matières grasses, il cristallise en quelques occasions, comme MM. Pelotée < et Boudet l'ont vu pour les matières solides de l'huile d'ettves et du beurre de cacao, une substance qui consiste en un véritable composé de margarine et d'oléine*
Les expériences suivantes de M. Braconnot donneront une idée générale de ces résultats; elles ment la proportion de matière solide et de matière lit fournies par la pression pour quelques matières communément employées, dont nous donnerons d'aikh plus loin une étude détaillée :
Beurre de vache des Vosges en été. . 40, fusible à 57* Beurre de vache des Vosges en hiver 65, idem
Graisse de porc 30, un peu au dessus du blanc
de baleine
Moelle de bœuf...» 76, un peu au dessus de 61*
Idem de mouton. .• 96, fusible à 51!
Graissa d'oie 32, » » 44e
Idem de canard 58, » » 53°
Idem de dindon 96, » » 46*
Huile d'olives ; 38, » >i 26*
Idem d'amandes .».• *•...••; 94, » » 6°
Idemdtcolza *.4... 46, » » 7%5
5716. Ordinairement, les matières grasses sont incolores ou colorées d'une teinte jaunâtre qui est presque toujours particulièrement due à la coloration dé la partie liquide. Dans quelques cas, cette couleur se détruit aisément sous l'influence de la lumière ; nous verrons plus loin , à l'occasion de l'huilé de palme, Somment l'industrie a tiré parti de cette propriété.
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Las- grajaacB «ont par -eUes-mémes stons saveâr et sans odeur ; mais elles prennent Jtoutent une saveur désagréable et une odeur persistante et pénétrante; résultats, toujours dus à la destruction d'un comprise glycérine renfermant des acides volatils, qui, une fois mis en liberté, manifestent
leur présence par l'odeur et la saveur qui les caractérisent. Bans beaucoup de cas, ces acides deviennent libres par suite d'une véritable fermentation. SJouYl*influence de l'eau et d'une matière animale faisant fonction de ferment, les sais glyeériques, produits par ces acides, volatils, se détruisent. La glycérine devient lifrre en «"hydratant. Les aofdes s'hydratent aussi et deviennent libres de Jeur côté. La présence dune matière animale seule ne suffirait pas pour produire ce phénomène $ il faut le concours de l'eau et de l'air, comme nous l'avons vu : l'eau pour hy dtater les produits ; l'air pour transformer la matière animale en ferment
Mais tout proqve que ce n'est pas seulement ainsi que lea matières grasses s'altèrent et prennent l'odeur pénétrante et 1* saveur caustique qui accompagnent laraaoidité. Sans aucun doute, il se produit alors des acides gras volatils, aux dépens des acides gras fixes, par les mêmes procédés d'oxydation, qui engendrent ces derniers dans l'écQnomie animale»
La densité des graisses est toujours plus faible que celle de Peau. Elle varie, du reste, beaucoup parla chaleur; car, les matières grasses sont des produits très dilatables, surtout vers les hautes températures qu'elles peuvent supporter. Voici quelque* exemples, d'après 'M. Th. de Saussure:
Graisse de porc figée. .... 0,958 à 15 idem liquide. . . 0,892 & 50°
Comme les besoins de l'industrie peuvent exiger asse.
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•ourent fcmpUi de «e« nonbtm, noaè ajodMMM te «ai- Yintas
Huile de nohr 0,928 0,919 » 0,871
Huile <Famande$ 0,920 » ' » 0,863
Huile de lin 0,939 0,930 0,921 Q,8S1
Huile de ricin 0,970 0,957 » 0,908
Huile d olive........ 0,919 0,911 ' 0,895 0,862
M. de Saussure a essayé de tirer quelque parti de ees observations au point de vue de la ptysfqtiefetolécalaiie, •mais ses remarques n'ont ibit que démontrer qtfil faudrait opérer eut de* corps pttrt, comme la stéartae, la margarine, l'oléine* pour arriver A quelque conclusion digne d'intérêt. Ce travail, possible itiaintetiant, te recommande A l'attention des observateurs.
En continuant à chauffer les matières grasses, elfes 6e colorent, futnent et bouHlent enfin, vers 860^ 300 et mène -520*, selon f espèce sur laquelle ou opère. Ainsi, taudis que l'huile de ricin bout à 865°, l'huile de noix, l'Huile d'olive ne bouillent que vers MCP.
Mais il ne faut pas s'y rtépfretodrè , le terme de PébuïKtion deè huiles et des graisses n'exprime pas une transformation pure et simple de la matière en vafkttt&: Les matières grasses ne sont réellement pas voïtftHes, sans décomposition» Là base gtyctfffquese cW trait et se -convertit en produits volatils ou gâteux; les acides grae se volatilisent on se convertissent eu produits volatils, maïs toâjoffifelfcide&; il ne se développe qu'une faible quantité de» ge^ carbonique ou de gaz carbures et il reste A peine un résidu appréciable de charbou.
Tous les corps gras qui renferment ane base glycérique donnent A la distillation un produit acre, odorant, excitant le larmoiement -, c'est l'acrolëtne de AL Berfcélius,
Tous les corps grai qjaà laoCmnant de l'acide cdfique
Jèonéteoftde l'acide sébaaiq»* En outre» ils donnent un produit liquidé edde fott analogue à l'acide oléique lut-
. Tôt» les corps gras qui renferment de la margarine ou delà •taurine, produisent à la distillation de l'acide margnrique pus , ainsi que l'ont eonltaté MM. Bussy et Leeabu: I/ecidc stéarlque, ,en eflfet, ne résiste pas à la distillation ; celle-ci le convertit en acide margarhfue.
Le produit distillé* du moine celui qui passe au coiifri» en cornent de l'opération, se fige presque toujours* et présente une masse confusément cristallisée* Les alealk le
* dissolvent en entier* A. la fin, le» produit plup 'liquide retofenas une huila volatile que lea alcalis n» dissolvant pas.
Tous eee oatatrtè*** ne s'appliquent point k l'huile de ricin, qui offre «me loue lis f apports des particularités que nous examinerons plus loin*
Le ftcultécoodootriee des huile* commerciales pour ïèlectrfeifé tf est point égalp , cfcst sur eeite propriété que se . fonde le diagomitrc de Aoupscau^ L'huilé d'olives conduit 6/â fois moins frite* que les uottest Deux gouttes d'huile de faine ou d'oeillette^ versées dane dix grammes d'halle d*olivey quadruplent fon pouvoir conducteur* assure M.
• SxraseeaUft ce qui peut dépendre de la présence de quelques - tracta d^sotdusuUariqtBS restant de l'épuration»
. . La lumière n'exerce aucune action sur les huiles, abêtraction faite du motos, de leur matière colorante et du ooneours.de l'air.-
9717a L'oxygèneet l'air exercent -sur les matières grasses une influence dont il imparte de peser les moindres cireonetences. M. de Salissure qui u étudié la question avec soin a reconnu que les huiles fixes récente* n'exercent sur l'oxygène pendant longtemps qu'urne action 4 peina sensible. Tout è coup elles subissent plus tard un changement d'état, qui les dUpose à en absorber de grandes quantités*
Une ooucho cThofic do note dt six uiiUimètree d'épais?
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sffcfir sur* If mercure à* 1 ombre - dans du* gus Mygètts pw, n'en a absorbe qu'un volume 4gal tu plus à trois toit celtti de l'huile pendant hait mois; puis tout d'un coup duos les dix première joure du mois d'août, eMa en a «beerbé toisante fois ton. volume. L'absorption sfest valante* ensuite. A la 4» d'octobre, l'huile avait absorbé cent qu**rante cinq fois son volume d'oxygène, , en formant Tingt et une fois son .volume d'acide carbonique* Elle n'avait point produit d*au. Elle s'était convertie d'ailleurs en une gelée transparente qui. ne tachait plos le papier*
TeHe est la mamhe et telles senties principales cirtmsta&eaa d'un phénomène qui se rattache» comme on voit i la propriété que certaine» huiles possèdent de se convertir en un véritable Ternis* en se desséchant à l'air. Mous reviendrons plus bas sur cette particularité.
Mais • puisque les huiles ont la propriété d'absorber de l'oxygène, la combinaison doit produira de la chaleur. La formation d'acide carbonique, qui s'effectue^ doitea produire également» Si; cette oxydation s/opère brusquement, il y alieu.de penser que la chaloir s'élèvera non seulement d'une manière sensible, mais bientôt au point de produire une, véritable inflammation de la inatière grasse*
Ge phénomène se produit eoief&t et nous donne une facile explication de ces inflammations spontanées si nombreu«fts.Qt si fréquentes qui oenompagnent le maaionaent et remploi des huitas fix#s.
Un peintre venait de frotter son tableau avefttme bourre deqqtpn imprégnée d'huile akoathre y et» jetant ce otiton, il s'enflamma subitement en l'air. ...
Dajpjwpbajntacies» quand on a (ait-beuJHir des plantes avec 4$&>Qprp* graaçt qu'on jette Ieu4s4du< exprimé « en a cent fois remarqué que là température du tas s'élève peu à peu et arrive bientôt au point où la massetpeat s enflammer.
Pans les JEa briques de ronce d'Àodrinople* on sait qu'il
fini- 4* grand&sotha pont paévenib ViniaaaDtattbodti co>-' tan huilé. Si on 1 ©ntofiàity elle aérait ipreqque infaillible. , Dans les théâirè*, l'atetierdu lampiste prtfceote ée nom** beaux aecidei^d'i*ceTu&e attribués, aaaLi proposa la négligence et qui tienaént le plus souvent & l'inflammation spontanée des ebiflon* gias qui ont serti 4 essuyé» les lam-
. Toutes ces ci* oonstancts nous apprennent que les corps g*94 qai sont divisés dam des matières poreuses et qui se présentent ainsi & labrsous une surface très développée, absorbent l'oxygène bien plus rapidement, -en bien plus grande quantité et se trouvent ainsi dans les conditions les pl*s favorables à la production, de la chaleur et par suite à l'inflammation.
Elles nous font voir, comment dans une graine oléagineuse qui germe, l'huile et le tissu végétal fonctionnent, l'une pour s'oxyder et l'autre pour diviser le eorps gras, le rendre perméable et favoriser ainsi son oxydation.
Et puisque ces oxydations, tant que la température ne s'él&TOjta* £ssez pour en faire une véritable combustion , donnent. naissance à, des corps volatils et odorants, on voit combien tous ces faits se lient de près au phénomène du développement des odeurs dans les plantes comme dans les animaux*
Enfin, il est quelques matières grasses qui se comportent d'une manière particulière , et qu'à ce titre on nomme des huiles siccatives* Eh effet, elles ont la propriété de se résinifier plus Ou moins promptement è l'air. Les (miles de lin, de noix, d'oeillette , etc., sont dans ce cas.
Les huttes : siccatives renferment une oléine spéciale. C'est en elle que réside cette propriété, qui s'exalte du reste» quand on dissout dans l'huile trois ou quatre centièmes de sou poids AWyde de plomb»
Le chlore, le brome, attaquent les huiles, forment des acides» avec Leur, hydrogène, et produisent dès nattes
chlores qui «'ont fit élé étmftéi, Mais daut la femrtbÉ doit empêcher qu'on emploie le chtare ou lee chlorures au blanehrment des huilée. Il resterait toujours un prodoit chloré pour résidu, et en teàtant dételle» Juiîles, on pm* duirait toujours de l'acide ohlofhydiHpsn .
- "/in. Fatml les coiffa eompo^w 9 ff hèc est ^pieitfCfeo uni qui ont été plus particulièrement étudies dans leurs iuj*ports ateciet matière* grasses, ce sont les "bases alcalines, l'acide aulftrrlque teneeétri, ftddé azotique » HicMo hj* poasotfque, lenftratè de mercure , l'acide sulftireux.
Le» base» ^aléaMnea ftauèftntatent les matières grasses en «avons. Nous ne voulons pas étudier ici ces produits qui ▼ont faire l'objet è\ta chapitre spécial, et noua noua bornerons à dire que depuis les expériences de M* Chevreut, on sait que la formation dea tarons consiste en un simple déplacement de la base glyeérique par une base minérale, déplacement qui peut se représenter et s'etpKquev de la "* manière mirante, d'après les expériences de M. ChtovreuL
400 parties de graisse de mouton donnent* par la saponification 8,0 parties de glycérine et un savon d'où Acide tartrique sépare 96,3 parties d'acide gras; en tout 104,5 parties. Il s'est donc fixé 4,5 d'eau,
100 parties de graisse de porc donnent &,8 de glycérine et 95,9 d'acide gras 5 en tout 104,7, d'où 4,7 d'eau fixée.
100 parties de graisse d'homme donnent 9,66 de glycérine et 96,18 4Vcide gras; en tout 105,84, d'çù <S>84 d'eau fixée.
Cette eau sa fixe en partie sor les a ci d$*. pour to* by drater , en partie sur la glycérine» < , , * .
> Ainsi , quand ou saponifie une matière grasse , lea stéarate, margarateet oléate de4 glycérine qui sont anhydres, se convertissent en glycérine hydratée et en stéarate, margarttft ou oléate de potassa ou de soude. Tient-on usait»
coats cuus nmik f?6
à déeottiposer le sel formé par l'acide tartifque, Q se prfci* pfce de» acides hydratés.
Nous ne serons pas encore reproduire an moyen de ce* aeides hydratas et de la glycérine bydtfatée elle-même + les corps gras neutres d'où ils ont ^té extrait*.
. Qaand m tia jêa les wtièBse grasses par l'âdde sulfariqoe namenteé f 0eké*ci sfa»pare de la base glyoérique fom fumer de l'acide aoUbglycéwque. Les N acides gras devise» Hbres.>saeombinent également à l'acide snlfei*» que, nais d'une manière taeasHoire -et se convertissent eu actdet>no«veauK que noua diudforaw pfeus lolny d'après M. Frémy*
L'aeté» aw*t<jue, l'acide hypoazotique, le protonitrate de mercure et dans certains cas l'acide sulfureuse, jouissent de la singulière propriété de transformer l'oléine non siccative, en une substance solide, l'élaïdine.
Cette propriété* reconnue par M. Poutet, pharmacien distingué de Marseille, dans le protonitrate de mercure , permet de distinguer des autres huiles les huiles qui renferment de l'oléine non siccative, de distinguer conséquentmen^ l'huile d'olives 4e l'huile de graine.
11 suffit de mêler l'huile d'olive avec du nitrate de protoxyde de mercure ou de l'acide hypoazotique pour voir, au bout de quelques heures, le iqélange se solidifier, si on opère sur l'huile d'olive. L'huile de graines, en pareil cas, demeure liquide ; des mélanges de ces huiles prennent des consistances plus ou moins marquées.
3719. On remarquera que les principes acides des huiles ou graisses sont toujours moins fusibles que les graisses elles -marnés. Les exemples suivants ne laissent aucun doute à cet égard ?
Point d« fuiion « «r- rolift détartra
Myristine ."♦ . . 31° Acide myristique .... 4b°
Élaïdine. 52* Acide élaïdique 45°
Margarine. .♦. 45° Acide margarique •• • 60°
Stéarine 62° Acide stéarique . . . ♦ . 70°
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On élère donc d'environ 15° le point de 6iMp« d'we matière grasse , en la convertissant en acide libre. De là, tout l'intérêt de la fabrication des bougies stéariqges» «'est à dire de la conversion du suif en acide stéarique pour la fabrication des bAigiea, • .
Comme il y a certaines huiles qui ecmt appliquées A Uf* bricalion de l'éclairage an gaz, comme aussi ou est vent forcé de calculer les coDsommatiousjrelativus i k bastion des huiles appliquées directement i l'échange, il est nécessaire de placer ici les analyses élémentaire de diverses matières grasses* On les trouvera dans la tsHeaa suivant:
Graisse de mouton •• . . . . 79,0 11,7 9,3
Graisse dfe porc 79,0 11,1 9,7
Graisse d'homme 79,0 11,4 9,6
Huile de noix 79,7 10,5 9,1
Huile d'amandes! 77,4 11,5 10,8
Huile de lin '. 76,0 11,3 12,6
Huile de ricin 74,0 11,0 14,7
Les analyses des graisses ont été exécutées par M. Chevreul; celles des huiles par fth Th. de Saussure. Quoique les nombres qui les expriment puissent être modifiés légèrement par de nouvelles recherches, on peut les regarder comme parfaitement convenables à toutes les études industrielles.
5720. Les recherches classiques de M. Chevreul ont lait voir que presque tous les corps gras consistent en véritables sels doot l'acide jouit des propriétés générales des matières grasses , et dont la base se transforme en glycérine en s'appropriait de l'eau.
D'après M. Pelouze , la glycérine renferme :
CORPS GRAS imTTRRS. ïjy
mais dans les sels qu'elle forme , elle contiendrait
Il paraît néanmoins qu'elle pourrait encore perdre l'eau et se réduire ainsi à
C12 H8 0»= 2C6 H4 0 qui serait d'après M. Stenhônse le véritable équivalent de la base glycérique. On aurait donc , en appliquant ici les formules de la série alcoolique , C; H4 glycériie, C$ H4 0 éther glycérique, C« H4 0 , H2 0 alcool glycérique , C6 H4 0 , 2 H2 0 glycérine libre.
Les acides gras qui unis à l'éther glycérique forment les corps gras naturels, appartiennent eux-mêmes presque tous à utie série qui va servir à les caractériser, tout en indiquant d'un seul trait les nombreuses et importantes découvertes que leur étude promet encore. Voici cette série , à laquelle il est presque inutile de rien ajouter : C* H* O4 acide margarique ; fusible. ... à 60°
C44 H64 O4 acide éthalique à 56°
C» Hw O4
... . C56 H* O4 acide myristique à4!>
CM H52 O4 acide cocinique à3tt°
,C44tH44 O4
C36 II36 O4 acide caprique? 4 2SP '
C32 U32 O4 acide rocellique? .<*•.».».* w C28 H2* Ô4 acide œpaathyUque. . MMa, C24 li24 O4 acide caprotqqe ?....*.... t. C20 H20 O4 acide valérianique ..........
C* H" O4, acide butyrique? i#
C8 H8 O4 acide acétiqw.v 17»
C4 H4 O4 acide formique ...... an dessous de zéro.
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Il est facile de voir enfin que l'acide stéarique renferme le même radical que l'acide margarique et qu'il en est de même de l'acide œnanthique, relativement à l'acide oenanthylique. On a, en effet :
Acide stéarique. . . /. C1* H"° O7 *= (C« H68) O5 + 2 H* 0 — œnanthique.. C» H* O* = (C* H28) O5 + H»0
L'assimilation de tous ces acides étant admise , il faut en conclure :
1° Qu'il existe un alcool, un éther et un hydrogène carboné correspondants à chacun d'eux.
2° Qu'il existe une aldéhyde et un acétone également correspondants à chacun de ces acides.
3° Que de même qu'à l'aide des agents oxydants on peut convertir l'acide acétique en acide formique , de même pn peut espérer qu'en agissant sur l'acide margarique , on pourra réaliser quelques uns des acides qui le suivent.
Enfin , que l'espoir çlç remplir quelques unes des lacunes de cette série, doit encourager à persévérer dans l'étude des acides gras , et en particulier dans l'étude de ceux qui par leur volatilité et leur solubilité prononcée* semblent plus propres à réaliser les acides les plus rapprochés de l'acide acétique, il faut ajouter que l'étude des propriétés physiques de tous les composés correspondants de cette série promettrait aux physiciens dé belles relations à découvrir.
Voici les formules des acides gras qui ne rentrent pas dans la série précédente :
Acide élaïdique C144 H1* O7. . . .?
— oléique. (f^O5....?
— margaritique.., C68 H62 O* ?
— . vératrique C* H* O».
— adipique C28 H22 O9.
,— . phocénique . . . . C!20 Hlf O1...,?
— subérique..*... C16 H" O*.
— butyrique (?• H1S OJ....?
Acide tuecinique C'j H13 0*.
— piméliqu* C14 H" O4.
— lipique . ., C10 H» O*.
Parmi ces corps, les acides subérique, pimélique et lipique ne méritent pas le nom d'acide gras; les autres présentent presque tous des formules tellement incertaines, qu'il serait prématuré de chercher à les mettre en relation avec les acides de la série précédente.
Ayant d'aborder l'histoire particulière des. corps gras neutres qui doit faire l'objet de ee chapitre, je me vois forcé de revenir sur les acides gras.
Dans le cinquième volume de cet ouvrage, j'ai étudié ces acides que j'ai divisés en deux groupes, savoir ; en acides gras fixes, tels que les acides stéarique, margarique et oléique, et en acides gras volatils. Depuis cette époque, on n'a rien ajouté à l'histoire des acides volatils 5 la composition de quelques uns de ces produits a seulement été vérifiée, mais nous ne savons rien de plus sur leurs réactions. Des travaux importants ayant été publiés au contraire dans ces derniers temps sur les acides gras fixes, nous reviendrons sur ce sujet important.
▲CIDK STÉJLaïQUE.
5721. D'après les expériences de M. Redtenbacher, la composition de ce corps serait pour l'acide anhydre, tel qu'il existe ; • ns le sel d'argent
CusH«o80
et pouf l'acide cristallisé
Cette formule a été déduite tant de l'analyse de l'acide libre que de l'analyse du stéarate d'argent et de l'éther stéarique. Nous ne reviendrons pas ici sur l'histoire* des stéarates j nous ne dirons que quelques mots de l'éther
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stéarique, et seulement parce qu'il a servi à la détermination du poids atomique de cet aeide.
Êiher stéarique. Ce produit se prépare en faisant passer, jusqu'à saturation, un courant d'acide chlorhydrique dans une dissolution alcoolique d'aeide stéarique. On chauffe ensuite légèrement le liquide, et on l'agite avec de l'eau chaude, jusqu'à ce que tout l'apide chlorhydrique en soit éloigné.
On obtient ainsi un produit incolore, transparent, cristallin, fondant vers 30*, d'une odeur très faible, et se dé* composant par la distillation. Cet éther est décomposé par la potasse en alcool et en acide stéarique, qui s'unit à l'alcali. La composition de cet éther se représente par :
C!44 Hui 0^
qui peut se décomposer en
C» H* 0», CP H» 0 , H
3722. Distillation tiche de ï acide stéarique. Le produit de cette distillation est une matière complexe, qui se compose d'un produit acide et de deux produits neutres, dont l'un se présente sous la forme d'une substance blan* cbe cristalline, ressemblant à la paraffine par ses caractères extérieurs; le second est une huile douce d'une odeur empyreumatique. En faisant bouillir le produit brut avec du carbonate de soude, exprimant et séchant celui-ci et le traitant ensuite par Téther, ce véhicule entraîne les deux substances neutres, et laisse un sel de soude mélangé k l'excès de carbonate. En décomposant par l'acide chlorhydrique le sel de soude purifié, on obtient une substance qui, après avoir été purifiée à l'aide de plusieurs cristallisations dans l'alcool, fond exactement à 60°. En eifet, c'est de l'acide margarique.
Par l'évaporation de l'éther, la substance solide crfccal~ lise. Au moyen de plusieurs cristallisations dans ce véhi*
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cule, elle se présente sous la forme de paillettes cristalline», blanches, nacrées, diaphane* et fondant vers 77°.
Distillé avec de la chaux, l'acide stéarique donne un pcoduit identique au précédent et pour les propriétés et pour la composition* Cette matière purifiée convenablement serait la margafone.
En soumettant à l'évaporation l'éther duquel la margarone s'est séparée, on obtient une huile empyreumatique, souillée par une grande quantité de cette matière. A l'aide d'une distillation convenablement conduite, les premiers produits peuvent être obtenus à peu près exempts de margarone. Soumis à l'analyse, ce composé donne une composition en centièmes, identique avec celle du gaz oléfiant.
Tels sont, en résumé, les produits qui se forment par la distillation sèche de l'acide stéarique. Ainsi, ce dernier se divise par l'action de la chaleur en acide margarique hydraté, margarone, eau, acide carbonique et hydrogène carboné.
Ces résultats expliquent pourquoi lfe produit de la distillation de l'acide stéarique en a sensiblement conservé le point de fusion, bien que l'acide margarique fonde à 60*, car ce produit se trouve mêlé de margarone dont le point de fusion est à 77°.
La réaction qui s'opère dans la distillation sèche de l'acide stéarique, est conforme aux décompositions ordinaires opérées par le feu.' L'acide bibasique est dédoublé; il en résulte de l'eau et un acide monobasique, qui, se décomposant à son tour, donne de l'acide carbonique et de la margarone; enfin il se forme un hydrogène carboné, dernier produit qui se présente i la fin de tontes les distillations de matières organiques.
• 3725. AeHon de Pariée nitrique sut l 'acide êêiarique* Lorsqu\>n traite à onaud 4 partie d'acide stéarique par 3 ou 5 parties d'acide nitrique & 32° B», il se produit des composée xigûk diflècent sufcapt la «Jurée de l'action ; au corn-
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inenôement, dès que le mélange entîe en ébullition, il s'itqblit une réaction très vive; on remarque un dégagement abondant de bi-oxyde d'azote accompagné d'un autre gaz qui irrite fortement lès organes respiratoires. Si on laisse ensuite refroidir la masse, un acide gras s'en sépare; l'acide nitrique ne renferme aucune substance étrangère en quantité déterminablé, et l'acide gras r * surnage est solide, cristallin, fond à 80°, et présente toutes les propriétés de l'acide margarique.
La formation de l'acide margarique par l'oxydation de l'acide stéarique s'explique d'une manière très simple, en admettant que ce dernier prend un atome d'oxygène, selon la formule suivante :
ce qui correspond à la composition de 2 atomes d'acide margarique hydraté.
L'acide stéarique peut encore être transformé en acide margarique par un mélange d'acide sulfurique et d'acide ebfomique*
Si l'on traite l'acide stéarique pendant plusieurs jouis par de l'acide nitrique bouillant, l'acide margarique formé d'abord se dissout peu à peu, et finit par disparaître complètement* surtout si l'on renouvelle de temps i autre l'acide nitrique. On obtient en dernier lieu une solution acide , limpide , qui renferme de l'acide subérique , de l'acide succinique et un corps oléagineux solubie dans l'acide nitrique*
3724. Lorsqu'on évapore à moitié la solution acide, etle se prend au bout de vingt-quatre heures en Une masse presque solide. On la purifie de l'esu-mère, par des lavages à l'eau froide, par plusieurs crittstlUaations dans l'eau chaude, par expression et dessiosstCiefu
Ainsi préparé, le produit consiste en acidesubéftque blanc, sans odeur , qui, séché k i 00°, n'entre en fusion qu'à 120°.
Une solution aqueuse d'acide subérique saturée à chaud se prend en une bouille composée de petits cristaux grenus , qui se dessèchent en une poudre poreuse d'un blanc éclatant. Une solution de ee même acide dans l'acide ni* trique étendu , le laisse déposer à l'état de grains durs et réguliers.
Lorsqu'on soumet à la distillation sèche du suWrate de chaux avec un excès de chaux, on obtient % entre autre» produits , un liquide huileux qui distille à la température de 186°. Ce liquide est incolore quand il est pur et reste liquide même à — 12° C; il possède une forte odeur aromatique. Il attire l'oxygène de l'air, et se concrète alors en un corps cristallin qui est de l'acide subérique. L'acide nitrique lui fait subir la même transformation.
M. Bousslngault , qui a découvert ce corps, exprime sa composition par la formulé
qui Tient d'être confirmée par M. Tilley, et quie'aocdrd* erfacteftietot avec la densité de sa vapeur* >
37S3* En évaporant les eaux de lavage de l'acide au-r bétiqile, oïl obtient de l'acide sueaakpé* .Ces* particulièrement dans les eaux de lavage de l'acide #i*h£* rique , ainsi que dans les eaux mères du produit de l'action de l'acide nitrique, que se trouve l'aéide suocinique* On l'en retire par une évapora tion lente et par le to&oidis*eeuient; il se dépose, accompagné d'«e grande quantité d'acide subérique , sous la forme d une orûûte blanche et à gros grains , qui adhère eu fond du vase.
A l'aide de plusieurs cristallisations dans l'eau , et au moyen de l'éther bouillant qui dissout pan d'acide »iceinique et beauomp d'acide subérique > on peut le dpber-*
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rasser de ce dernier. Cest surtout par la sublimation qu'on peut obtenir l'acide succinique pur* En effet, cet acide se sublime le. premier et se condense sur les parties supérieures du vase, à l'état de houppes déliées et transparente*. Par une nouvelle sublimation, on l'obtient d'une pureté plus parfaite que par tout autre procédé; le succin lui-même ne le donne pas si beau.
Lorsqu'on compare la composition de l'acide succinique avec celle de l'acide subérique qui se produit emmène temps que lui , il semble évident que l'acide succinique se forme par l'effet de l'oxydation énergique i laquelle l'acide subérique se trouve soumis lui-même sous l'influence de l'acide nitrique. En effet on a
Cie H14 O4 — H2 + 04 s C16 H" O8.
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3726. Nous avons vu précédemment que l'acide stéarique se transforme par la distillation sèche en acide margarique et en divers produits secondaires. Différents corps gras neutres, tels que la graisse de bœuf, la graisse de porc, l'huile d'olive, l'acide oléique brut, etc., fournissent également de l'acide margarique, lorsqu'on lesdistille.il faut chauffer rapidement au commencement, afin de chasser l'humidité, qui se trouve toujours mélangée i la matière, et qui ocea* sionne des soubresauts, capables de déterminer la rupture des vases. Dès que la matière présente une ébullition régulière , il faut modérer le feu.
Les produits de la distillation se condensent facilement dans le récipient* En employant un appareil de Woulf , on peut recueillir en outre un hydrogène carboné , aimi que l'acrolétne dont l'odeur est si désagréable et si pénétrante. En même temps, il se développe de l'hydrogène carbone gazeux et de l'acide carbonique.
Le produit de la distillation de la graisse de bœuf possède presque la méfne consistance que U fjraifflî nnn
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celui qu'on retire de la graisse de porc se solidifie davantage : l'huile d'olive et l'acide oléique donnent dés produits onctueux, surtout lorsque la distillation est conduite avec lenteur.
Le produit brut étant exprimé afin de séparer autant que possible la matière liquide; le résidu doit être repris par l'alcool dans lequel on lui fait subir plusieurs cristallisations ; on le saponifie ensuite.
Si Ton transforme le savon de potasse ou de soude ainsi formé, en savon de chaux, et qu'on traite ce dernier sel par l'alcool , ou mieux encore par l'éther , on en peut extraire deux substances dont l'une est liquide et l'autre solide et cristallisable. Ce sont celles dont nous avons déjà signalé la production dans la distillation de l'acide stéarique. En décomposant le savon de chaux par un acide , lavant la matière grasse obtenue avec de l'eau et lui faisant subir plusieurs cristallisations dans l'alcool , on obtient enfin l'acide margarique pur fusible à 60°.
L'analyse du margarate d'argent conduit, pour l'acide anhydre, à la formule
CWJJ66Q3
L'acide cristallisé renferme un équivalent d'eau j sa formule est donc
C^IPCP+H'O.
Ether margarique. Ce composé se prépare en saturant par du gaz chlorhydrique sec une dissolution alcoolique d'acide margarique. Avant même que la majeure partie de l'alcool soit saturée de gaz , l'éther margarique se sépare i l'état d'une huile légère*, par des lavages & Tenu bouillante, et au moyen de cristallisations dans l'alcool, on parvient & l'obtenir parfaitement pur.
Les résultats dç l'analyse s'accordent avec la formule
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Margarone. Nous avons va (3082) qu'en distillant un mélange de 4 parties d'acide margarique et de 1 partie de chaux vive récemment calcinée, on obtenait une substance neutre que nous avons désignée sous le nom de margarone. En faisant bouillir le produit brut, ainsi obtenu, arec une dissolution alcaline , on saponifie l'acide qui passe toujours inaltéré au commencement de la distillation. En dissolvant ensuite dans l'éther le produit privé d'acide margarique, on le débarrasse d'un corps liquide qui l'accompagne toujours, et qui le dissout en grande quantité. SI Ton emploie une plus forte proportion de chaux, on n'obtient qu un produit liquide d'où l'on ne parvient pas à extraire de la margarone.
Lorsqu'on distille la margarone, elle passe en partie sans altération , et elle se détruit en partie. Il reste un dépôt charbonneux dans la cornue, et le produit distillé se trouve souillé d'un corps liquide dont on peut le débarrasser par des cristallisations réitérées dans l'éther.
L'analyse de cette substance conduit à la formule
On a vu que l'acide margarique pur, soumis à la distillation sèche, se décompose en petite quantité, en donnant naissance à de l'acide carbonique et i la margarone.
▲CIDl OLÉIQUI.
3727. Cet acide constitue la partie essentielle des matières grasses non siccatives } il se rencontre en quantité moins considérable dans les suifs , les graisses solides, la bile humaine, etc. Les huiles grasses qui se résinifient à l'air renferment, d'après les expériences de Pelouze et Boudet, un acide qui diffère de l'acide oléique par ses propriétés. Parmi les huiles non siccatives, celle qui parait de l'emploi le plus convenable pour l'obtenir, est l'huile d'amandes, qui ne contient que fort peu de margarine. A cet effet, on
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saponifie cette huile par la potasse, et Ton décompose le savon par l'acide chlorhydrique étendu ; on fait ensuite digérer l'acide mis en liberté avec de l'oxyde de plomb pendant plusieurs heures i une température de 100°. Le mélange de margarate et d'oléate de plomb qui en résulte est alors repris par l'éther, qui dissout seulement ce dernier sel , tandis qu'on obtient pour résidu le margarate accompagné d'oléate de plomb basique.
Lorsqu'on agite l'oléale de plomb dissous dans l'éther, avec son volume d'eau aiguisée par une quantité d'acide chlorhydrique suffisante pour transformer tout le plomb en chlorure, l'acide oléique se sépare immédiatement, et vient surnager le liquide en dissolution dans l'éther, tandis que le chlorure de plomb se dépose rapidement dans la solution aqueuse.
La dissolution éthérée étant filtrée et évaporée au bainmarie, on obtient l'acide sous la forme d'un liquide jauneclair, huileux, possédant toutes les propriétés que lui assigne M. Chevreul. Cest le plus altérable des acides gras ; l'acide sulfurique concentré le brunit immédiatement. Le gaz chlorhydrique se comporte de la même manière au bout de quelque temps; l'acide chlorhydrique étendu réagit de la même manière à la longue.
Dans la préparation que l'on vient d'indiquer, il n'est pas nécessaire, en combinant les acides gras avec l'oxyde de plomb, d'employer exactement la quantité qui serait nécessaire pour les saturer; car l'acide margariquese combine le premier et en totalité avec l'oxyde de plomb, et l'éther dissout mieux l'oléale de plomb avec excès d'acide que l'oléate neutre.
Si l'on soumet au même traitement de l'acide oléique brut retiré de la graisse de bœuf, il présente une couleur brun foncé, et ne perd que fort peu de cette teinte après sa digestion avec de l'alcool et du charbon animal. Par le procédé suivant, il est facile d'en préparer un acide décoloré»
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La majeure partie de l'acide stéarique ayant été séparée par le refroidissement à 0°, le reste est séparé par l'oxyde de plomb et le traitement par l'éther. L'acide est mis en liberté au moyen de l'acide chlorhydrique, puis saponifié de nouveau. On sépare ensuite par le sel marin le savon de sa dissolution limpide; on le redissout de nouveau, et Ton réitère le traitement par le sel marin, tant que la solution saline se trouve colorée. Il y a avantage à mêler le sel marin avec une petite quantité de carbonate alcalin, qui enlève encore plus facilement la matière colorante. De cette manière, on obtient un savon parfaitementblanc, qui, décomposé par l'acide tartrique, fournit un acide presque iocolore. L'emploi de l'acide tartrique est préférable à celui de l'acide clilorbydrique, qui, quoique très étendu, finit par altérer f acide oléique par une ébullition prolongée , et, en outre, en ce que le savon de soude n est pas insoluble dans le tartrate de soude comme, dans le chlorhydrate, de sorte qu'il ne se forme pas, comme cela a lieu avec l'acide cblorhydrique, de l'oléate acide qui exige pour se décomposer une ébullition prolongée.
Préparé par ces deux méthodes , l'acide oléique donne à l'analyse les résultats suivauts :
Élher oléique. Ce produit se prépare en dissolvant une partie d'acide oléique dans environ 3 parties d'alcool et y faisant passer un courant rapide de gaz chlorhydrique. Le mélange s'échauffe et l'éthérificalion s'effectue immédiatement. Au bout de quelques minutes, tout l'éther oléique se sépare du liquide alcoolique, bien avant que l'alcool soit saturé du gaz acide, dont il faut éviter un excès qui pourrait altérer le produit.
L'éther ainsi préparé, séparé du liquide alcoolique , doit être agité avec de l'alcool ordinaire, qui dissout son volume d'acide oléique et ne dissout que fort peu d'cther
ACîDfc OLÉIQUE. 5&9
oléique. On enlève ensuite l'alcool, dont il pourrait être souillé, en l'agitant avec de Peau; il est ensuite décanté et séché sur du chlorure de calcium. Ce liquide, ainsi préparé, est limpide, peu coloré j sa densité est intermédiaire entre celle de l'alcool et celle de l'eau. Soumis à l'analyse , il donne des nombres qui s'accordent avec la formule suivante :
Ce composé s'altère par la distillation ; il fournit dans ces circonstances de l'alcool et un carbure d'hydrogène , et laisse un résidu charbonneux.
5728. Distillation de f acide ol&que. En distillant l'acide oléique, on obtient, outre une grande quantité de gaz permanents qui se dégagent d'une manière uniforme , pendant toute la durée de l'opération , un produit liquide réfractant fortement la lumière , et qui dépose par refroidissement une matière cristallisée en fines aiguilles.
Le gaz se compose d'acide carbonique et de carbure d'hydrogène.
Si Ton pousse l'opération jusqu'à ce que le fond de la cornue soit porté au rouge , on obtient un résidu considérable de charbon.
Le produit condensé contient une grande quantité d'un hydrogène carboné liquide, mélangé d'un peu d'acide oléique non altéré , et contenant en outre un acide cristallin, l'acide sébacique. Ce dernier produit étant très soluble dans l'eau bouillante, peut être séparé des autres produits à l'aide de ce liquide. Par le refroidissement, il se dépose presque entièrement à l'état de cristaux qui présentent beaucoup de ressemblance avec l'acide benzoïque. La formation de l'acide sébacique , par la distillation de Tacide oléique , fournit un excellent moyen de reconnaître la présence de ce dernier dans les corps gras.
Pour séparer l'hydrogène carboné de l'acide oWiqw, on
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ne peut avoir recours au traitement des oléates parl'éther, comme dans le cas de l'acide margarique ou de l'acide stéarique , car ces sels y sont bien plus solubles que l'hydrogène carboné.
Le meilleur procédé consiste à distiller le mélange à plusieurs reprises avec de l'eau , en ayant soin de renouveler celle qui s'évapore, jusqu'à ce que cet hydrogène carboné se soit entièrement volatilisé. L'opération réussit toujours très bien si on la prolonge convenablement
Cet hydrogène catbooé distille sans laissa de résidu. On ne saurait le considérer comme un produit unique, car son point d'ébullition varie beaucoup et s'élève de 160 à 280°, et même au dessus.
La manière dont se comporte l'acide oléique à la distillation, nous explique pourquoi les produits de la distillation des corps gras, tels que la graisse de porc et l'huile d'olives, contenant, outre la margarine et la stéarine, de l'oléine, présentent plus de consistance que les matières premières -, cela tient à ce que l'acide margarique est fort peu soluble dans l'hydrogène carboné, qui se produit par la distillation, tandis que la margarine est très soluble dans l'oléine.
ACIDES FIMELIQUE, ADIPIQUE, AZOLÉIQUE, LIPTQUE.
3729. L'action que l'acide nitrique exerce sur l'acide oléique, a beaucoup de rapports avec celle que le même agent exerce sur l'acide stéarique, seulement elle est plus vive et plus énergique. L'état de concentration de cet acide ne modifie en rien les résultats» seulement l'action est plus ou moins lente à s'accomplir.
L'acide oléique ne s'épaissit m ne se résinifie, mais il devient au contraire <Je plus en plus fluide et incolore en diminuant de volume peu à peu, et finit par disparaître entièrement, si l'on a soin de renouveler convenablement les additions d'acide nitrique.
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L'acide nitrique qui distille dans cette opération possède une odeur particulière qui irrite vivement les organes respiratoires, et qui ne disparaît pas, lorsqu'on neutralise l'acide par de l'ammoniaque ou du carbonate de soude. En distillant le liquide neutralise par du carbonate de soude, on obtient une huile légère, limpide et très fluide ; mais on ne Fa obtenue encore qu'en quantité trop faible pour pouvoir l'examiner.
Si, dès la première réaction de l'acide nitrique, on arrête l'opération, l'acide oléique se fige, et donne, au bout de douze à dix-huit heures, une masse jaunâtre semi-solide, traversée çà et là par quelques écailles cristallines d'acide margarique. La formation de cet acide parait néanmoins douteuse, la quantité de produit obtenu étant fort petite, et l'acide oléique employé n'étant pas entièrement exempt d'acide stéarique.
Le produit principal de la réaction de l'acide nitrique sur l'acide oléique, est l'acide subérique. Il se forme en même temps d'autres acides , mais en proportion assez faible j nous n'en dirons que quelques mots.
Acide fimélique. Cet acide sç trouve particulièrement dans les eaux de lavage de l'acide subérique, et en moindre quantité dans l'eau-mère nitrique d'où on l'extrait en évaporant doucement. Cristallisé à plusieurs reprises dans l'eau, il se présente sous forme de grains blancs, agglomérés en partie, et différant essentiellement de l'acide subérique. Séché à 100", il entre en fusion A 134° et se sublime aisément en aigrettes soyeuses très belles ; il est un peu plU96olnble dans l'eau que l'acide subérique ; son sel ammoniacal ne précipite ni les solutions de chlorure de baryum, de strontium et de calcium, ni celle de sulfate de cuivre.
L'analyse du pimélate d'argent conduit pour l'acide anhydre A la formule:
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La formule de l'acide hydraté est
Ci4 Hio Q3 + H2 0-
Celle du pimélate d'argent est
C^H^O' + AgO.
Acide adipique. Cet acide s'obtient par l'évaporation de l'eau-mère nitrique. Cristallisé dans l'eau, cet acide se présente sous la forme de grains réunis par groupes* Séché à 100% il entre en fusion i 145°, et se sublime aisément comme l'acide pimélique. Il est très soluble dans l'eau, l'éther, l'alcool et l'acide nitrique. La solution de son sel ammoniacal ne précipite pas la dissolution de chlorure de baryum, de calcium, de sulfate de cuivre et d'acétate de plomb; elle précipite au contraire en blanc la solution de nitrate d'argent*
Soumis à l'analyse, ce composé fournit des nombres qui conduisent A la formule
C28 Hw 0d
Les analyses des sels de baryte et d'argent conduisent i considérer ce composé comme un acide bibasique; on a alors
Acide libre (?8Ht807+2ffO.
Adipate de baryte. . C*8 H18 O7 + 2 Ba 0. Adipate d'argent. . . C* H18 O7 + 2 Ag 0.
Acide lipique. Il se trouve dans l'eau-mère brune et épaisse qu'on obtient en décantant et exprimant l'acide pimélique. Par l'évaporation de ce liquide, il se dépose au bout de quelque temps sous forme de lamelles transparentes assez volumineuses» On n'a pas encore examine sa composition.
Acide atoléique. Lorsqu'on traite l'acide oléique, l'acide margarique ou l'acide stéarique, on obtient entre autres produits un acide particulier, découvert par M. Laurent*
Si on fait chauffer le liquide huileux obtenu arec un mélange d'acide sulfurique et d'alcool, on obtient nn corn* posé qui serait l'éther azoléique. D'après M. Bromeis, il se formerait dans cette circonstance plusieurs addes gras.
M. Laurent a pareillement: annoncé que, danslaréàrtitfa d'un mélange à parties égales d'acide nitrique et d*&cftte oléique, il se produirait de Ta ci de œnanthiqtte; mais des1 expériences plus récentes rendent douteuse la formation de ce composé dans ces circonstances.
Les produits que Ton obtient, soit au moyen de l'acide oléique pur ou brut, soit au moyen de L'acide stéariqae, étant soumis â l'analyse, donnent des résultats qui conduisent à la formule de l'acide œnanthylique :
3721. Décomposition de F acide oléique par la potasse. Pour produire cette décomposition, on chauffe de l'acide oléique dans une capsule d'argent, arec un léger excès de potasse caustique et quelques gouttes d'eau, de manière à le sapourfret; on y ajoute ensuite une quantité de potasse double de la quantité d'acide oléique employée, et on, chauffe doucement le tout en agitant sans cesse et faisttt fondre la potasse. SL Ton ojtèrebien, la toasfcone nofcrdt guère, et ne prend qu'une teinté jaune brtrtfâtre. Dès que Ife mélange se trouve porté à la température de tà potasse fondante, il se manifeste un dégagement d'hydro*' gène. tJne fois que ce gaz s'est développe, l'opération est terminée; on enlève rapidement le feu; et Ton jette la masse encore chaude dans de l'eau qui dissout la plus grande partie de la potasse libre. Lorsqu'on emploie peu d'eau , la lessive est tellement concèntLve que le savon produit surnage sans se dissoudre. Au moyen du sel marin, on sépare le sel dé potasse de sa dissolution dans feau, et l'on répète cette opération jusqu'à ce que la petite quantité de matière colorante qui s'est' fermée dam ▼i. 58
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certaine* parties par un excès de chaleur* se eoit dissoute dans ce liquide.
Au moyen de l'acide chlorbydrique étendu, cm sépare l'acide gras du savon ainsi purifié. Cet acide n'est pas liquide ; par le refroidissement, il se -concrète, en formant des couches cristallises. L'acide brut, cristallisé une seconde fois dans l'alcool, fond à 56?; après plusieurs dissolutions dans ce véhicule, il fond A 60°, point qui demeure constant après de nouveaux traitements par l'ai" cooL
En soumettant à l'analyse l'acide cristallisé, on obtient des résultats qui couduisenl à la formule suivante :
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Cet acide est, comme on le voit, identique arec l'acide éthalique.
ACIDE lUJDIQUR.
3733* Pour préparer l'acide élaïdique, ou peut suivre le procédé indiqué par M. Boudet , et qui consiste à se procurer d'abord l'ëlaïdine en mettant de l'huile d'olives très pare en ooptact avec le deutenitrate de mercure, et exprimant la masse solidifiée entre des doubles de papier Joseph. ta purifie ainsi l'élaïdîqe d'une petite quantité d'une huile liquide qui y est adhérente,
. La su^Unce ainjû obtenue présente une teinte jaune, due à la présence d'une matière huileuse particulière; mai? en chauffant l'élaïdine impure avec de l'élher, ce diefplvaut s'empare d'une grande quantité de cette substance, en prenant une belle teinte ?puge» Il se sépare, en même temps, une poudre grise, composée de mercure métallique, que l'on enlève par la filtra tion. La solution éthérée, refroidie i 0°, dépose une matière blanche cristalline, d'un aspect mamelonné. Lavée à plusieurs reprises avec de
l'éthe* froid» ctUt-ci devient parfaitement semblable i 1% stéarine pure.
Le Hguide éibéré se, divise* après quelque temps de repos, en deux couches, dont l'une, plus légère et éthérée, e»t moins colorée,, et. dont l'aqtre, moins fluide, présente une teinte d'un rouge foncé. Si on les sépare à l'aide d'une pipette, Le liquida plu* Mgw laisse, par l'éranoratJQo* une, petite quantité d'élajfdine impure* Le liquide oléaçincpx et plus pétant, chauffé d'abord ,au bainrpiarie, ju*quà disparition complète de l'odeur éthérée^ puis exposé â queln ques degrés au d^soua (Je 0°j dépose, au bout de quelques, heures» d*a cristaux d'élaïdine, que l'on sépare de la partie liquide en les exprimant entre des doubles de papier' à filtre.
Le liquide qui s'écoule de la presse est transparent et. de couleur rouge. Par un nouveau traitement avec le deutonitrate de mercure, il se concrète au bout de quelque temps ; mais cette solidification n'est pas aussi complète que dans l'huile d'olives soumise au même traitement. Traitée à chaud par l'éther, ,1a masse solidifiée dépose une jçoatière blanche cristalline; le liquide surnageant est trouble et ne s'éclaircit pas par des filtra tions répétées.
On peut encore préparer i'élaïdine en faisant passeï daps l'huile d'olives des vapeurs nitreuses dégagées par un, mélange de fécule et d'acide nitrique* La solidification s'effectue par ce moyen d'une manière plus rapide -, mais il faut b|en se garder d'employer un excès d'acide, car, au. lieu d'un produit concret, on obtient une masse un peu morbs fluide que l'huile et qui ne se solidifie plus,
L'élaïdine préparée par l'un ou l'autre de ces procédé* est blanche, se dissout dans 1 éther en toute proportions .elle est pr$*que insojuble dans l'alcool. Les alcalis Jasa* £K>oUfcnt sans la jaunir. Elle fon4 à 52°.
. Soft ioaijne. donne des nombres qui tan conduisent à an- <3|»nefonttu le rationne Uej ce qu'on eompiendta facilement» jODtte«aok8ls)Me parsjesani 4to vo mélanfe en piopectiona variables d'élaidate, de wargarate et pei*4tve atpû si'or
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léate de glycérine, mélange dont on ne peut pas séparer la margarine.
Soumise à la distillation, f élaïdine donne une substance d'une odeur suffocante, l'acrotéinede-M. Berzelins, ainsi que de l'acide élaidique, des carbures d'hydrogène, et probablement aussi de l'acide sébaciquë.
' Par rébuUition avec les alcalis, Félaïdinè se décompose en glycérine* margiratè et élâïdate akalin. Si Ton décompose à cnaud te savon ainsi obtenu, par de l'acide sulfiariqûe ou chlorhydrique étendu, le mélange d'acide' margartqoé «et élaidique se sépare s6us forme d'une huile qui vient nager i la surface, et qui se concrète et cristallisé par le refroidissement. Le point de fusion de l'acide impur ainsi obtenu est de 38#,5.
Pour obtenir l'acide élaidique dans toute sa pureté, ïl faut donc avoir recours ù un autre mode de préparation. A cet effet, on fait passer de l'acide hyponitrîquç dans de Facide oiéique. Le liquide se coloré peu à peu, et. après' y avoir fait passer le gaz pendant cinq minutés,, on entoure le vase d'eau froide. Au bout d'une demi^heure, Facide élaidique est complètement solidifié et cristallisé en grandes lamelles. On traite la masse à plusieurs reprises avec de t'eau bouillante, afin d'entêter tout l'acide nitrique entraîné par le courant de gaz, ou formé par la réaction de ce dernier» L*eâu prend une teinte jaune clair; sa saveur est légèrement acide. Saturée par l'ammoniaque avec beaucoup de soin, elle donne un précipité jaune avec l'acétate de plomb, et un léger précipité blanc avec le protonitrate de mercure.
L'acide, séparé de Peau, est dissous dans son poids environ d'alcool et abandonné au repos* Le lendemain le liquide est traversé ea tous sens par de belles tables na- «rets. Séparés par filtra tion de l'eau-mère reugeâtte esta- 4t*soas da*s l'ateool, «es cristaux s'obtienne»* à fttatfor et se japréopteat par
L'addedtaf dique fond entre 44 tt 45* ; il se dissout aVee facilité dans l'alcool* et se dépose d'une solution concentrée en beaux cristaux* ressemblant à l'acide benzoïque. I) se dissout moins bien dans féther* Lee solutions posstVdent la réaction acide.
Soumis à la distillation, l'acide élaïdique passe en partie sans s'altérer*, il se décompose en partie, en produisant un carbure d'hydrogène. L'acide impur donne de beaux cristaux d'acide sébacique*» mais l'acide élaïdique pur n'en donne pas, quoique les sels de plomb et de mercure occasionnent dans le liquide aqueux provenant des traitements du produit de la distillation par l'eau bouillante, des précipités ressemblant à ceux que donne l'acide sébacique.
En traitant l'acide élaïdique par un grand excès de pçtasse , i une température élevée * on obtient de l'acide éthalique*
Lorsqu'on fait bouillir l'acide élaïdique avec des carbonates alcalins* il y a dégagement d'acide carbonique et formation d'un savon épais et limpide. Le savon de soude* dissous dans l'alcool , donne* par le refroidissement * des cristaux d'élaïdate* d'un blanc argentin* ressemblant à l'acide libre. Cette dissolution alcoolique se décompose par une dissolution neutre de nitrate d'argent* On obtient un précipité blanc, soluble dans l'ammoniaque. La. dissolution ammoniacale de ce sel, abandonnée à elle-même* dépose la {dus grande partie du sel d'argent à l'état de petits cristaux prismatiques de couleur blanche. Les sels de plonsb et de baryte s'obtiennent* comme le sel d'argent* par double décomposition*
Efrer éUMiqu: — L'éther élaïdique se prépare en faisant passer un courant de gaz chlorhydrique dans une dissolution alcoolique d'acide élaïdique. Desséché dans le Tkb * cet éther se présente sous la forme d'un liquide huile* x* incolore* sans odeur & froid et ne présentant qu'une légère odeur* quand on vient i le chauffer*. Il est plus léger
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que l'eau , insoluble dans ce véhicule , soluble an contraire dans l'alcool et l'étber. Il se décompose par la distillation.
D'après M* Laurent, Péther élaîdiqoe se forme aussi en traitant l'éther oléique par le deutonitrate de mercure.
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3723. D'après les expériences de M. Frémy, quand on traite l'huile d'olives par la moitié de son poids d'acide sulftjrique concentré, en ayant soin d'entourer le rase dans lequel on opère d'un mélange réfrigérant, pour éviter l'élévation de température et en ajoutant l'acide arec précaution, après quelques minutes de contact, la masse qui s'est très légèrement colorée devient visqueuse.
Pour que la réaction soit complètement terminée, il est nécessaire de laisser l'huile en contact avec l'acide suMurique, pendant vingt-quatre heures. L acide sulfurique, par sa présence, a déterminé d'abord là décomposition de la margarine de l'huile en ses principes immédiats acide margarique et glycérine; puis, il s'est combiné avec ces deux corps pour former les acides sulfomargarique et sulfoglycérique : quant à l'oléine, il paraît qu'elle jouit d'abord de la propriété de se combiner intégralement avec Tàcide sulfurique pour constituer un acide double formé d'oléine et décide sulfarique ; mais quand on laisse, comme je Tai dit plus haut, pendant vingt-quatre heures l'acide en présence de Fbu&e, la combinaison d'acide sulfarique et d'oMine finit elle-même par se décomposer en acides sulfolélque et sulfoglycérique.
Ainsi, l'acide sulfarique, en réagissant sur l'huile (f oKres, a formé les trois acides, sulfomargarique, sulfoMique et sulfoglycérique.
Les acides sulfomargarique et sulfbléî que sont solubles dans l'eau pure et dans l'alcool 5 ils ne paraissent pas capables de cristalliser facilement. Là disaokition aqueuse pot-*
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*ède une saveur huileuse arec un arrière-goût amer très prononcé. L'eau qui dissout très bien les acides sulfomargarique et sulfoléique finit par réagir sur leurs éléments et en opère la décomposition.
L'acide sulfomargarique , par sa décomposition , peut donner naissance à trois acides gras solides.
Le premier a été nommé acide métamargarique ; il a dans les sels exactement la même composition que l'acide margarique.
Le second que nous appelons aeide hydromargaritique, peut être représenté dans sa composition par de l'acide margarique combiné à deux atomes d'eau.
Enfin le troisième que nous nommons bydromargarique, est représenté par de l'acide margarique combiné à un atome d'eau; on peut le considérer comme un composé résultant de l'union des deux acides précédents.
On peut, pour séparer ces différents produits, mettre à profit la propriété suivante. La combinaison d'acide sulfatique et d'acide métamargarique est décomposée par Peau, A la température ordinaire, tandis que la combinaison d'acide sulfurique et d'acide hydromargaritique peut se coflterrer très longtemps dans l'eau sans se décomposer.
SI oa tait dissoudre de l'acide sulfomargarique dans l'eau, tout ee qui se précipite à la température ordinaire est de l'acide métamargarique) puis quand l'acide sulfomargarique ne donne plus d'acide métamargarique, si on porta la liquide à une température de 100° 9 il se décompose aussitôt et donne l'acide hydromargaritique*
Lorsqu'on veut obtenir l'acide hydromargarique, il faut faire dissoudre l'acide sulfomargarique dans l'eau, et porter aussitôt la liqueur à Fébullition; dans ce cas les deux acides métamargarique et hydromargaritique se précipitent et constituent l'acide hydromargarique, qui pourrait bien n'être qu'un mélaftge.
Quant A l'aride sulfoléique , il ne donne naissance par
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sa décomposition dan s. l'eau , qu'à deux acides liquides. L'un s'obtient par la décomposition de l'acide sulfoléique à la température ordinaire, nous rappellerons acide métaoléique. L'autre 6e produit en faisant bouillir l'acide sui£oléjque, nous le désignerons sous le nom d'acide hydroléique. Ainsi, pendant la décomposition simultanée d'an jaélange d'acide sulfoniargarique et d'acide sulfoléique , l'acide méiara.argariquç se précipite toujours avec l'acide métaoléique et l'acide hydromargarique avec l'acide hydroléique.
Jeide mdtamatfiforiqi$e. Cet acide est blanc instable dans l'eau , soluble dans l'alcool et l'éther desquels il se sépare sous la forme de cristaux mamelonnés^ il se précipite quelquefois de ses solutions concentrées en lames micacées et brillantes*, cette forme de cristallisation est difficile à obtenir. Il fond à 30°.
Quand l'acide métaraargarique a été fondu , et qu'on le laisse refroidir lentement, il cristallise en aiguilles entrelacées et transparentes, qui présentent peu de dureté. Soumis à la distillation, il se volatilise en se décomposant en partie.
Aeide hydromargarique. 11 est solide, parfaitement blanc ,- insoluble dans l'eau , soluble dans l'alcool et Péther. Il se sépare de la dissolution sous la ferme de priâmes rhomboïdaux, qui présentent une* assez grande dureté. . Quand cet acide est bien cristallisé, il diffère par son aspect des acides gras connus. Il fond à 68°. Il présente la composition suivante :
' CPIPV.
Cet acide perd un atome, d'eau en se combinant aux bases. Dans las bydromargaritates neutres l'oxygène de l'aride est à l'oxygène de la base, comme 5 est à 1.
Soumis \ la distillation sèche l'acide hydremargaritique se décompose en eau et en acide métamargarique*
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Les hydromargaritatcsde potasse , de soude et (Varamoiliaque sont les seuls qui se dissolvent dans Peau. Les sels neutres ne cristallisent, que lies difficilement dans l'alcool; ils sont décomposés en sels acides sous les mêmes influences que les métamargarales , avec lesquels ils ont la plus 'grande ressemblance*
Avide hydïomargarique. Gel acide est solide , blanc \ insoluble dans l'eau , soloble dans l'alcool et l'éther. Il est beaucoup plus soluble dans l'alcool que les acides- meta» margarique et bydromargaritique, il se dépose de cette dissolution sous la forme de gros mamelons; q**nd la dissolution est très concentrée, il cristallise quelquefois en petites aiguilles peu brillantes- Il fond à fl(K Quand il a été fondu et qu'on le laisse refroidir, il cristallise en une masse opaque qu'il est impossible de confondre avec l'acide métamargarique fondu qui est presque transparent.
L'acide hydromargarique cristallisé possède la composition suivante :
Soumis à la distillation l'acide hydromargarique 0e décompose en donnant de l'eau et de l'acide métamargarique fusible à 50°.
• ^ieide métaoUiqu*. Cet acide est liquide, jaunâtre, insoluble daos l'eau, très soluble dans l'éther, mais peu soluble dans l'alcool. Cette propriété est importante en ce qu'elle établit nue différence entre cet acide et l'acide hydroléique dont nous parlerons tout à l'heure.
L'acide métaoléique soumis à la distillation, se décompose en donnant naissance i des produits dont nous parlerons plus bas.
Il possède la composition suivante :
Bot AGIM HTMOLÉIQU1,
AàtiêhyiroUiquê. Cet acide ressemble beaucoup au précédent. Il est très soluble dans l'alcool et l'éther-, sa composition est identique ayec celle de l'acide metaoléique.
3734. Dùtillation des acides métaoUiqueethydrotiiqu*. Quand ou distille, ces acijies avec précaution et qu'on a soin 4e condenser les produits au moyen d'un mélange réfri- .gérajit, ou obtient dans JLe récipient une couche buileuae qui surnage un peu d'eau, Pendant toute la durée 4e l'opération, il se dégage de l'acide carbonique pur*
La couche huileuse est principalement formée de deux carbure* d'hydrogène liquides, qui ont la même composition en centièmes que le gaz oléfiant, mais dont l'état 4e condensation est différent. L'un bout à 55*, et a reçu le nom à1 Mené; l'autre bout k 1 10°, nous le désignerons sous le nom £ éteins. Pour séparer ces deux produits, on commence par distiller la couche huileuse à une température de 150°; par cette première opération, on sépare l'oléène et l'élaène de l'huile empyreumatiqae qui se forme toujours et qui ne distille pas é cette température.
Le produit distillé est agité avec une dissolution étendue dépotasse, pour le débarrasser de quelques tract* d'acides gras volatils qui se forment toujours dans ces réactions. Quand on a débarrassé le mélange des deux carbures d'hydrogéné? des matières étrangères qui les accompagnent, il faut enfin séparer l'oléène de l'élaène.
Pour y parrenir, le se\il moyen est de mettre à profit la différence qui existe entre leurs points d'ébullltion.
Oléine. C'est un liquide blanc , pis* léger que l'eau, très fluide, d'une odeur arsenicale pénétrante et nauséabonde ; très inflammable, brûlant avec une flamme blanche bordée de vert, il est insoluble dans l'eau, soluble dans l'alcool et l'éther.
•tYGfâfira* 6o&
La formule rationnelle de ce corps , déduite de l'analyse élémentaire et de la densité de sa vapeur, est
JSfaJua, L'ékène est liquide, incolore, insoluble dans l'eau, soluble dans l'alcool et l'éthetf $ son odeur pénétrante diffère de celle de l'oMAne» H brûle avec une belle flamme blanche; il bout vers 10* : il est plus léger que Fean. L'acide sulfurïqué est sans action sdr lui $ le chlore forme avec lui une combinaison liquide* Il est représenté par la formule suivante :
eiiTciiuufn.
3785. Les propriétés de la glycérine, de la stéarine et de la inargarine, ont déjà été décrites dans le cinquième volumej mais il est nécessaire d'y- ajouter quelques notions plus complètes, tirées de travaux récents.
M. Pelouze attribue i la glycérine hydratée la composition suivante :
et & la glycérine anhydre, telle qu'elle existerait dans tes graisses,
mai» d'après M. Stenhoute, cdL^ci serait moius. hydratée encore, et se représenterait en effet par
CeH40.
La glycérine hydratée est un liquide incristallisable, d'une couleur très légèrement jaunâtre, sans odeur, d'une saveur franchement sucrée, d'une densité de 1,280 à + 15e, so— lublé en toutes proportions dans l'eau et l'alcool, insoluble dans l'éther sulfanque. Soumise & l'action de la chaleur, elle se divise en deux parties, dont Tune se volatilise sans altération , et dont Pautre se décompose eu huile empy-
reu ma tique, *eide acétiqçe, gaz HflflaraBEible, et en un résidu charbonneux.
Malgré son état presque solide, elle jouit d'un pouvoir dissolvant très considérable sur une foule de corps. C'est ainsi qu'elle dissout les acides végétaux, tous les sels déliquescents, et de plus les sulfates 4e potasse, de soude, de cuivre, le nitrate d'argent, le nitrate dépotasse, les ofalomves aLçalmSf et parmi les bases, la potasse el la soude en toute proportion, la baryte , la stiontieqe et l'oxyde de plomb lui-même ; maU, à part ce dernier corps, loua ceux qui sont insolubles dans l'eau offrent la mène maotasbitité dans la glycérine.
La glycérine dissout une quantité très considérable de brome ; le mélange s'échauffe, et si on l'étend d'eau il se précipite un liquide très lourd, d'apparence huileuse, d'une odeur éthérée» soluble dans l'étber et l'alcool. Il contient :
CPlF'O'Bi1.
Le chlore exerce sur la glycérine une action analogue à celle du brome. En abandonnant de la glycérine pendant plusieurs mois dans un flacon rempli de chlore, ce dernier disparaît, peu à peu, et se trouve remplacé par de l'acide hydrocblorique. Il reste au fond du vase un liquide sirupeux dans lequel l'eau forme des flocons blancs, abondants, très fusibles, d'une odeur éthérée, mais désagréable, d'une saveur excessivement acide, amère et astringente. Ces flocons se dissolvent avec facilité dans l'alcool, d'où l'eau les sépare.
L'iode se dissout en proportion considérable dans la glycérine, et la colore en jaune osang^, mais sans lui faire subir d'altération.
La potasse solide à une douce chaleur convertit la glycérine en acétate et en formiate de potasse avec dégagement d'hydrogène.
L'acide nitrique la transforme en *fiu> ep acide carbo-
«iélftrift. doS»
irfquc ^ oxfcHqtiè V Wise en cbritat* àvfeè lèpèrfâ^tfé 'de manganèse et l'acide snlfurique étendu tfeau, bu bien avec le peroxyde dé manganèse et l'acide fiydrochlotfqrie fuffianï, «lie ae décôiftpose en produisant de'Fâddé carbonique et de l'acide formique; L'acide Kydrochloriqùe fti-* mant se dissout au contraire dans la glycéf iiife éans l'ai-*' tétët. • " '"• ' ' ' ' "' ' *■
- Suivant VogelV T*ctde sfcrtftiilqtie 'ehiployé ed petite* quantité iratréfcrme la glycérltfe eri sucrfc coftfafe FaàftJ dod,cëqul-estspaiptbbabïe. D'aptes M. Pfelbuite, quand Où toAéutie 'partie dtajdesulftfrique cohéeàtHétVete urie datoî-partie de glycëriiie, ces deui corps W* combinent en dégageant beaucoup' de chaleur,' et forment ùd rfdde svlfbglyeérique. : r ' ' ' ^ ~'a
JIM* *êdfégly#tHfuè. Le mélange Êrécédent'ëtant ire^ frofâ-, sàtàté par uri tait de chtfux et filtré/ donne ptfrVèVa: poration une masse sirupeuse de laquelle le froid sépare des cristaux incolores de sulfogycérate de chaux. * Le suttoglycéràté de chaux ainsi obtenu , desséché 1 1 4 0% * ééràrt t^présénté /d'axés M. Pelouse; par la formule sui-
- ■ * , .. 8&0»,<?*»*OVCaO .
D'après M. Stenbouse, cette formule devrait être ehatageV;
Le sulfoglycérate de chaws, dissous dans l'eau et traild par l'acide oxalique, fournit l'acide sulfoglycérique, qui se présente sous la fbrnie d'un liquide Incolore et sans odeur, d'une saveoir fortement acide et d'une instabilité telle, qu'en Pè*Yaporant dans le vide à plusieurs degrés au des* sous dé zêta, il se décompose en acide sulfurique et en glycérine, ators même qu'il contient encore une quantité d'eau 'très considérable. Cette décomposition est plus rapide encore quand on le chauffe légèrement.
Tous ces sels sont très solubles et très ciécomposables. Celui de chaux cristalline en aiguilles prismatiques, inco-* lores', èolubles dans* moins de leur poids d'eau froide,
insolubles daus l'alcool et l'fther^à ime tnapérate» de 140 à 150°, il se décompose en répandant une odeur pi* nétrante analogue à c* lie du suif, et laisse an résida noir qui blanchit par un? caAcination prolongée A l'air, et eonsiste en sulfate de cha*x formant les SJf ,5 du poids du sulfoglycfrate.
La baryte décompose ce sel à froid et en précipite le chaux i laquelle elle se substitua pour produire du autëoglycérate de baryte lorsqu'on chauffe ce dernier arec un excçt de baryte, il se décompose, même fa dessoos de M0\ Jl se précipite du sulfate de baryte, tandis que la.gfycd* rine s'unit à 1 etom&d'eau et reste libpe dans le liqueur.
Le pulfoglyçérate de chaux, .de son c£té, se trooble abondamment après une légère ébullition, lorsqu'on le sojicaet à l'action de l'eau de.chau^ circonstance qui ne doit pas être oubliée cUin* la préparation de l'acide autfp* glycérique.
D'après les faits précédents» on toit, que les aolfeglyeéh rates de chaux et de baryte, souftuis A l'influence de l'eau, de la chaleur et d'un ejcàs de base , ^opt transformés e* sulfates métalliques et en glycérine ; phénomènes qui présentent beaucoup de AssëaAlance mrèè ceux de la saponi- {ieattau
- • evftajltlWé
3726. Nous citerons seulement ici le moyen de préparation employé par MM. Braconnot etLecanu.
M. Braconnot fait fondre le suif, y ajoute de l'essence de térébenthine nouvellement distillée, et laisse refroidir le mélange. Il presse le résidu d'abord dans un linge, paie entre des doubles de papier brouillard» L'oléine et la margarine, dissoutes dans l'essence, s'écoulent ou s'absorbent} la stéarine au contraire reste presque tout entière dans le résidu. En ayant soin de la fondre à plusieurs reprisée snree de nouvelles quantité* d'es*enc^ gp * la stéarine compUr»
t&oantipiinfiée.. Encore vamt-il «nie?* te dimqdie ea dernier lie* daps l'éther . bouillant et la laisser cristalliser. Cette facile modification, proposée par -M. Lecanu, permet foaéparer les derrières portions de matières grasses étrangère^ *t les dernières portions d'essence interposée f plus complètement que ne le fait une ébullition prolongée, d'ail- Hwcs susceptible d'altérer le produit lui-même et de résinîfier une partie de l'essence» .
M. Pelouze a repris l'analyse de la stéarine, préparée d'après la méthode de M. LecaniL II a obtenu des résultats qui conduisent à la formule suivante i
qo ni» (p « c«Hl30O%<ieH4O, H'O, #0
D'où l'on dédoit en adoptant la nouvelle eompotition éè ht gïycériae exposée précédemment, la formule atomique Suivantes *
CtvtaM Wfifuiii 0*ft»J
2 at. acide stéarique. « 136 130 $
1 at. glycérine , . . . . 6 4r t
2at. eau — 4 2
D'après ce qui précède , on peut considérer la stéarine comme de l'acide stéarique, où 1 at. d'eau serait remplacé par 1 at. de glycérine. Il resterait donc dans ce composé 2 at. d'eau, propres à être remplacés par des bases, avant gué la glycérine fût déplacée.
Il parait en effet que dans les premiers moments de la saponification de la stéarine, il se formerait desstéaroglycérates, qui ne se décomposent en glycérine libre et en acide stéarique que par l'action prolongée d'un excès d'alcali. C'est ce que tendrait â prouver l'expérience sui-
vante :
Si Ton ajoute peu à peu de l'alcool i une dissolution de stéarine dans l'élber, jusqu'à ce que le mélange commence à se troubler, et que, arrivé à ce point, on ajoute quelques
gouttes d'une dissolution alcoolique de potasse, la liqueur légèrement chauffée devient claire à l'instant, et les gouttes de stéarine fondue qui s'étaient déposées, se rediaaoivent complètement. Le liquide laisse déposer en ae refroidissant quelques petites paillettes fines, qui ne sont autre chose que de 1* stéarine. Lorsque , après avoir séparé ces cristaux, on fait évaporer lentement Ta H'qtretir, ou n'obtient pas, comme A l'ordinaire, an savon gélatineux, mais bien une liqueur épaisse dans laquelle on remarque des cristaux bien distincts. Si l'on décompose pat1 un acide minéral la dissolution aqueuse de ce sel, il s'en sépare à l'instant de la stéarine douée de toutes 1rs propriétés qu'on foisonnait. Celle que MM. Pelouse et Liebig ont ainsi reeujrillie, fondait à 5â° , température à freine différente dé celle du point de fusion de la stéarine avant touittMatMt avec foc alcalis» On^sah que l'acide stéarique ne se solidifie que vers 70P, et il est impossible d'attribuer une dHNrence aussi grande à une faute d'observation.
KMLGAHIJIE.
5727. Suivant M. Lecanu, il eu existe deux variétâa, Tune qui appartient aux graisses animales, l'autre aux huiles végétales.
La première est celle qui a été décrite dans le cinquième volume.
La seconde que Ton peut extraire des huiles végétales et surtout de l'huile d'olive, comme la première du suif, fond à 4~ 28°, se dissout en très grande quantité dans Féther, et se transforme, sous l'influence des alcalis, en glycérine et en un acide fusible & + 59°, doué des propriétés de l'acide margarique.
La margarine des graisses ne serait-elle pas nne variété isomérique de la stéarine, tandis que la margarine des huiles serait la véritable? C'est à de nouvelles recherches A éclairer ce sujet encore fort obscur.
OLÉINE.
&7ft» L'olébie* été découverte par AL Cbevreul. Elle eïi«U^Utf^tow4««leslMiilw¥^uWfit du» prenne t mies iesjgraistes Animales.
D'après M. Chevreul , |wr l'obtenir on ebaufe 1* grafese de porc dans un mettras, avec sept ou huit fois sqa poids, d'alcool presque bouillant , es d'ura densité de 0,794 à Q,799* On décante la liqueur au boul de quelque ; tempe* et on teaite le résidu par de nouvel aioool, jusqu'à ee que toute la graisse sait dissoute. Chaque portion d'alcool et» se refroidissant laisse déposer la stéarine impure soue forme de petit** aiguilles , et retient l'oléine» Eu réduisant la dissolution, à 4/8 de sot? volum», elle se rassemble en une souche semblable à de l'huile d'olive* EUe retient; ainsi un peu de stéarine ; pour la purifier on l'agile avec de l'eau , on la recueille dans un petit vase, et on la refroidit convenablement pour déterminer là précipitation d'une matière blanche et floconneuse. On filtre, et on expose de nouveau et successivement cette partie fluide à des températures déplus en plus basses, en filtrant après rhaque exposition au froid, et on finit par obtenir de l'oléine fluide à 4* sous zéro, que M* ChevTeul considère comme à peu près pure.
On peut encore pour obtenir l'oléine , se servir de la congélation et de l'imbibition ; mais il faut toujours en dernier résultat la traiter par l'alcool , coinmejnous Tenons de le dire.
L'oléine est sans couleur, sans odeur, sans?actïon sur le tournesol , d'une saveur douçâtre , analogue pour 'l'aspect et la consistance i l'huile d'olive blanche , fluide à 4*, insoluble dans l'eau , soluble dans 31 fois son poids d'alcool à 0,816 de densité et bouillant.
Sa pesanteur spécifique est de 0,913 à la température tie 45*. Elle ee eongèle en une masse fbrtttée d'aiguilles >'
6io auto* Ofeutftsas.
lorsqu'on h soumet à un froid de 6 à 7°. Chauffée dans le vide , elle se vaporise sans se décomposer.
Mi se en contact avec les 9/3 de son poids de potasse et quatre fols se* ptfds d'tefcu , eflte se saponifie et se convertit en acides oléique et margarique.
L'oléine de graisse de porc est composée de 79,080 de carbone, de 44;429 d'hydrogène et de 9,546'd'oxygèae»
M. Pelouze est porté & croire que l'oléine possède une composition analogue & celle de la stéarine; la manière dont elle se comporte avec certains peroxydes la rapproche encore davantage de Pàcide sulfoyinique? de mime que ce dernier, chauffé avec le peroxyde de manganèse, donne les produits de l'oxydation de l'alcool et du saMate de protoxyde de manganèse, l'oléine de son côté fournit dans les mêmes circonstances les produits de l'orydartfen de la glycérine et de Poléàte de manganèse. <
FAl&ICATIOjf ras HUILES GEASSB8 EXTRAITES DU BJÈGKX
VÉGÉTAL
3739. Les nombreux emplois des huiles grasses rendent leur fabrication d une haute importance. Tost le monde sût que ces liquides précieux servent à la préparation des aliments et il7éeiairage , et qu'on en emploie des masses considérables dans la confection des savons.
Le midi et le nord de la France sont les régions les plus productives en huile.
L'olivier et las plantes àgraines oléagineuses forment par leur culture une des branches les plus importantes de Fagrieukure , et cependant l'absndance de ces véçétasx est loin de satisfaire à la consommation actuelle de la Franoe ; les savonnier* da Marseille surtout tirent une partie de leur huile de l'Espagne et de l'Italie. Les huiles à brûler et les suifs deviennent de plus en plus chers et recherchés.
Les mpUtae? preaûères propres A la MmeatiMi des
buttes *0ot en tx$* gond noielm; mm qw*
fiil
<fr*tra*toii, 4k* fm* a»rj»g** tenta» fat* an*
disses qui sont t
1* Le» olives.
'•* Le» grotieg yya»t A» |èwfr» ûte^frggftN» #tc.
At#c quftUftes Ugines nvinttaWfctiotis, im jw^esdrat peut-être cependant à employer les même* appaistt* 4 SSr traction port toutes oesniâtiàtes prefniirea.
Les graines les plus productives fa huile , et ctf les qm sont généralement employa , sont &
Celles de eolm, de navttié, de nuÊmtard* , de c«m*#rt#, à'mittêiU au de favot, de /m, de cklnevis, de/âtas.
Les nofer donnent une huile asse* estimée et qui peut être extraite par les procédés employés pour 1*9 graines oléagineuses.
Le tableau seyant indique 1** quaptit&.d^htfUe.flHp© peut retirer de ces différents fruits, et de quelque* autres substances moins utilisées*
100 PASTIBS
en poids.
Koix.
Ricin commua
Noisctto ••.>•»••«•••
Cresson alénois
Amande douoe, . . « • , Amande aniére. • . ». • œillette ou pa?ot...
Radis oléifère
Sésame iugoline
Tilleul d'Europe
Arnofcide.
Choux
Moutarde blanche. . .
Chou navel etnaret
de Suède....
Prunier domesUojin.
Colza
Navette. ...
fia
HUILE
extraite.
sa
sa
Ma 58
sa
30à as
100 PABTIU
en poids»
Sopbôrbeéporge...
outarde sauvage...
HUILI
extraits.
Gaude. .«
Courge
Citronnier
Onoporde acanthe. . .
Graine d'épicéa
Cbènevis «
Lin •
Moutarde noire, • . , . .
Faîne •
Soleil.
Pomme épineuse..,.
Pépins de raisins.. . .
Marrons dinde ,
Julienne
se
Pour obtenir cas quantités d'huile, il fartsjae lis tarit* soient de bonne qoeJhéf qd&éofattéif&itÊfo s+tyiwfs .
OmM de fettwattk^^ «iv^fppet,, boèa, tige*, et de tant» les particules qui ne renferment pas d'huile et qoe eeUfrct soit obtenue par les meilleurs moyens d'extiastioa*
Vok* , «ou* «ne fortt^ptui|ratHp»etdTaprésfd'€rtdree ï^seignèmea^, les pfoduUs des prineipahia graine» oléagineuses.
Colza d'hiver,. . . ♦ . .
M. d'été'. ! . . ..
Navette
Gauieliae . . . , ^ P H
OEilletle ou pavot . , . .
Madia satft a
De liêue ou J'ai*» . , Chènevfs ou chanvre . .
Huile de H» .
Noix mondées . .
Amandes douces .
Olives
^•^B ™t * ■^^•^^wa^* 4
fMitt+altti*.-
35 à 98 litres.
«$ * as
-JO à"60
6? 1. sur éenantition.
Par 100 k. d'amandes.
Par 100 k. id.
Par 100 k* id.
Les huiles ne sont pas toutes applicables aux mêmes objets. La base suivante fait connaître les principaux usages auxquels on les consacre.
Colaa
Navette J Eclairage.
Cameline .♦'..,
OEilletle
Madia saliva . • . .
De hêtre ou (tune ...
Chènevis ou chanvre Huile de Un « • • .
Noix mondées . . .
Récente, alimentaire ; peinture, savoa.
Récente, alimentaire; savons.
Récente, alimentaire ^savons, peùnan.
Savons vertty peinture.
Peinture, vernis typographique.
Récente,a)iiucntajre; peinture, éclairage.
Amandes douces , . . .1
Olives I Alimentaire, savons, éclairage:
: 3730. Les différences notables qui existent maintenant dans l'extraction de l'huile des olives et de l'huile des graines, ne permettent pas de ranger dans le même cadre la description desprocédés employés dans les deux fabrications. Nous commencerons donc par l'extraction de l'huile de graines 1 paies qae les appareils qu'on 7 emploie sont bien supérieurs à oaux qeiaervent i la fabrication de l'huile d'olive. Toyftftlaa manjnj^tpon^ nécessaires poux arriver A ex-
mk^taéàcewtpl^mi^ que poasibte J'fctfle dffte***"** se réduisent à deux principste ; UMffytgfi <I* h 5W^#. «*
rottOM se succèdent *n > sentraoaélant, et pour qu'^Uti* *tteigneat oompiâtamifit leur but, oaate^ui^àifl^jpw'l précautions spéciales.
Ife ctytail des opération*, folies qu'on les e*éeu£f dans la plupart des huileries, peut s'énoncer comme il soit; i , VPmnû^écpr^agettfrcttSôageik^gç^^i , . ,\ t â? Cbfwffqge de la graine i feu nu, pu à 1* vapeur, a*fr de rendre d'huile plus fluide i ,.}. ,,, ....
3# Première pression soit au moyen des presses i ccpns, à via ou des piesra* hydrauliques; ,
4° Second écrasage des graine* pressées, ou r*&**^t -; • 5° I^uiseau ebairfBftje ds la graiae ; 6P Sçponde ppession.
, Plu*ieur9,*ppaiïçilf sept en usage pour écraser et kg graines. Dana le département du Nord, aux environs da 1411e, où plus de quatre cents moulins i vent sont employés à l'extraction de l'huile, Taxe des ailes pprtç les oames nécessaires ppupr mettre en ^mouvement dep pilons de Bocard et de presses à coins.
Lm pilon* «ai sont destinés, à écraser la gwinç, *tnt fondés d'une tige de bois de chêne, ann^e d'une tête en fer caaweléea la parti* î^érieiwe ^ le, morte* eft.i^çuaé d^ns deu* fortes pièces de, charpente, les parois en sont gprnieq de tôle et le fond e^t formé d'une nièce de fonte brute. Ce procédé de broyage n'a d'autres avantages que sa simplicité et «on économie! qui le mettent à la portée des petits exploitants et même des agriculteurs. Mais, d'un autre côté, il présente tous les inconvénients résultants du bruit continuel que donnent les pilons r de leurs chocs destructifs, de leur faible travail , ee qui obHge i en avoir un très grand nombre. À son tour, l'emploi du vent occasionne un travail peu facile et trop souvent interrompu'; tous ces
6ii mm» «basiis;
incotrv^nftttts , âoua le répétons , liinttttft faftpfel A* pi* Ion* au* hiiilerteê peu importantes.
Dans quelques motd&s où on emploie les pitons» cm *«* leïtofs&agë des graines plus fetâte et fM* parfait en fatem d'atord passer la graine entre des cylindres en fonte que l'on peut rapprocher à volonté ; réduite éh Augmenta , elle ne glteèe pli« stmltèabh&fes du pilon et le travail ton détient plus prompt. ■• ■ •
Dans quehfaé* titirf dè9 tftmilitts à îttffie du Nord, on a substitué àttl pfaôné des espèces tiè tâoulln* à caft! verticaux dans lesquels la graine, arrivait par nM trtAtrife ; ae trotrtéf É !â ftï* «bh^éé et broyée ;hi pression qu'elle éprouve en passant entré deux df sqiiés èàhndés- :q«i prfr* duisenêfcet èflfet , p^ftnét mébie à une pfcftfe de'lWile de s'écouler. Cet appareil très si triple, peu côftteux,1 produit d'ailleurs un effet analogue aux meule* 'faètfiMéa À ftioddre Té grkin; senléMéûf , tea disqiies en Wtrtfefftitt t*ès~ petit diamètre'iftii remplacent tes meule* *û 'grt* ddtft dtiftiéMs et placée Vterticaleitaetrt. La ^attire rhéhré'dé^ tnfetiète btoyêe empêche fusajrè trâp rapide des éadttfelures; l'hfeite des grainfes lubrifie les" sutfkéëè et kâôhcW\toMëêtàMtm€m:*sk frottements.
fcfes' cônsthifetetrfs 6ht i&M lés RMles des àp^Méils ànalo{jites aùx^fèWdénïs-, atosl, quelquefois les feriffeces éànnelëes frottantes ôtiï Viii mouvement fèdffltgfce aKeTnafifd'autres feds îéttôuvëttlent estdïctflâfiré; cfuelquefc8a,eéfltt, lèé surfaces sont cbnftyikm'éotûïxïë dans W moulins i eatfé.
• Rbuà 6e nons àttféterohs pas sut tous ces appareils dont lé £fihclpe'est le irrêinfe, et qui Sobt préWMbles aux plions, en Ce que leurs effets sont plue constants , que le bfoyag* est cotitiritl et plus parfait} enflii, qu'ils exigent un emplacement moins grand , ' moins de s&fdfté et une maind'œuvre moins considérable $ du resté , cfe* appareils n'ont été employée que dans de petites huileries.
575| . Nous allons maintenant passer à là dewripttoa dts
procèdes d* broyée employée dut les grande fabriques, procédés qui exigent en général une force plu&grande que celle qu on retire de» moulins i vent, et qui par eette raison ne sont guère en usage que dans des usines marchant par l'eau ou la Tapeur.
Dans ees huileries bien montées, le broyage de la graine se prçduit successivement par deux machines différentes.
La première est destinée à concasser les graines, afin de les empêcher de glisser sou* les meules qui doivent terminer le broyage, et qui forment le second appareil.
Une des machines les plus employées au coocassage des graines, se coppose de deux cylindres creux en fonte, bien tournés, marchant en sens inverse avec une vitesse égale , et conservant entre eux une dislance que Ton peut à volonté réduire ou augmenter. L'un des deux cylindres reçoit le mouvement du moteur à l'aide d'une poulie ou d'un engre^ nage > et il le transmet au second cylindre par des engrenages placés sur tes axes. Une trémie en bois, continuellement pleine , alimente uniformément les cylindres , au moyen d'un petit rouleau cannelé qui ferme l'ouverture inférieure de la trémie et dont la vitesse, facile à régler par une poulie i plusieurs gorges , permet de livrer aux laminoirs une plus ou moins grande quantité de graine»
Ces deux cylindres d'une longueur plus ou moins grande, d'un diamètre de 13 centimètres, tournant lentement, peu-* vent concasser par jour 40 décalitres de graines, et air meoter aisément deux paires des meules que nous allons décrire.
Les graines concassées sont de suite portées au moulin & écraser ou froisser.
Ce moulin i meules verticales, adopté dans une foule de fabrications , a été considérablement amélioré pour la fabrication de l'huile ; il *st représenté avec tous les perfec tionnements, et tel qu'il marche maintenant dans plusietns grandes huileries, planche 41tt9 fif. i et 8.
r. Dana labôlle usipeide M. Kèoson et camp. ,.à SmnfcQaeift» tin,. cinq: paires de: ces meules verticales* sont disposées «or une même ligne et marchent continuellement; un arbre 4e • couche, recevant le mouvement d'une machine .à vapeur, passe au dessus de ces moulina et leur .transmet le monvement.par engrenages , coniques ; le même moteur Cait marcher tous les autres appareils tels que chauffeurs, presses hydrauliques horizontales, etc. , qui complètent l'ensemble de o*bel*telier d'extraction.
Les meules étant en mouvement et le résultat d'une précédente opération étant retiré, on soulève le ramasseur à la position indiquée par les lignes ponctuées <^îy. 2, pi. 115), en pressapt sur le bras de levier x. et en l'engageant sous le taquet i fixé sur un des montants du racloir i. On jette alors dans l'auge circulaire où se meuvent les deux meules une charge de graines concassées; ordinairement r chaque charge se compose de trois quarts d'hectolitre (de 60 â 75 kilog. suivant l'espèce de graine) ♦ Comme on le verra dans la légende, l'entaille aaj dans laquelle passe l'essieu des meules, permet à celles-ci de monter ou de descendre selon l'obstacle plus ou moins grand quelles, rencontrent; elles agisseut donc sur la graine par leur propre poids ; mais comme elles sont cylindriques, et que k. surface sur laquelle elles se meuvent est plane, il s'ensuit nécessairement que dams leur rotation autour de l'arbre ce elles doivent glisser ou pivoter sur le milieu de leur épaisseur ; de sorte que non seulement la graine se trouve écrasée par un poids très considérable , mais encore qu'elle se trouve froîs> aée par oe.mouvement de torsion et refoulée vessies deux bords de l'auge. Ce second mouvement des meules empêche la graine de ^entasser etde faire corps sou» leur action*
JLes rfctoirp *, i, fixés par des traverses iq à l'arbre c, ramènent sous les meule», le premier, la graine .refoulée vers le centre, le second celle qui s'écarte vers la périphérie.
Lorsque la graiue*s£s*tyvée A l'état pâteux jçoqvenaWe
■vit*» «rMàu*/ (fty^
on décroche le bras de levier *k, et' le ratnasséuri repd*' tant sur la surface de Ta meule bd, entraîne la graine et ta; fait tomber dans un bassin idfétfeur,' pair la vanne 4 qtie l'on à ouverte. M
La graine étant expulsée de ftnige, on referme la vanne o, on soulève de nouveau le râcloir j, on recharge tteis «quarts «ThectoKtoe et ainsi de suite.
Les meules sont le plus souvent en granit j- le grès, le porphyre, le marbre et la pierre calcfefré étire- et compacte sont aussi propres à cet usage ; dans-quelques pays , on se sert avec profit de meules* en fente. En* général, ces theules ont un diamètre de S mètres à &mètres 80 et une épais-* seur de 0 mètres 40 i 0 mètres 45, non compris le biseau pratiqué en enlevant une des arrêtes et qm h 64 7 centimètres. Le poids d'une paire de 'meules des dimensions ci-* dessus, en granit, est à peu prés de7 A 9,000 lrîtogramtnesy eHes font eh général onze tours pair minute $ le terfips dur ' flfoissage d'une charge de trois quarts d'hectolitre, qui équivaut, cotataie nous l'avoué dit, de 00 à 78 k£fc>g. , fcst de quinze 4 vingt minutes, de sorte qu'en douze* 'heures de' travail une paire de meule peut écraser de S;*300 à $,000' ktlogr. de graines. { "• r"
' ' Les meules verticales ne serrent pas setilèliieta'frfrbfeseY1 une première fois les graines, mais bien aubéi #tes retoattire lorsqu'elles ont subi une première pression; Esta* oé're^ battage les parties contenant encore de l^uite^nt atteintes et laissent écouler ce liquide A leur-tour. If ous reviendrons aur eette opération.
Dans quelques fabriques, et pour les vieilles graines surtout, on ajoute pendant le broyage une petite quantité d'eau qui, agissant par déplacement, se met 4 la place de l'huile et rend son extraction plus facile. Cepetrflantles-in-» convénients que présente cette addition d'eau font qu'elle' n'est pas toujours mise en usage.
375*. Quand les graines sont suSs«nttent btfrpéet par
u* dae ptctftédés dont neus venons de parUr, elkp fament, une pâte, dont l'utile constitue la partie liquide*
Quelquefois , son extraction se fait de suite, «^ «HHnattant la matière pâteuse aune pression énergique . j ce mode d$ travail dop&e* il est vrai, uoe huHs r**ry« d un goût agaéable et bien plus propre à 1 apprêt des alimenta ; maie aussi phis difficile à extraire, d'un, rendement moindre et dW trav*Uplu$,k>ng>
On obtient, des résultat* tout . opposas ,*i le* graine eat préalablement mannjie 4 une certaine tewpéretujrc daae des appareils nommés çkumfok*.
-Cette différence est facile 4 .concevoir, En^eifetr les hud- ]*a «a ibpuvent mélangées dans lea graine* avec .un suc aqpeufreObteMn* toU de la ¥g^ soit de l'albumine, aoît to mucilage, qui an ^écoulant à froid, sous une forte* prêtaient donnent un liquide visqueux et difficile & épurer» Sir l'on; . Tient A ebawfer la graine avant la pression , tous ces in^nv^qienUdispara»sent, l'albuinine m coagule et reste dana la. résidu \ fhuile devient plus fluide, a'&ojrfe plus (a* ciknie&t en- plu* grande abondance et avec une pression moindre. Cependant, nous leraf pelon*, le cbanflage de la graine a l'inconvénient d'altérer un peu la savour des bui» las» surtout lorsqu'on employé des chaufloir» mal disposée .? mi* cette, cjcftonefenee note aucune valent aux huilée depjMeft%PÉ à, la confection $& savons soit 41'éctoago.
. .Lee appamils destinés au chauffage des graines brojéee, eaet .oïdi^airamspt 4#a vases an cuivre ou en jante» .chant» fés, soit directement à feu nu, soit au moyen de la vapew» surtout lorsque lamottu* es( lui-même pne mecbine A Tse peojç»
Laa4furea 3, 4, 6* at 6dslajplanehell7 et la, légende qui^tur <e*t)telqthre donnqnXles détails d'un cbauffoir à feu nu» oQoaUuk p*r M. Maudslay. Ce mode de ehauffsgg a tousies inconvénients que nous avons d^jà bien des fois fiait
raeytq»sr^J>o«qu^ a'afpMqttt A desjBuhsfrnoii facilement
aMablte perune température luoprft éMWej aient, eta* parler de» entouras que paéeeatarafcsai *rinq ou -six foyer* dané une huilerie possèdent tm nonire égal do ehanflfehe, il peut résulter de la dtffolfebé de diriger convenablement la température , ■ quta n'évite p âa-rlk toiiéfafction de la grteîoe, fce qui dittuoatfe feqaeatM dHiriile^ohtane el altère sa qualité. Dans l'appareil A feu pn de M. Maudsleyv les ehimees 4'altétfation sept; rilasiamWe» a .^sct^uai, par l'emploi d'uft aptatoar .«&*• ($$,*** b, pli 147), mu m** oafliqueasefit , <fui genou v*U* les surfaces et emp6cfa*la grain*, d'adhértir au fend dvcbaiiflbiit? maîe<raèlflf<écè pat» fertionnement, on fovrs*t+: dates les huileries qui ne aoai* ahent pas à k. Tapera, ckauflurtcet «ppateil.a* hain-mm*
Maie les chauffoks è ïapeur, datant être employée dans tput estes fabriques >uto« peu impoilsaeie/ otids— — cas le même gétrérataur^ fait marcher la i»n Aine Iuibhi ait la * Tapeur néoeséabe pour éfom-foitetupératife' des chauffeurs, tandis jqrfi • feu nu elméan* au bÉkHnMfiay! abaque chauffait érige on foyer; spéeièh •• ■••
3735. Lorsque, au bout de quelqjjaaluiuuftfr letipprine* écfaeéessont §uffisauui>€ntehai^,oog«tfrqkdpuble prtte »*, et on reçoit la pâte dans deasaos/di^posës-pourla esee» toIt, au dessous de lWrertureai Ceeeércs* quiiutiedunenC tamaris pendant la preeltoo* stxiten BtoAfette Mue appelé* m*rfU\ touequ'ile sent remplket qp*op aTabattufcè si» ou huit centimètres de *vMe> qui restent, *m les chTtèupperdq suite dans des étendelle» de eriar duublées- de ^màÊf et» oà les porte dans l'appareil destiné à ectratre i%Utts. ^ * "
• Bien dee sjrstènaee de presses ont été empiètes ^our l'extraction de l'huile j ce «ont : les pressés À *isy l*s pressée à eohis et les pressée hydraulique*. Tîntes aes presse» deitwit donner une pression énergkpie dans le aieins de teriips possible; si la pression n'est' pas aeseaferte» le tourteau feratant éponge retient beaucoup cPhuib. * i
Le* preues à vis en bois, semblaMee*è arthn
qnaplojfo 4an*k fahrication *a vin} Arrôdfe, étfc., ébwcbeottpftr 1b» frottement* une quantité notable- de la* fpnt* HMErtrioej «lies B*p«u?eirt doatfar , à moins d'une cwttaxidtkm eoigndey qu'un eflet peu oonaidftfcble ; enfci; dles Axigcotime tfifl^^omtfè assW gtttnmv: '
L$$ fT0$êéÊ àvisenftr «ont unef'ifcodfficdtHm d^ pr*cideoter; elfc» sont peu etti^loj^cs.'
i^fmm0êàc0hi»i^^\^^^^èùir^^^M employées; elfcaa «ont surtodt ed fcsàge dans lès ftioalins * vent ; éSes «testent wie'aotioa ktrts énergique \ eUetf «ont simples, ffcaj^blir et & entretenir; enfin, ièufptbtplfti Hère lés àfe-ptastéedeapatites fabriquè«r^grîoole# éloignée* de* d«r méoatdeiens}' mai» ce* AAmUûe* produisent ù^htotMmstipportakfe, étoantettt par les 'chocs répétés tantes fea» partie* du* bâtiment «et exigent unimrt&iel et waïamfiiafcemettt aséez consrolérabiesi : La péanche 117, figurée i ,. % 7 ^efc% et la «garnie qui tair-est relative donnent, sur une presse 4 coins bien construite, assez de détatts pMrtpn mmfrnana djapenâona don parier pki* au long. . . . . j
Laf prfadftrt piôaatan on froifcaàge qui aé domte arec tes presses i notes exifëîune dondaing de riomps de maillet senleaaant? ton laisse alors reposer pendant {[uekpses minutes afin 4e -donner 'à fimBe la temps 4eo'<tatàer; pendant ce temps, 4sfe ton vi tei s préparent de nouveaux saoa $ 6n dépÉestfcenaaht 9 en huaient retomber le 'maillet anr la clef èr deoaaÉTage: Les tourteau* sont soumis ans opération* que nous mttiqaerdnt plue toih.
I^peMstfes'maillètt d'une presse* coins est otdinéflreaaentde 3B0 k 300 kilogrammes $ la hauteur de la chute sur les note est de 0^,40 au minimum, et de 0,55 centi- Btètvea ait maximum f dans les moulins à vent du Nord, un cadran mu ftaar un encliquetage -indique le nombre dea coups battus par le pilon et agite une sonnette quaftd la ppaasîoo «s( toriakrié*
mmsaoïAMt** foi
Une bomie presse A coins éeM.lferadriéyv Semblable ft celle idoot nous avons, donné le dessin y peut pf&dttire un effet de 50 à 75000 kilogrammes sur chaque tonneau', dont les dimensions «ont les sphraateei grande base OjSOf petite base 0,18, hauteur .45 centimètres ? 00 a à peu près 8 ùfa cimètrea carrés de surface. ... * 1 • •
Z?«* prestes hyirauUfm*. Nous lie nous arrêterons pas sur les presses hydrauliques verticales, dont Dtttt»Hra*déj& eu l'occasion de parler dans la fabrication du sucre de betteraves* (pi. 95.) Ces presses .sont avantageuses -en ne sent qu'elles doupeiit une pression énergique ;. mais elles le sénat rupins que. les presses hydrauliques horizontales quLomtibr iqême propriété , mais qui rendent la main-4<'œttvre bîat plus facile. Ce dernier moyeu de pression est en usagedan* toutes les huileries un.peu importantes et bien montées,, et il donne des résultats beaucoup plus avantageux que tous* les autres procédés. .Nous avons également donné les détails d'une presse horizontale dans la fabrication des bougies stéariques. {Fuir cette fabrication, pL 420, fig. 1, 2, 3, 4, 5, (}, 7 et 8.)
Une modification des plus importantes apportée récemment dans les procédés d'extraction de l'huile des graines , consiste dans l'emploi des presses horizontale* à doubles parois chauffées à la vapeur ; cas presses perfectionnées , dont l'usage commence à se répandre , facilitent beaucoup l'extraction complète de l'huile , en entretenant pendant toute la pression une température élevée dans les tourteaux* Mais, il faut le dire, ces machines si avantageuses dans des usines importantes où le travail doit toujours être régulier, ne sont pas à la portée du plus grand nombre des huileries; leur prix est trop élevé, et leur entretien exige des soins que Ton est loin de pouvoir se procurer par tout. Quelques unes des presses horizontales employées sont doubles, de sorte que, pendant que l'un des plateaux presse, l'autre au contraire desserre; cette dpfggitiQn par- v
fa»
gnet d'tamotttar de l'etgeat, dp taupe et de f espace.
Dan» chaque preste horizontale, on peut i la fois presser plusieurs tourteaux de graines.
5754.Quel que soit le système de preste employé, FeKtr*o» Ûon complète de l'huile eaige an moins deux pressions j o* prépare la graine à la seconde par les opérations sinvwmt*.
Après avoir retiré le tourteau du sue qui l'enveloppait, 6n le eoneasse grossièrement i la main, on mieux à l'aide de deux cylindres , et pn jette les débris sous les pilons ou Mm* les meules verticales oàils subissent un second écr*» sage nommé rste*. Dans les fabriques considérables, le rebat se fait sous des meules spéciales ; dans celles qui sont moins importantes, la même paire de meules seit aux deux broyages.
Au bout d'unedixame de minutes, la pâte étant ment rebattue on la retire, et on élève de nouveau sa pérature dans les ohauffoirs ; on la reçoit ensuite dane dea sacs, et on porte de nouveau ees derniers aux presse*;
L'huile qui provient de cette seconde pression est moine pure que la première, elle est aussi plus difficile & extraire; dans la presse à coins il faut quarante i cinquante coups de maillet.
Dans les presses hydrauliques horizontales à parole chauffées , cette seconde extraction s'opère avec plus de facilité.
Les tourteaux qu'on retire des sacs sont durs, secs , solides et n'ont plus que 1 centimètre 1/2 d'épaisseur; cm tranche les bords qui échappent toujours un peu à la pression ; les ébarbures sont mêlées à un des rebats suivants.
Les tourteaux servent ensuite à nourrir les bestiaux ou 4 fumer les terres. On en fait, pour ce dernier emploi, une grande consommation dans le Nord.
L'huile qui s'écoule des deux pressions est quelquefois séparée; mais le plus souvent elle est mélangée et elle se tend dans As» réservoirs communs placés dans les
IHB LEPURAT10W DIS HUILES DB GHÀIICES.
3735 .Au sortir des presses, les huilée coetiennenttoiijotvs une pattfe du moulage, de la matière «dotante et des principes résineux renfermés dans la graine, et qui loi donnent «ne odeur, nue saveur et une apparence particulières.
Un séjour prolongé dans des caves fraîches les clarifie en partie, en laissant précipiter les matières en suspension ; mais ce simple repos ne suffit pas , et il reste enoore dans l'huile beaucoup de substances qui la rendraient impropre i plusieurs usages , et particulièrement à l'éclairage. Il est nécessaire de l'épurer par un moyen chimique.
On doit à M. Thénard un procédé qui, bien appliqué, donne de bons résultats.
L'huile i épurer étant placée dans un tonneau que Ton n'emplit qu'à moitié, on y verse alors peu A peu, et en agitant fortement, 2 centièmes du poids de l'huile en acide sulfurique concentré. On continue 4 brasser, jusqu'à ce que toute la masse liquide ait pris une teinte verdâtre. Au bout de vingt-quatre heures de repos, pendant lesquelles l'acide sulfurique s'empare de toutes les matières étrangères , on ajoute un volume d'eau pure à 75° centig., égal aux 2/5 de celui de l'huile ; on agite fortement, jusqu'à ce que le liquide ait une apparence laiteuse. Deux ou trois semaines de repos dans un atelier où la température est maintenue de 25 A 30° centig. , sont nécessaires pour que f huile s'éclaircisse, et qu'un dépôt noirâtre se forme au fond du tonneau.
On décante alors l'huile surnageante au moyen d'un robinet, et on la reçoit dans des cuves dont le fond est percé de trous garnis de méchee de coton ou de laioe cardée* En sortant de là, l'huile est parfaitement épurée et propre à l'éclairage.
Plusieurs dispositions de'filtres faciles A eoneevoir pourrait ^aoUgaartmecit ranpkcer lea mfrhci de «otaou
6*4 MHU* Bft 6RAINH8.
M. Dubrunfaut s'est servi d'un filtre dans lequel la matièie filtrante, en couche plus ou moins épaisse, était maintenue entre deux treillages en bois.
On a modifié le procédé d'épuration que nous venons de décrire , afin d'éviter quelques inconvénients qu'il présentait, savoir la longueur de l'opération et la quantité notable d'eau que retient l'huile. On sature l'acide par du carbonate de chaux.
On ajoute les deux pour cent d'acide sulfùrique, comme nous l'avons dit plus haut. Quelque temps après, quand le dépôt commence a s'opérer, on ajoute, peu à peu, la craie délayée en bouillie épaisse; le papier de tournesol indique le point de saturation; on laisse reposer alors pendant quelques heures seulement et on soutire dans les filtres à coton. Au lieu de terminer l'épuration par une fiitration toujours longue et embarrassante , on se sert dans le Nord et à Paris d'un procédé qui donne de bons résultats.
Dans une futaille contenant 7 hectolitres, on verse 6 hectolitres de l'huile encore trouble , et on la bat avec 50 kilogrammes de tourteaux de graine bien secs et pulvérisés; au bout de vingt minutes , on laisse déposer. Après huit à neuf jours, on peut soutirer par un robinet élevé une partie de l'huile , à peu près A hectolitres , qui sont parfaitement clairs et qu'on remplace par une égale quantité d'huile trouble. Trois jours après, le soutirage se réitère et on répète la même opération jusqu'à ce que les 50 kilogrammes de tourteaux ne clarifient plus , ce qui n'arrive guère que lorsqu'on a traité 200 hectolitres d'huile.
Le dépôt produit, quand l'épuration s'opère par l'acide sulfùrique seulement, peut donner par la pression, et après avoir été chauffé dans de l'eau , 80 p. 100 de son poids d'huile, qui clarifiée et filtrée est presque aussi bonne que la précédente.
Nous allons étudier maintenant quelques huiles de graines ep particulier ; nous les diviserons en deux groupes, savoir z
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les huiles de graines non siccatives, et les huiles de graines siccatives.
HUILE M GftAlHSS KOK SICOlTTVtS.
3756. Huile de navette. L'huile de navette s'extrait des
semences des brassica râpa et napus. Elle est jaune, visqueuse, d'une saveur agréable et d'une odeur analogue à celle des plantes crucifères. Elle se congèle à la température de — S0 75 et se prend alors en une masse jaune. La pesanteur spécifique de l'huile extraite du brassica napus est de 0,9128 à 15°, et celle provenant du brassica râpa est de 0,9167.
On l'extrait, en broyant la graine , la faisant ordinaire-, ment chauffer avec un peu d'eau et la soumettant à la presse. Dans cet état, elle retient une certaine quantité de matière colorante, qui la rend impropre i l'éclairage; employée ainsi à cet usage, elle obstruerait les pores de la mèche et brûlerait en donnant une flamme faible et beaucoup dé fumée. Pour la purifier, on se sert du procédé de M. Thénard.
L'huile de navette est principalement employée pour l'éclairage et la fabrication des savons verts , dans le foulage des étoffes de laine et la préparation des cuirs. Elle entre aussi , mais pour une petite quantité, dans la coin-, position du savon ordinaire. Elle s'obtient dans le Nord de -la France.
Huile de colza. On nomme ainsi une espèce d'huile de navette , de meilleure qualité, qui s'extrait du brassica campestris. Sa pesanteur spécifique est de 0,9136 à la tem-. pérature de 15°, et elle se congèle à — 6°. Ce sont les départements du nord qui fournissent à la consommation la majeure partie de^ cette huile ; elle est employée aux. mêmes usages que la précédente. L'huile de colza peut servir à l'éclairage sans purification préalable.
Huile de moutarde. Elle s'extrait de la graine de mouyi. 4°
ttrfe JrfMpfe tfll» « «#(*)* GeKé tariiè *st Inodore, plus épaisse que l'huile d'olives, à saveur douce et couleur ambrée*., à 1* tmf éiature de l&°yla demité de f huile extraite de la graine de moutarde noire est de 0,9170; celle de l'huile protenant de la graine de moutarde jaune est de 0,9142; elle se congèle au dessous de 0. Elle donne fecitetaent un savon très solide , et commence à être employée au* mêmes ûsageâ que l'huile de navette et de
Colza.
Hutte dès noyau* de prune. On la retire des noyaux
du pïtnms dotnestiéà. Elle eit litapide, jaune brunâtre,
inodore et d'une saveur analogue à celle des amandes. À la
température de lîJ°, sa pesaritéûr spécifique est de 0,9127.
Elle se congèle 1 — $°. Elle raneit facilement. Cest une
dés meilleures huiles d'éclairage.
: ffutle dèjaine. Elle provient àes semences au hêtre, ffcgus sytaatica. Elle est consistante , jaune clair , inodore. Quand elle est récente, sa saveur est un peu acre; mais eMe là perd en Vieillissant ou par l'ébùîlitîon avec de l'eau. Elle est employée dans les département^ de l'est de là f*aticè pont la cuisine et l'Éclairage-, oïl en fabrique aussi des sàvotrô hoirs. À la température de Io°, sa denshé est dé t),9ÎS5. À *— 17*,S elle se congèle en une ifkft&e blanc Jaonâttnè.
JBWt* âè notette. 'On Vexttaït àé ^amande dû coryîus avellana, qui en fournit 60 pour 100. Elle est limpide, jaune dait, înodoïe, <Ttttoe mettf douce et agréable. Sa jtesafrteur spèttlft<ttiè est deO?9ft4^à la température de 15; à *- 19* elle se eongfetè.
" Hutte de bén; On Ytextrfcîf deé éèmerices dd mbrînga aptera. Elle est incolore, sans odeur et d'une saveur agréable. Peu de temps après qu'elle a été exprimée , elle se sépare en tnatgttf me et en oléine. Cette dernière a été longtemps employée presque exclusivement par lés hofloger*, pour adoucir le frottement des tncratetflefiU de*
montres, à cattte du dhtâbfè wrirtagc <ttf*M^p*feèù<ènde ne pas se figer et d* né pas lanciz* Les parfumeurs emploient l'huile de Wtt pour»uui— !>■■ ffadeur fugace du jasmin et de la tubéreuse*
'• BuUê de camèlmê. Os l'extrait du miagrum sativum. Elle est jaunâtre, d'une odeur particulière et d'une saveur agréable. Elle se congèle & — 18°. Sa densité4 est de0,#2&2 à la température de 4§>°. Elle est préférable aux 6uifes de colza et de. navette pour l'éclairage , parce qu'elfe donne* moins de fumée en brûlant* Cependant elle est un peu moins estimée dans le commerce.
Huile dr ntadt* satka. L'huile que Ton retire du tnadi& êativa est d'une cpiflité supérieure et d'un, goût plus agréable que celle qui provient de quelques autres plantes oléifères* Ces avantages ont lait penser qu'elle pourrait être, extraite avec avantage; jusqu'ici, la question n'a pas été complètement tranchée « cependant elle présente assez d'intérêt pour que nous en disions quelques mots*
Le madia appartient aux cultures d'été , il donne moins de produit que le colza et la navette d'hiver; il est comparable sous ce rapport à l'œillette et à la navette d'été ; il donne de Vhufie d'un goût préférable à celle de laeaméline.
M. Beuseijigjrait- , q/êl a fait de nombr^es rsoberçkea aor la autor* do najia aatbva* a obtenu les xésuttata savants; -
Un hectare, fumé de 54,000 kil. de funtfer, *êommè 9i^âkwtttilkaeadbBrgrainetf9.seiiieM»a déduite*. Vberfloiirera peséSt ksL?p*îda total HO^tih Lee fahes.dé»* séchées pesaient 3500 kil. Cette quantité de graktttr«AH»a6 323,57 litres d'huile, de très bonne qualité , soit près de 15 litres par hectolitre. L'hectolitre d'huile pesait 89,20 kil. L'hectare «fttfetre arfonc pto&iît 28tffcil. tfhttijjf. Le poids de* tourteaux s'est fait 4 7YS,Wifv "
fc8 hhuuçs ajcçATiTto.
Ep résumé, 100 kil. de graines ont donné :
Huile 96,34
Tourteaux ♦ . ♦ . 70,42 Déchet » 3,54
On avait cultivé simultanément avec le madia des carottes, dont le produit s'est élevé pour l'hectare à 14,631 kil., sans fanes.
Dans les mêmes circonstances, une autre année,M.Bouaslngault obtint des résultats bien moins favorables.
L'hectare a produit :
9,14 hect. de graines X Si *"*•> total 471 El. de graines Les fanes ont pesé 5488 kil.
Les 471 kil. de graines ont donné 97,75 d'huile et 299 de tourteaux. C'est près de trois fois moins que Tannée d'auparvant.
100 kil. de graines de cette seconde récolte ont produit :
Huile 20,75
Tourteaux. . • . 65,48 Déchet 15,77
Les carottes obtenues simultanément pesaient 3985 kil.
M. Boussingault attribue le mauvais résultât de cette seconde récolte au manque d'eau $ il pense en outre que la culture du madia sativa serait profitable dans les départements de l'Est.
Des expériences faites sur l'huile obtenue ont démontré qu'on en pouvait faire un savon solide, analogue à celui de Marseille.
HUILB8 SICCATIVES.
v 5757* Huile de lin. Elle s'extrait de la semence du lia eommun. Sa couleur est jaune clair, quand elle est expri-
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mée à froid , et jaune brunâtre, quand -elle Test à chaud. La meilleure est celle obtenue par l'expression à froid; la seconde devient facilement rance. A — 20° elle prend une couleur plus pâle , et â ~ 27*, S elle se congèle en une masse solide jaune. Elle de solidifie vers — 16*, quand cette température est maintenue pendant quelques jours. D'après de Saussure, sa pesanteur spécifique est de 0,9595 â 12o.
L'huile de lin est une des huiles le plus employées. Elle entre dans la composition des vernis gras et des couleurs â l'huile. Pour les vernis , il est nécessaire d'augmenter sa qualité siccative. Pour cela, on fait bouillir l'huile de lin pendant trois à six heures dans un pot vernissé $ on y ajoute sept à huit centièmes de son poids de Ùtharge, et on remue le tout. On l'écume avec soin , et quand elle a acquis une couleur rougeâtre, on la retire du feu et on la laisse se clarifier par le repos. Il parait que dans cette opération, il se forme du stéarate et de l'oléate de plomb qui se dissolvent et peuvent ainsi contribuer à la dessiccation. Il est probable aussi que la litbarge fournit de l'oxygène; car la majeure partie de l'oxyde est partiellement réduite et se rassemble au fond du vase , sous forme d'une poudre gris foncé, qu'on sépare du vernis par la filtration. Cette huile ainsi préparée , porte le nom d'huile de lin cuite.
L'huile de lin est aussi celle avec laquelle on prépare l'encre des imprimeurs. A cet effet , on fait bouillir l'huile dans un pot de terre. Après une cuisson suffisante, on retire la chaudière du feu, on la découvre et on enflamme l'huile. On la laisse brûler pendant environ une demi-heure 9 on l'éteint et on la laisse bouillir doucement, jusqu'à ce qu'elle ait acquis une consistance convenable. Après le refroidissement, on ajoute à l'huile un sixième de son poids de noir de fumée bien calciné , et on remue le mélange, jusqu'à ce qu'il soit homogène.
45o mt» anecanfisr
.. JXens 1* pelaflm blanche au blano de plomb, et pour d'autre* couleur* elairet, on emploie l'huile de lin sans la frire booillûr d'avance avec la titfcarge. Elfe sèche alors pins Janlemant , mais l'éclat de la couleur est mieux conservé.
l# vend* d'h'uila do lin est appliqué sur les outra » et lea jnnd ainei plu» résirtaat* , ai la cuir eet préalablement bien préparé* Le vernif uojr dit La saul qne la modo ait adopté. Les vernis jaunes , bruas , etc. , sont d'une couleur trop lourde. ...
ï<es taffetas dits gommés sont des taffetas rendus imper» méabto par plusieurs couches successive* d'huile de lin JUbargjréf , lorsqu'ils ont reçu ieujr enduit , on les ej> posa i l'action de l'ai* qjti résinée l'huile et le rend ainsi insoluble dans l'eau. Le taflete* jaune doit sa couleur i l'huile mêixia; le taffetas vert & une addition de bleu de Prusse»
On sa sert encore de l'huila de lin pour la fabrication des toiles cirées. EJle eet même employée 4 l'éclairage.
HuiU de noix. Elle s'extrait de la noix, fruit du noyer, ou juglens regia. Elle est d'un hleoc verdâtre , inodore et dune saveur particulière. Elle se congèle en une massa blanche i — 27°, 5.
D après M. da {Saussure , ta pesanteur spécifique est de 0,9383 i 13°, da 0,9194 à 2a°, et da 0,871 à 94°.
Plus siccative que l'huile de lin , elle est employée de préférence dans la peinture fine. On s'en sert aussi pour les Vtfrô, l'éclairage, |e savon vert Lorsqu'elle est récente , en l'emploie cwm* aliment dans certains pays. Elle est rangea an médecine parmi tes substances purgative». J/huiJe.éere a vue pwpr&é purgative que l'huila douce ua pwsede pas an même degré.
Jfvti* 4$ cte*w*> £t|e l'extrait du ebtaevîs, graine du ttflpahi* Mti va pu chanvre ordinaire. Récente, elle est d'un jaune verdâtfe, meU elle devient d'un jaune pèle avec le temps. Son odeur est désagréable, sa faveur 'fada* EUe ae
W*9 tfow?* fôi
congela à *-*37°,K. Sa peeaateur $ péaifiqua e»t d* 0>9276 à 13°. Op l'emploie pour la peintura et surtout pour la fabrication du savon vert. On s en «art peu dans l'éclaixag«> parce qu'elle fowne vernie su* la bord des lampes. Muih fwlUUe* Elle «'extrait par eupression des graines
de pavot (papaver somoiferuro). Elle est d'un jaune pâle, seo* odeur, H d'une légère saveur d'amande. Sa pestuteur apéeigqut est de 0,0249 i la*. Elle se solidifie à -r l#°r Elle est employée pour la table en ffemplsoemant d$ l'huile d'olives , qu'elle «art quelquefois i fhltifier, Rendue plus stoative par la litharge, on s'en sert souyept eu .peinture, £l|e est employée aussi dap? r éclairage, .
HU|LE D*OLIVB.
5739* L'huile d'olive s'extrait en Provence , en Italie et en Espagne, sur la côte d'Afrique, des fruits de l'olivier» elea Euiupsea.
Si ou veut que l'huile possède le goût dç fruit « eomme J#e huile* d'Aix et de Provence , on recueille les olive* un peu avant quelles aient atteint leur, maturité* si on attend U maturation complète , on obtient une huile, aussi fine , jnais dépourvue de la saveur de l'olive- he§ olives qui ne août pas asse* mttaes donnent une huile d'un goût âpre et amer i daps le ces contraire, c'est A dire ai le point de mar turatiou a été trop dépassé» on eaeueille une huila trop grasse et eu#e*ptiWe de prendre une *avp» route.
U e«t donc uéaeerotie de faire la récolte au mvmnt te .plu* convenable? «t c'est ordinairement eç novembre et décembre i u on toiaae plue longtemps les olives eur l'arbre, -elles pewtau chaque jour de leur valeur et finissent par donner une huile de très mauvaise qualité,
L*.métheda la p|us mauvaise, et oependani la plus génér w&temeM en usage, pour récolter, les olives , consiste à les jabaitre aveu une. gaule. U résulte de a* proeédé.uue détérioration itfttsiM* de l'adwa* et*u obttttf 4as <*ves ineur-
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tries, qui, si elles ne sont pas traitées de suite, subissent des altérations spontanées et donnent de l'huile de mauvais goût. Il est bien préférable de cueillir les olives à la main; la main-d'œuvre est amplement compensée; le produit est plus abondant et l'huile présente une qualité supérieure.
Lorsque les olives récoltées sont au maximum de maturité et qu'on veut obtenir une huile fine , on les porte de suite au moulin; mais, quand on les a cueillies un peu avant leur maturité et qu'on veut conserver à l'huile le goût de fruit, on les dispose en couche de quelques centimètres à l'abri de l'humidité , pendant vingt-quatre 4 quarante-huit heures, jusqu'à ce qu'elles commencent à se rider.
Quand on ne tient pas i avoir de l'huile de première qualité, on suit un procédé différent; les olives gaulées, au fur et à mesure de la récolte, sont amoncelées dans des magasins jusqu'au moment de l'extraction, c'est à dire pendant huit, quinze jours et quelquefois des mois entiers. Comme il est facile de le prévoir, la fermentation ne tarde pas à s'établir dans l'intérieur des tas $ on perd de l'huile, et celle qui reste est de mauvais goût et n'est le plus souvent propre qu'à l'éclairage et à la confection des savons. Les olives ainsi abandonnées prennent le nom d'olives marcies, et malgré les inconvénients très graves que nous venons d'indiquer, il vaut mieux conserver les olives dé cette manière , que de les laisser exposées sur les arbres aux intempéries de l'air et à une foule d'autres agents de destruction. Il serait cependant important, toutes les fois qu'on garde ou qu'on laisse marctr les olives, de prendre toutes les précautions nécessaires pour ne pas perdre par la fermentation une partie de l'huile ; ainsi, la pièce où sont renfermés les fruits, devrait être à l'abri de l'humidité et parfaitement aérée; des canaux devraient être réservés dans toute lu masae pour laisser librement circuler l'air et les gas. Ou devrait les retourner de temps en temps) enfin, on devrait tes dis-
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poser de manière que les premières récoltes fussent passées les premières au moulin.
Les procédés généralement employés dans le midi de la France, pour l'extraction de l'huile des olives, sont extrêmement défectueux ; ils exigent en effet deux fabrications tout à fait séparées. Dans l'une, on extrait une partie de l'huile des olives ; dans l'autre , on reprend le résidu de la précédente opération, et on le traite comme un produit nouveau, dans des ateliers différents, pour en retirer encore une quantité d'huile notable. Ce serait une amélioration importante à introduire que celle qui consisterait à obtenir toute l'huile du premier coup, et on y arriverait certainement en employant des appareils aussi bien construits que ceux qui sont en usage dans le Nord. Quoi qu'il en soit, nous allons décrire l'extraction telle qu'elle s'exécute maintenant dans la plupart des huileries, et nous indiquerons ensuite les améliorations qu'on pourrait y apporter.
5739. Voici en peu de mots la suite des opérations : 1° Ecrasage des olives;' 2° Pressage de la pâte d'olive ; 5° Seconde pression après addition d'eau chaude. 4* Immersion des grignons dans l'eau froide ; 5° Séparation des pellicules et du parenchyme avec les noyaux, par la meule de la machine appelée débouUloir; 6° Lavage pour opérer la séparation ci-dessus ; 7* Chauffage des pellicules extraites ; 8* Pressage des pellicules.
Eerasage des olives. Les olives à leur maturité sont portées à un moulin très grossier et qui consiste en une seule meule tournant dans une auge circulaire; le plus son* vent, le propriétaire est obligé d'attendre que son tour arrive, et de porter sa récolte à un moulin banal mal tenu, qui ne peut donner qu'une huile de qualité inférieure.
Dans ces moulins , la trituration est très mal faite, et
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l'huile qu'on peut * retirer de la pâte ne constitue qu'ai* partie de celle qui est contenue dana le* olive*.
Il est certain que. si les possesseurs des moulins banaux employaient les meules qui sont en usage. pour l'extraction de l'huile des graines, on éviterait une partie des opérations subséquentes et on obtiendrait même une huile de qualité supérieure. Dans le moulin, tel qu'onf emploie, les ouvriers enlèvent la pâte quand la trituration est achevée) et la jettent dans les piles ou bassins en pierre placés près du moulin.
Pressage de la pâte iTotive. Les ouvriers reprennent la pâte dans les piles et la placent dans des çabas ouseoufinsy espèces de paniers ou sacs plats, en sparterie, auxquels on substitue avantageusement des sacs de toile ordinaire ou des sacs de laine enveloppés de sacs de crins, comme dans la fabrication de l'huile de graines. Les cabas ou sacs sont placés, au nombre de dix-huit, les uns sujr les autres, sur la plateforme d'un pressoir.
Les pressoirs que Ton employé ordinairement sont fort grossiers et ne peuvent donner qu'une pression très lente et généralement peu énergique. Ici encore , l'emploi des presses hydrauliques horizontales , ou même des presses i coins , remplirait mieux le but et rendrait l'extraction plus simple, plus rapide et plus fructueuse. L'huile qui s'écoule lentement des olives se rend , du reste , dans un premier réservoir rempli d'eau aux trois quarts.
Cette huile de première pression, lorsqu'elle provient de bonnes olives, récoltées avec soin, et quand le moulin et le pressoir sont bien propret* , est une huile mierye fia*, recherchée perles consommateurs pour la préparation des «limants» Si elle provient an contraire d olive» de mauvaise qualité, marries on pourries, traitées, dans des .ateliers mal tenus , elle est commune et ne peut le pins souvent servir qu'aux savonneries.
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la première pression, la pâte contient encore une quantité notable d'huile qui n'a pu couler, soit parce qu'elle est mêlée à l'albumine végétale, soit surtout parce que les opérations précédentes ont été fort imparfaites. Pour retirer une partie de celle qui reste, on dépresse , on enlève les cabas, on les ouvre , et on verse dans chacun d'eux une mesure d'eau bouillante ; après cet dckaudage^ on replace de suite les cabas sur le pressoir que Ton fait agir de nouveau. La pâte est gonflée par l'absorption de l'eau chaude; l'albumine se coagule et l'huile plus fluide s'écoule librement.
Ces procédés imparfaits laissent encore assez d'huile dans les tourteaux ou grignons, pour que l'exploitation de ces derniers soit profitable et ait donné lieu i une fabrication séparée dans les ateliers appelés récentes.
On éviterait certainement ce surcroit de dépense, en em • ployant pour l'extraction de l'huile d'olives des appareils plus perfectionnés que ceux qui sont ep usage.
Ainsi , on pourrait se servir, comme nous l'avons déjà dit, du moulin hollandais à deux meules verticales, des presses hydrauliques horizontales, et on devrait, entre la première et la seconde pression? faire intervenir un second broyage qui préparerait la pâte à laisser écouler la presque totalité de son huile.
Avec ces améliorations, il est probable qu'on obtiendrait, de prime abord , toute l'huile contenue dans Je* olives et qu'on éviterait Jes manipulation* nombreuses que nous allons décrire.
Les grands établissements, connus sous le non* à1 ateliers ou moulins de recense, ont pour but, comme nous l'avons dit, d'extraire la quantité d'huile notable que l'imperfection des procédés laisse dans les tourteaux ou grignons de marc d'olive. Nous allons passer en revue les cinq opéra* fions qui forment ce nouveau travail.
Immersion des grignons dans Fe*ufr*ide. Dès f instant que les grignons sortent des presseâff » on doitlç* pot-
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ter à l'atelier de recense, les placer dans des réservoirs déposés à cet effet, et les humecter d'eau. Cette opération a pour but d empêcher la fermentation qui ne tarderait pas à s'établir dans les grignons et qui enlèverait jusqu'aux dernières traces d'huile.
Afin que l'imbibition d'eau soit plus complète, l'entassement dans le réservoir se fait couche par couche.
Séparation de* noyaux» Cette séparation se fait par deux machines contiguës, entretenues par le même moteur, lune consiste en une meule verticale tournant dans on puits en maçonnerie ou en bois, dans lequel on fait arriver un courant d'eau froide» Les grignons portés sous cette meule sont soumis à une trituration nouvelle. Arrivés au point convenable , ils tombent par une trappe dans une seconde machine en tout semblable à la première, mais dont la meule est plus lourde et dont l'arbre vertical est muni de bras qui remuent la pâte. Ceux-ci mettent les parties légères en sus* pension dans l'eau, qui afflue continuellement dans le puits, tandis que le bois des noyaux se précipite au fond. Les eaux qui ont afflué dans les deux puits, pendant le broyage, se rendent, en entraînant les parties légères, dans les bassins ; tandis qu'une vanne permet de réunir le bois des noyaux dans un réservoir séparé.
Lavago. Cette opération consiste i faire passer successivement l'eau qui a entraîné les parties légères dans une suite de bassins en maçonnerie , en béton ou en briques, qui communiquent etatre eux par des siphons pratiqués dans l'épaisseur des murs. Cette disposition permet aux matières légères de venir surnager ; on les recueille et on les met à part. Quel que soit le nombre des bassins , l'eau qui sort du dernier entraine toujours un peu de parenchyme.
Ckatêffage. Les pellicules et la matière emctueaw qu'on a écumées à la surface des bassins précédents, sort placées dans des chaudières ; ces matières , débarrassées d'eau par l'ébullitkm et pétries , sont placées dans les
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^»#4e^p^rtrie, pour être «)umwe« an pressoir > comme la pâte ordinaire d'olive.
Prtêtion. Ce sont des presses à vis que l'on employé ordinairement dans les ateliers de recense. L'huile qu'on obtient par ce procédé ne peut servir qu'à la fabrication de» savons.
Aussitôt que l'huile est extraite par la première pression des olives, si c'est une huile superfine, on la renferme dans des jarres en grès ou réservoirs bien propres, placés dans des appartements exposés au midi et où l'on cherche à maintenir une température de 14 à 15*, afin que les matières étrangères se déposent. Lorsque l'huile est bien transparente , ce qui arrive vers la fin de juin, on transvase la partie claire dans d'autres vases ; les parties troubles sont réunies, ou les laisse de nouveau reposer, et le dépôt qu'on finit par isoler .est vendu sous le nom de crasxe*. La seconde huile, et surtout la troisième, qu'on sépare des crasses, est d'une qualité inférieure..
L'huile clarifiée doit être complètement abritée de l'action de l'air, si on veut qu'elle conserve longtemps ses bonnes qualités.
3740. Pour, les grands approvisionnements , l'huile se conserve ordinairement dans des fosses bien cimentées , auxquelles. on donne le nom de pile*. Par le repos , l'huile s eclaircit et laisse déposer des quantités considérables de crasses, que l'on vend à bas prix, et dont on peut encore extraire une petite quantité d'huile*
L'huile d'olive pure et de bonne qualité , est colorée en jaune ou jaune verdâtre, très fluide, légèrement odorante et d'une saveur douce' et agréable; elle commence à se congeler à quelques degrés au dessus de 0°. C'est une des huiles les inoins altérables; mais, fabriquée avec peu de soin, elle rancit facilement, et acquiert alors une odeur désagréable et une saveur repoussante*
D'après M. Th. de Saussure, sa pesanteur spécifique est
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de 0,9192 â \?s <** 0,9109 à 25* -, de 0,8952 à 5Û% et de 0,8625 à 94°.
' M. Poutet a donné pour l'essai de* huiles un ptocédé qui est devenu d'un ustige habituel; il consiste à battre l'huile avec le douzième de son poids d'une dissolution de mercure, faite dans les proportions de 6 parties de mer* cure et de 71/* décide nitrique i 38. On se sert du réactif Aussitôt que le mercure est dissous. Si Ton attend, le set Cristallise et le réactif ne peut plus servir. Cest un inconvénient qui pourtant n'est pas assez grave pour faire annoncer au procédé.
En général, l'addition d'une Vingtième d'huile d'oeillette* & l'huile d'olive fournit une masse moins solide que l'huile* pure; mais, le plus souvent, la différence n'est pasasses tranchée pour qu*on puiése prononcer avec certitude si Ton a affaire à une huile mélangée , quand on ne fait pi* comparativement l'essai avec l'huile pure qui fait partie du mélange. Le mélange à un dixième fournit constamment une masse dont la consistance ne peut induire en erreur; c'est là toute la sensibilité qu'on peut espérer de ee pro-* cédé, qui est assez satisfaisant en ce sens, qu'au dessous dt cette proportion les fraudeurs n'ont plus (f intérêt à la falsification.
L'acide bypoazotiqtte, rkh en contact A froid arec Thalle d'olive , lui communique instantanément une couleur vert' bleuâtre et la solidifié peu à peu.4 M. Félix Boudet a recherché dans quelle proportion cet acide doit1 être employé pour déterminer la transformation la plus complète de f huile d'oiive. L'acide liypohîtrique pur étant trop volatil, il Ta mélangé avec trois parties d'acide nitrique i 38*. Le tableau suivant indique le temps nécessaire pour solidifier ces divers mélanges.
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0* volt qu'un demi-centième d'acide hyponitrique Suffit pour solidifier l'huile d'olive. Le phénomène se produit , il est Vrai , beaucoup plus lentement qu'avec une dose plue forte, mais la consistance devient à peu près la même.
L'aeide nitrique pur solidifie aussi l'huile d'olive* au bout <F«ri tetftp* j>lus ou moins long. L'action de l'acide suWureux dur die, n'a pas encore £té examinée.
On a déjà vu i\xse le* huiles Don siccatives sont les seules qui peuvent être solidifiées paf l'acide hypoazo tique. De tourtes les hafkè tftdàtive's, cetfède fiôîû peut seule être sctiiéifiée; et de toutes les huile* soltâifiables, l'huile d'oiive est celle dans laquelle cette transformation s'opère \e plus rapidement. Cfèst ce qui est prouve patle tableau suivant: ila température de 17° on a pris 12 grains d'un mélange d'eoide nittlipfte et d'acide hypotriiriqufe, représentant 5 graros d'acide hyponitrique anhydre, et on les a mêlés avec H» gtata» de ùhactme 4* huiles arfvatrtea :
huwi poux*-
NOMBRE
de toioutes écoulées
aras* tearsâÛ*lAcatteT
RAPPOBT
âm ambra 4* m
sutejLoel^de l'hall
4WNW éQMVt aSat
jttorlO.
Huile d'olives
— d'amandes douces
— d'amandes amère*
— de noisettes ....
— de noix d'acajou .
— de ricin-
•— decotxa
vert bleuâtre blanc sale rert foncé vert bleuâtre jaune soufire jaune doré jaune brun
au
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L'emploi de l'acide hypo-azotique n'offre pourtant pas autant de certitude que celui du réactif de M. Poutet
On' trouve dans le commerce plusieurs variétés d'huile d'olive qui diffèrent par le mode d'extraction.
1°. L'huile vierge, qui est verdàtre, dune saveur et d'une odeur agréables. On la prépare surtout a,i\? environs d'Abc eaProyence.
3°. L'huile commune , qu'on obtient par une plus forte pression et i l'aide de Veau bouillante. Elle est d'une couleur jaune et très propre aux usages de la table; mais elle est plus disposée à rancir que l'huile vierge* On l'emploie dans les ateliers de teinture du colon en ronge d'Andrinople, sous le nom d'hijile tournante, pour faire les bainsblancs.
3° L'huile de recense qui sert uniquement à la préparation des savons.
4° L'huile des olives trop fermentées, ou trop marrie». Cette huile est de mauvaise, qualité* désagréable et difficile i épurer. Elle sert pour l'éclairage et la fabrication du aavvon.
5741. /7ut7*<famofufo.EUe s'extrait des amandes douées et des amandes amères (amygdalus communia). Elle est très fluide , d'un blanc verdàtre, chine saveur agréable et
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odeur. Refroidie & — 10% elle se congelée 8a pesanteur spécifique est de 0,017 & 0,990 à la température de 15°.
Pour obtenir cette huile, on débarrasse par le frottement les amandes de la poussière qui les recouvre; on les pile, et on les presse fortement dans des sacs de coutil, entre deux plaques de fer chaudes. Pour la clarifier on la laisse reposer, ou bien on la filtfre tiède à travers un papier gris.
L'huile que Ton obtient des amandes amères, lorsqu'elles sont sèches , est tout aussi insipide , tout aussi inodore que cMle qu'on obtient des amandes douces. Dans quelques circonstances cependant, l'huile prend l'odeur et le goût des amandes amères; elle contient alors de l'huile essentielle d'amandes; mais celle-ci ne prend naissance que sous l'influence de l'humidité.
L'huile d'amandes est recherchée en médecine et en parfumerie. En médecine, elle fait partie des émulsions, des potions huileuses, du savon médicinal, du Uniment volatil
ou savon ammoniacal, etc.
HUILE DE KlClff.
3742. Elle s'obtient des semences du rieinus communie. Exposée à l'air, elle devientrance, s'épaissit peu â peu etfinit par se dessécher ; c'est ce qui l'a fait placer parmi les huiles siccatives. Et cependant elle diffère complètement de toutes les autres huiles, siccatives ou non, par sa composition et ses propriétés.
Elle est visqueuse, tantôt blanche, tantôt verdâtre,. quelquefois même rougeâtre. Son odeur est fade, sa saveur est douce, suivie d'une légère âcretéi Elle se congèle A — 18° en une masse jaune, transparente. Sa pesanteur spécifique est selon de Saussure de 0,9699 à 12*; de 0,9575 A 23°, et de 0,9801 à 9,4°.
Elle est soluble en toutes proportions dans l'alcool pur. L'alcool à 36° en dissout les trois cinquièmes de son poids. Ce moyen permet de distinguer l'huile de ricin altérée par
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son mélange avec d'autres h mie s. Bn la traitai* par fafli ou trois fois son poids d'alcool i 36° * elle s y dissout entièrement , si elle est pure; sinon elle laisse un résidu d'huile insoluble L'huile de ricin est quelquefois employée en imprimerie, comme étant siccative et si peu grasse* qu'elle ne permet pas les transports sur pierre*
Soumise à l'action de la chaleur* un tiers de fhmle étaot distille, il reste dans la cornue une substance solide à la température ordinaire , boursouflée, d'un blanc jaunâtre, pleine de cavités, semblable jusqu'à un certain point à la mie de pain mollet ; elle ne se décompose qu'à une température élevée, s'enflamme à rapproche d'un corps en igoition , et brûle très facilement sans fondre. L'eau , Pal* cool , l'éther, les huiles fixes et volatiles ne la dissolvent pas. Les alcalis forment avec elle une sorte de savon solnble. Outre cette matière solide, l'huile de ricin donne quelque peu de ga* , et un produit liquide renfermant de l'acide acétique, de l'acide ricinique, de l'acide élaïodique, et une huile volatile , incolore , qui est douée d'une forte odeur et qui cristallise pendant le refroidissement.
Traitée par les solutions de potasse ou de soude, l'huile de ricin se saponifie en très peu de temps* Dans ce savon, MM. Bassy et Lecanu ont trouvé les trois acides ricinique, élaïodique et margaritique. De là résultent des ricins te, élaïodate , et margaritate de glycérine* .
Traitée par le nitrate acide de mercure , l'acide hyppnitrique, l'acide nitrique, l'acide sulfureux , l'huile de ricin s'épaissit graduellement, jusqu'à ce qu'elle soit transformée eq une masse jaune , translucide , qui constitue essentielle* ment la palmine. Il est à remarquer que de toutes les huiles siccatives , l'huilç de ricin est la seule qui soit solidifieble par ces acides.
Les réactions précédentes , la formation de trois acides particuliers pendant la saponification , les résultats de lu distillation! l'absence d acide oléiqu* et d'*cû)e «argawju*
*t par 4<mié|UeAt d'oWhke et de tattrgtttaéé 11 iôtuWtttt complète dans l'alcool, sont autant de caractère» qui dansant l'Jmile de rfebi à part. On ignorerai elle sttalt un tuélange d» plusieurs ttibetahees #ras*es , dont l'utoe , foftne* rait dans la saponification 1'aeUte ricioiqué * et tiné autre l'acide élaïodiqq&*
M, Soubeiraa eu était retiré; H y a quelques année! (5060)* une matière très acre , qu'il atah torisidérée alorà comme une tarte d'htiile réfctoeusfe taollti, analogue A là résine de l'huile d'épurge , mais qu'il regarde maintenait comme Un produit complexe. En traitant une dissolution alcoolique d'huile de Hein par une dissolution alcoolique d'acétate de plomb, et abandonnant au repo?, M.Spubeiran a obtenu un dépôt, qtit, lavé â plusieurs reprises pat l'alcool bouillant, et décomposé au milieu de l'alcool par un courant d'hydrogène sulfaté, * donné, par évaporaliori , uti mélange d'une matière solide, facilement fusible, avec une autre matière beaucoup plus soluble datas l'alcool* ayant à un haut degré l'odeur et la sareur de l'huile de ricin. Il a retiré aussi d'un dépôt formé par l'huile de ricin , et A l'aide de diseohitiotis multipliées dans l'alcool, une tnattète blanche, solide, un peii poisseuse , qui ta'èntre en fatiotf qu'à une température Supérieure i 100*.
On a proposé plusieurs procédés différents pour la préparation de l'huile de ricin :
V L'expression des semences de ricin A froid. Quoique» beaucoup plus longue, elle parait préférable A celle qu'on exécute à chaud. Il faut priver les graines de leur enve* loppe; on obtient alors une huile tout A fait blanche; sinon , elle présente une couleur légèrement citriae,
2° Le procédi américain» qu* cfcssistft à terrifier tri* légèrement les semences, A les piler et A les faire béwW% dans l'eau. L'huile vient A la surface *, on la sépare $ on la fait chauffer de nouveau dans une autre bassine pour loi
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enlever son humidité , et on la soumet ensuite À la filtitr tion.
3° Le procédé de M. Figuier, qui consiste à délaye? les graines de ricin privées de leur épiderme dans de l'alcool qui dissout l'huile, et à soumettre le mélange à la presse dans des sacs de coutil. Le liquide alcoolique est distillé ea partie ; le résidu est lavé à plusieurs eau? , et l'on sépare l'huile qui vient à la surface. On la chauffe de nouveau légèrement pour lui enlever son humidité et on la soumet â la filtra tion.
Dans ces différents moyens d'extraction , l'ébullition volatilise un principe acre , très dangereux , qui irrite , en se volatilisant, le nez et les yeux, et qui peut rester dans l'huile préparée par expression* Aussi, est-il convenable de faire bouillir celle-ci pendant quelque temps, pour ea séparer ce principe. Il faut cependant éviter dans tous les cas un excès de chaleur, qui faciliterait la formation des * acides gras, et qui communiquerait ainsi à l'huile l'âcreté dont il est important de la préserver.
L'huile de ricin est employée en médecine à ladose d'une & deux onces, comme excellent purgatif. On avait attribué ses qualités purgatives i la substance acre que nous venons de ci ter précédemment ; mais cette opinion estgénéralement abandonnée; cette substance est si volatile qu'elle s'échappe à la température nécessaire pour préparer l'huile dans les différents procédés. MM. Bussy et Lecanu regardent l'huile de ricin , comme un produit particulier formé de principes différents de l'oléine et de la stéarine, et qui ne doit ses propriétés p urgat ives à aucune substance étrangère. ' Les huiles de ricin altérées, qui présentent alors une excessive àcrefé , doivent être proscrites de la médecine* Htas «ont <eti «fief vénéneuses , prises même en petite fiamité.
i i ; . . hj ... ■ •
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3745. Nous avons ru qiiè lorsqu'on mêle l'huilé de ricin avec une très faible quantité d'acide nitrique, il y a production de palmine. Mais, il n'en est plus de même, lorsqu'on la met en contact avec trois à quatre fois son poids d'acide nitrique et un égal volume d'eau ; on obtient alors des pro-, duits particuliers, qui ont {té analysés par M. Tilley.
Le mélange étant introduit dans une cornue, que l'on chauffe légèrement. On observe, au bout de quelque temps, une action très violente; les gaz se forment en si grande abondance, que toute la masse contenue dans 4a cornue s'en échappe par le col. On doit alors retirer celle-ci du feu, laisser l'action se continuer peu à peu, et ne réchauffer la. cornue qu'à l'aide d'un bain de sable. Ce moyen d'oxydation est continué pendant plusieurs jours, plus ou moins, selon le degré de concentration de l'acide employé. Lorsque le* vapeurs nitreuses diminuent, on retire la cornue du feu.;
On trouve dans le récipient de l'acide nitrique, de l'eau et une huile volatile acide. En ajoutant de l'eau à la masse grasse qui reste dans la cornue, et distillant de nouveau, on en obtient une nouvelle quantité. On la sépare alors de l'acide nitrique qu'elle surnage , on la mêle avec de l'eau et on la redtetilte. Enfin on bt dessèche au moyen de l'acide phospherique fondu. Le chlorure de calcium se dissoudrait dans cette huile.
L'acide œnanthylique ainsi obtenu est tout A fait incolore et transparent > il possède une odeur aromatique agréable et une saveur sucrée et piquante, fl est peu soiu- We dans Peau et communique à ce liquide son odeur particulière. Il est soluble dans l'acide nitrique , l'alcool et réthe». 11 commence à bouillir à la température de f 48°, et une petite quantité passe A la distillation} mais, s'il est maintenu pendant quelque temps à cette température , fl noircit, se décompOie«t dotoe des produite empyreumati-
ques ; d'où l'on voit qu'il ne peut être distillé seul. II brûle arec une flamme claire et un peu fuligineuse, et ne se soli-
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jâlar mtutn&yKqu*. Cet étber s'obtient eu dissolvant ftrcide dans l'alcool absolu, et en faisant passer un courant degas chrorbjrcrritjue à travers là solution. On sature l'excès d'acida par du carbonate de pcttàsse, et on le distille ensuite. L'éther passe alors dans le récipient, et Ton peut le débarrasser de l'alcool qu'il contient en l'agitant avee de Peau. On le dfstiïte de nouveau sur du chlorure de calcium, dans un courant de gaz carbonique.
C'est un liquide incolore, plus léger que Veau, d'une odeur agréable différant peu de cette dé la nhrobeozide. Il a une saveur douçatre et un peu piquante, qu\ laisse une sensation désagréable* R est solubte dans l'alcool et I'éther. flbrûle avec une flamme bfeu clair exempte de fumée* lise soKdrfie à — iflVÏI possède ta composition :
C* H* 04 « C* II2' 0*, C* ty6 0.
Comme Ts^ci^e oapaptbjque pr&ep^e, U composition soi
vante ....
CP. ^ Q
Ah Ttflej, qiM a.décoMitqrt Va*jde«e B»PÉlfrBqa*rtBgpgeeqi oc sont Le« oxydes drç ra4«*> flQdjçalQPlJF* te»d*i*& seraient respect ivemeut en désignant ce radâsÉkpavftt
eiiijfr<*Q*| pnwbflfd* — mnifchiiiM i tonmhd^aâtf « —ai °f 'uftPlïmk h W*»*»*fc «<* ottta) bât-pi*' 4» l'aride
oBflAifrrrLATH. &J7
Gelai de cuivre cristallise en belles aiguilles d'une couleur verte fort riche. Il est soluble dans l'alcool et peu eoluble dans Peau.
L'eeMBlbytate et argent se prépare en traitant une solution neutre de cet acide dans l'ammoniaque par le nitrate 4*arg0*t? il sepvfeipiie soda la ferme deftoeoea blancs et pulvérulents. 11 contient
C*UU'&9 igQ.
Si Vos anomal oe ed à la dieûilatiet»* H pesée dana le réaipâent unelmHe ai un eœpe solide* Ce dernier est aotubte dans fatanl chaadeterittariKse an feelfee aigetllee par le zefroîdissemenU Cea deex eorpe m possèdent ni l'tm ni l'autre daa propriété acides.
L'ssoanthyleta de baepte e'obtieBt as feieeilt booMUr du earkeoetede béryl» ave* une sohHioaafcoulfafas d'éaide asoeathylique, josqaf à oe> qee la liqueur oa peeaèè* ptos de réaction eeide. Par ierefroidissanwnty je ae dépose sous forme d'écaillés nacrées très brillantes, insolubW dans Mthar, mMsaohlUead«»rideMlat tfaassuSer iOttparileaiutent
Baryte 38,2$
Acide œnanthylique. 6f,77
Le ftottrafe' serai* C*8P 0" Bà 0.
L'acide subérique est aussi un autre produit de l'oxydation de l'butte de rida* il teste deoa 1* connue woéiè avec de l'acide oxalique» Il peut dire purifié p*r des cris* talUsatiQn&réitécéea et en la faisant bouilli* avec de l'acide nitrique*
On peut aussi obtenir utfe petite quantité d'acide lif ique par l'évaparatfoa des eaux-mères de L'acide subérique.
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IfàUe de croton.
5744. Elle s'extrait de la semence du croton jtigliuo*. Elle présente une couleur brune, une consistance semblable à celle de l'huile de noix, une odeur très désagréable, et une saveur d'une excessive âcreté. Elle est spluble dans l'alcool et l'éther.
Pour extraire cette huile, on soumet à la presse les semences pulvérisées. On laisse déposer pendant douze à quinze jours l'huile qui s'en écoule, et on la filtre. Le marc est traité par deux fois son poids d'alcool rectifié, en le chauffant au bain marie* L'alcool dissout la quantité assez. • notable d'huile restée dans le marc ; on l'en sépare par l'évaporation. Quelquefois, on traite immédiatement par l'alcool la poudre obtenue des semences séparées de leurs robes. On chauffe le mélange au bain marie, on laisse refroidir, on l'enveloppe d'un tissu et on le soumet à la presse. On distille ensuite l'huile qui s'en écoule pour en retirer l'alcool.
L'huile de croton est employée en médecine. A la dose de une à deux gouttes , c'est un des purgatifs les pins violents. Elle paraît consister en un mélange d'une huile grasse, fade, à peine soluble dans l'alcool froid , que rien ne semble distinguer des huiles axes , avec une autre substance très acre, trèj soluble dans l'alcool froid, contenant une quantité notable d'acide cr otonique, et 4e plus une matière neutre , capable de donner naissance à cet acide par la saponification.
L'acide crotonique se volatilise à quelques degrés au dessus de zéro \ il est très acre , et son contact détermine sur la peau de plus ou moins graves inflammations. Aussi , dans la préparation ou même l'emploi de l'huile de croton, faut-il se mettre à l'abri de ses émanations. Les semences elles-mêmes du croton tiglium, qui sont d'une excessive âcreté, ne doivent être mauiéesqu'avecbeaucoupde réserve.
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3745. ééeiiê rtetottgue. — L'étude des propriétés As cet acide a déjà été exposée dans le cinquième volume. «Noos ajouterons ici quelques notions sur la préexistence de cet acide dans l'huile de crolon.
Cet acide paraît être à l'huile de croton, ce que l'acide butyrique est au beurre. En mêlant l'huile avec de la magnésie et de l'eau, évaporant le mélange jusqu'à siccité, extrayant l'huile par l'éther, et distillant le résidu avec de l'acide phosphorique, on n'obtient qu'une très petite quantité d'acide crotonique , absolument comme quand on traite le beurre rance pour en extraire l'acide butyrique $ la plus grande partie de l'acide reste dans l'huile. Mais, s} en saponifiant tout d'abord l'huile par la potasse, on en sépare ensuite l'acide crotonique par le procédé indiqué (3069), la quantité d'acide ainsi obtenue est notablement plus considérable que celle qui provient du premier traitement. En admettant que l'acide crotonique obtenu pat la magnésie préexistait tout formé dans l'huile de eroton , comme l'acide butyrique extrait du beurre par le même traitement , on est porté i croire , d'après le second résultat obtenu par la potasse» qu'il existe dans l'huile une matière neutre , ; capable de produire tous l'influence des alcalis une nouvelle quantité d'acide. Autrement, U feut que les alcalis par la saponification favorisent la mise en liberté de l'acide que l'huile contient, el que la magnésie ne pouvait séparer complètement.
D'après M. Bran des, il existerait dans la graine une espèce d'huile éthérée d'une excessive âcreté, qui pourrait se changer en acide crotonique par l'action de l'eau. '
Cette opinion serait fondée, d'après ce chimiste, sur les ré» sultats suivants : si Ton distille des semences de ctotonavec de l'eau, la liqueur que Ton obtient par la condensation est plus acide le lendemain que le jour fnéme de l'opération . En outre, si l'on reçoit les vapeurs dans une dissolution de potasse, une partie Mttfble 4e< te* vapeurs Marotte la ditto*
f£o «nu m inr.
âthfc ÉMH,qpétte absorbée, ataepafHuad dans? le laboratoire ; ea qui 11'arcivevait pas ai allât étaient acides.
3746. //ut fc Je la belladone. Elle s'extrait par expression, en Souabe et dans le Wurtemberg, de la graine de Patropa belladona. Elle est limpide, dYuo jaune doré, d'une saveur fade et sans odeur.' Sa pesanteur spécifique est de 0,9250 'à 45°. Elfe se congèle à — 27°,5, Dans la préparation de cette huile, comme dans le cas de l'huile de croton, 11 faut se mettre â l'abri des émanations; elles causent des Tertiges aux ouvriers. Le principe narcotique de la plante est au reste retenu par fa& tourteaux ou marcs, qu'on ne peut par conséquent* donner aux bestiaux. Dans le Wurtemberg, Celte huile est employée dans l'éclairage et la cuisine* En médecine, on rapplique en frictions.
. . ifiytff d§ taltac, , Çlle. a'ex trait de la gcftine 4* niooUaj* jUtbapim), Elle est liwpita, d'un jau** verdàlre , inodott ej fada, angora ttuide 4 — 15°, «rt &a conserve rien, de fiejr#t4.di| lab**" Sa^^wsp&ifrjiw estdeP,£23&i late«^ra,titfe<teiv^ .
Huit* rf'MM*****. 'EMé»*e*ti*ft de* seifceMes de ïtottamthtte aonuua* Elle est Kmptde , d'un jaun* ohëry J— t odet* agréable et d'aate saveur fade» EH* se ceagMo'èilK Sa pée*nteitt: spécifique est ée (9,tt6i à la timpémuau et *8*-« On peut remployer comme aliment, aineiqa'à fêthà rage.
Huile desapinXWe s'extrait en grand dans la Forêt Noire, dessemençes^njucbée&épu ginus abies. Elle est limpide, d un jaune doré , d'une odeur de térébenthine et d'une saveur résineuse. A l'air; elle se dessèche rapidement. Elle se solidifie à — 27°, §. Sa pesanteur spécifique est de 0,9283 à la température de 15°. Elle est employée dans la préparation de$ ternis et des couleurs.
.JÉêèê^Aamêê** Eilaua!axtoaâi Ai* AaaaaaAea dji nûiua ait"
vestrtt. Mie est tfun }aone brtro**re , d'une oden* et *Pune saveur anafegute è celle de l'huile préfeélfenf e , et se desaèehe aussi rapidement qu'elle. EHe se solidifie à — 309. Sa pesanteur spéeiiqn* est de 0»95<9 A le température 4*15».
' MviU d$ rmmin. Elle s'extrait des semences du raisin (vitis vinifera). Elle présente «ae ooejeu* jeune, mais se r*mfrimvVev<}Q le temps* S* saveur est fade, son odeur mille. Ella se solidité à — 46°. Sa pesanteur spécifique est 4e (M$02 â la température de 15°. Elle est peu propre A llédeirage* mais dqas quelques localités cm l'emploie WWma alimtot,
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5747. Huile de pa/mt. Los anciens naturalistes ont ignoré l'existence de cette huile, quoique sans dôme de leur temps elle fût en usage dans le pays où croit l'espèce de palmier qui la fournit.
Quelques personnes prétendent que Diesçorides , que Pline surtout qui, entre autres palmiers, fait mention de ceux àes côtes de Guinée, avalent au moins une foée confuse de l'huile de palme. Mais tien dans leurs ouvrages ne justifie cette opinion.
L'apparition de cette huile en Europe ne remonte pas au delà des derniers siècles; et peut-être Pomet etLemery sont-ils les premiers en France qui Talent annoncée. Tous deux disent, et 'beaucoup d'autres, Baume, Morelot, etc., ont répété que cette huile est oHtenue par déeoetWn, ou tirée par expression de l'amande du fruit d'une espèce de palmier nommée ek&$ £»!****§«*, qui cnoit en Guinée et au Séfeégah D'autre* pakntiersy et entre apures le eeaae n*4iftray le eoeoê hutyrtcea et tfanaaa olsfraeea, fournissent aussi des huiles solides , à peines différentes de tttaiift de palme.
(Mei hutte bmfrfeeéea *e*eikaragi<e*lÉ dany
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sftWfjrdoutif > nue rOoatasr, orangée, 9Uo rancit ,r et phmd en vieillissant une couleur blanchâtre, ce qui la distingue de. l'huile factice, qui es* un mél*u*ge de cite jaune, d'huile ou de graisse de porc aromatisée par l'iris et colorée par le cure u ma. Celte huile est plus légère que F eau. Elle fond à 29* c, et reprend Wtat solide quand tm la fait redescendre à la tompératune ordinaire.
Fomet*ssureque sa couleur jaune reparaît, quand on la fait fondre i petit» ffeu. Gette huile est1 un peu tolubte à' froid, daps l'alcool à 56% l'eau la précipite en flocons blancs ; mais en la .liquéfiant la -couleur jaune reparaît. Elle est plus soluble dans l'alcool bouillant, mais elle s'en précipite par refroidissement.
L'éther sulfurique ia dissout à froid en toute proportion, là rend fluide et forme un liquide jaune orangé; à l'air, l'éther se volatilise et l'huile se concrète.
L'éther acétique là dissout aussi, mais plus lentement. Les alcalis ne lui font éprouver aucun changement. En ajoutant de l'eau, l'huile reste combinée à l'élher acétique.
Si on y mêle de la graisse., sa solution dans l'éther acétique n'est pas complète. Oa peut ainsi reconnaître la présence d'un corps gras. L'eau, quelle que soit sa température, n'a pas d'action sur l'huile de palme, et ne se colore mênùe pas par l'addition d'un peu de potasse caustique. Distillée avec cette huile , l'eau devient légèrement Utileuse et acquiert une saveur et une odeur très faibles.
Les alcalis se combinent avec l'huile de palme, et il en réspilte des savons plus ou moins solides.
Deux parties d'huile et une de potasse 'caustique dissout* dans un .peu d'eau, ont été mêlées^ puis chauffées doucement* Le savon obtenu était lisse, ' jaune , demitransparent.
Combinée dans les mêmes proportions* '«wêfc-ïa soude caurtùfw^ 38P, le sanm * '>pris*>tte«JOjl0i*ttt**e aaMé 5
ntMi voirais. «53
aaeooltur éiâU-un pm^mfmm jtttta H était {teftjp&titife .et très lisse. • » ■ ...-.-. .'
L'amiuoniaque^ecoasporleavee ètte comme avec lés huiles fixes*
I*es acides sulfariqne et nitrique agisseûUur l'huilé de palme comme sur les graisses et les huiles;
Cette huile bouillante dissout beaucoup de soufre, mais il sfen précipite par refroidissement. Distillée à feu ou, elle se décompose comme la graisse et le beurre.
100 grammes d'huile avec 50 grammes de protoxyde de plomb et un peu d'eau forrqent un emplâtre qui ne diffère du diapalme que par la couleur.
5748. L'huile de palmeest l'objet d'un commerce important sur les côte6 de l'Afrique. En 1836, l'Angleterre seule en reçut 17,500,000 kil., qui furent principalement employés à la préparation des savons. Lorsqu'on emploie cette huile à l'état brut, c'est à dire avec sa couleur jaune foncée, on obtient des savons d'une couleur semblable et d'une odeur spéciale, qui diffèrent complètement des produits reçus dans le commerce en France. C'est à ces caractères particuliers que l'on doit attribuer le- peu d'extension qu'a pjcis chez, nous l'emploi de l'huile de palme* En effet, la consommation, en 1836, était deux cents fois moins grande en France, qu'en Angleterre, et en. 1899, elle ne s'est pas élevée à 200,000 kilog.
Un, nouveau- procédé employé avae succès en Angle* teipe, et qpe M. Payeu a répété, donne des résultai» si avantageux, qu'il parait devoir ouvrir un nouveau champ à l'industrie.
Ce procédé consiste i blanchir l'huile - de palme par une exposition à l'air et à l'humidité à une température soutenue de 100°.
Voici comment on opère en Angleterre : On dispose sur «n terrain uni et à l'abri des intempéries île l'air, de gr» ttâ*
Juron* W. Wf de sapin réwiseM» frsmhlables que les brasseurs emploient pour refroidir le tnoèt Ile bière. Ce* bacs, montés sur de» chantiers* ont tue «tendue quelconque et qui ne doit être limitée que par la feeilirf de l'exécution et la quantité (J'huile i blanchir? la profondeur seule doit être uniforme et ne jainaU députer Se à 35 centimètres* Ces bacs sont chauffés dans toute leur étendue par des serpentins en plomb placés A quelque» millimètres du fond, et qui reçoivent la vapeur d*un générateur ordinaire ; le retour d'eau se fait comme d'habitude. Nous n'insisterons donc pas sur ce mode de chauffage qui ne présente aucune difficulté. Ces bacs sont remplis d'eau jusqu'à une hauteur d'à peu près 20 centimètres; dans cette eau échauffée par le serpentin, se trouve l'huile de palme, qui ne tarde pas à se fondre et k former une couche uniforme au dessus de l'eau : cette couche huileuse ne doit pas avoir plus de 8 centimètres d'épaisseur. L'appareil étant disposé de Cette manière, on maintient la température à 100°, et celle-ci favorisant les réactions de l'air et de la lumière, là décoloration marche rapidement et se termine en dix ou quinte heures.
Il est probable que dan a lfe midi dé la France surtout, la décoloration serait bien plus prompte , et exigerait par conséquent moin* de dépensé.
Du reste, pour économiser le combustible, on pourrait prendre toutes les précautions d'usage, ou envelopper les bacs de corps mettrais conducteurs, et même les couvrir de châssis Titrés qui diminueraient la déperdition de cha-» tour*
M. Payen a remarqué que la décoloration était senti* bJttmaQt aussi rapide Aw» des vases recouverts d'une vitra qui d'ailleurs ne s'opposait pas au contact de. l'ait lihn que dans des vases entièrement ouverts* .
L'huile la mieux décolorée conserve une U§sra fiWTVW 4w**t d'un blanp **to, pwlf mb»k
et li pcto *ir tarisè-da la tnatiirei fifl* po«r*ait*u*idéet servir è la confection d'un excellent savon blaira' 4'ahe grande dureté* A Londres, elte<est appliquée* cot&ma nous allons le dire* à la préparation des bougies*
Où divise la substance «décolorée en niasses éeS & S kilv, que Pou enveloppe dans une étoffé tJe laine , et qtie 1W , soumet à la pression d'une presse hydraulique Cette* première pression doit se produire A une température de W à 45# c. Lés tourteaux que Ton retire 80ht ubauffés • A 30* dans une étuve, puis ils Reçoivent une seconde pression.
La matière solide qui reste sert à préparer les bougies; on la fait fondre aVi bain-marie; on laisse déposer les corps en suspension , on la décante, on y ajouté 6 pour 0/0 dé cire, puis on la verse dans des moules garnis de mèches tressées.
Cette fabrication de bougies est , comtfte on le voit, tout à fait analogue à celle des bougies stéariques; aussi , pour plus de détails, renvoyons-nous à cette dernière.
L'huile extraite par la pression sert également à la confection de savons blancs marbres, analogue* au savon de deuxième qualité de Marseille.
Nous terminerons en donnant quelques nombres obtenus par M. Payen dans les recherches auxquelles il s'est livré.
Le point de fusioh de l'huile brute variait entre 27 et fÔ"j sur 400 parties en poids* M. Ptyen en -a ftbteau 30 parties de subétance blanéhfttre solide, un peu moitts ductile que la cire, et fondant à -f- 49°. L'huile écoulée A 45* était fluide, légèrement jaunâtre, facile A saponifier, et , donnant uA savon asaes blanc et tfunt odeur Mgèfeeolefei aromatique.' i
5749* LottqttHrti sâpotilfié âvte de k pôtastfé la pattië solide de l'huile de palme, elle se pépwe en glycérine et ett un acide gras, que M. Frémy a désigné sous le nom d'acide
patakifae, et qoe je considère comme Mesiiqm artee P«ckle ithalique»
Cet acide, à l'état4e pureté, est solide, incolore* (WUe i 55°. Il se dissout dans l'alcool et se sépare de ce véhicule en belles lames ; lorsqu'il a été chauffé à 250% il erisfelHse dans l'alcool en petits cristaux très durs. L'aride, ainsi modifié, présente la même composition.
L'acide anhydre, tel qu'il existe dans le sel d'argent, a pour formule
L acide cristallisé a pour formule :
Le palmitate d'ammoniaque est insoluble dans l'eau
froide ; il a pour composition :
ftc«iH6203 + AzJH80 + Hî0
Lorsqu'on fait passer un courant de gaz chlorhydrique sec dans une dissolution alcoolique saturée d'acide palmitique, il se sépare une matière huileuse qui se concrète par le refroidissement. À l'état de pureté, ce composé cristallise très bien, et fond à une température très basse. Il a pour formule :
Cn 2700,0 76,8
5550,0 100,0 qui se décompose en
CPlPOVCPIPO Lorsqu'on fait agir le chlore sur cet acide, sous l'influence de la chaleur et de la lumière; on obtient une série d'acides chlorurés qui paraissent avoir tous la même capacité de saturation que l'acide palmitique. Le chlore, en entrant dans ces diverses combinaisons, déplace une quantité équivalente d'hydrogène. Le composé le plus subie est celui que Ton obtient en faisant passer un courant de chlore dans l'acide gras fondujil est représenté par la formule :
Ci* •
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3780. Buih oubtmre d***im mimait. Miette nuite ressemble à du suif, et s'extrait par expression des noix du inyristîea nioschala. On la prépare ordinairement en Hollande, d'où on la verse dans le commerce, sons forme de pains carrés, longs, d un jaune marbré, doués d'une forte odeur de muscade.
Elle consiste en un mélange d'une graisse incolore, semblable au suif! d'une huile grasse butyreuse, jaunir , et d'une huile volatile, odoriférante. Lorsqu'on la traite par l'alcool ou l'élher froid, ces deux dernières huiles s'y dissolvent, tandis que la première demeure insoluble.
La graisse insoluble constitue la myrisliue. Obtenue par le procédé précédent, elle est encore impure et conserve i un haut degré l'odeur de muscade. A l'aide de dissolutions dans l'éther et d'expressions dans des doubles de papier Joseph , on obtient enfin une substance , dont le point de fusion demeure constant et se trouve placé à 31°
Ainsi préparée, cette substance, d'après M. Playfair, est une combinaison d'acide myristique et de glycérine.
Acide myrutique. Lorsqu'on fait bouillir une dissolution concentrée de potasse avec de la myristine, celle-ci ae saponifie sans former une masse épaisse et visqueuse. Si on dissout ce savon dfcna l'eau, qu'on ajoute un exr.è» d'acide chlorhydrique à la dissolution bouillante, l'acide myristique se sépare à l'état d'une huile incolore, qui se concrète par le refroidissement en prenant une texture cristalline.
Ainsi préparé, l'acide myristique est d'un blanc de neige, cristallin /fort soluble dans l'alcool bouillant, et s'en précipitant en partie par le refroidissement. Il est peu soluble dans l'éther froid, très soluble au contraire dans l'élher bouillant. Il est entièrement insoluble dans l'eau. Il food 4 49*.
A l'état anhydre» tel qu'on le rencontre dans les sels , cet acide possède la composition suivante : C* H54 O3, et n. 4*
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l'analyse de l'acide hydraté, préparé par la méthode < précédente, a donné la formule : C56 H^O1
L'acide nitrique ordinaire décompose l'acide myristique avec dégagement de vapeurs rutilantes. Les produits sont solubles; du moins ta partie grasse, possède -t- elle la composition et les propriétés de f acide myristique.
Soumis & la distillation, une partie de l'acide est décomposée, loutre distille sans être altérée ; on ne rencontre pas d'acide sébaçîque dans les produits de la distillation.
MyrUtinê. C'est la substance qui constitue la partie solide du beurre de muscades. Elle est cristalline, possède un éclat soyeux, et se dissout eft toutes proportions dans l'éther bouillant. Elle est moins ^oluble dans l'alcool bouillant, entièrement Insoluble dans l'eâu. Elle fond 151°.
Soumise à l'analyse, la myristinea donné des résultats Çul s'àccoident aVcc la formule peu probable qui soit :
Là tnyrisiine contiendrait d'après cela :
A at. décide myristique Cm BP* O"
2 at. de glycérine * C"IP O1
\ at. d'eau . . . B* O
l . at. de myristine L** Hm Ou
Par la dislillatiou sèche f la myristine donne de i'acroléine et un acide gras.
£iher myris tique. — ïl s*obtient en faisant passer on courant d'acide chlorhydrique dans une dissolution alcoolique d'acide myristique. 11 surnage alors à la surface a Tétat d'une huile incolore. On le lave par une dissolution étendue de carbonate de soude, et, pour l'avoir anhydre , on l'abandonne sut- du chlorure de calcium.
Ainsi préparé , l'éther myristique forme un liquide huileux, transparent, incolore ou légèrement jaunâtre , d'une densité de 0,864, Il est soluble à chaud dans l'alcool et l'éther, et se décompose entièrement, quand on le fait bouillir avec une dissolution alcoolique de pot&sst*
iitm/is souàvs. fif>9
L'analyse de cet étherVsccbrdè n ver la fof mille peu pro* bable qui suit t
. . Myriitat*s. — Le myristate de potasse s'obtient en chauffant de l'acide myristique avec une dissolution coucentrée de carbonate de potasse. On évapore la dissolution à siccitéj et Ton extrait le myristate alcalin a l'aide de l'alcool absolu. Il est blanc, cristallin, très soluble dans l'çau et l'alcpol , insoluble dana l'éther.
L'analyse de ce sel conduit a la formule : CMfiM 0*,KO«
Celui dé baryte , obtenu par double décomposition au moyen du myristate de potasse, présente aussi une composition analogue : C56 H54 G3, Ba 0.
Le myristate d'argent s'obtient par double décomposition au moyen du myristate de potasse et du nitrate d'argent* La formule qui s'accorde le mieux avec les résultats de l'analyse est la suivante : Cm H110 0\ 2 Àg 0
En admettant qtie ce sel contienne de l'eau , ce qui est bien douteux, la formule du sel d'argent serait:
a(c»HMo{,Àgq) + H*a
Le sel de plomb, préparé au moyen de l'acétate de plomb basique, présente la composition suivante :
c** nm 0i*f 7 pb o.
D'où l'on déduit, d'après M* Playfidf , la formule rationoeUe entrante bien invraisemblable du reste ;
4 at* de myristate de plomb neutre. Cm H*iOtt, 4 Pb O. 4 at* d'acétate de plomb tribastque.. C • H •O*, S Pb O.
4 at. de la combinaison C^ Hm 0IS, 7 Pb 0.
Le sel de plomb * fcbteou par l'acétate àeutïe de ptoma fc été aussi eoutnifà l'analyse, mars n'a pas donné de ré»» «ttttfct» tonstants* *
Moue avw» vu qu'en traitant le beurre et note musedde
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par l'alcool , la myristine demeurait insoluble , tandis que l'huile jaune et l'huile rolatile s'y dissolvaient* Lorsqu'on distille l'huile jaune avec de l'eau, on sépare l'huile volatile qui se dégage; mais si Ton distille la graisse sans eau, la même huile passe au commencement de l'opération; bientôt aprèb, elle est accompagnée par un corps blanc cristallin , qui, d'après H. Play f air , présente tous les caractères dé la paraffine. Il reste dans la cornue une masse noire que les alcalis saponifient aisément à chaud. Ce savon noir se dissout dans l'eau et l'alcool, et communique à celui-ci une teinte noire. Si l'on décompose ce savon par l'acide chtorhydrique , il s'en sépare une substance noire et huileuse , qui , par le refroidissement , se prend en une masse analogue à Tulmine. C'est un mélange de deux graisses, l'une blanche et l'autre noire. En dissolvant le mélange dans l'alcool faible, et l'abandonnant à Pévaporation spontanée, la graisse noire se dépose la première) Elle est peu soluble dans l'alcool, et se dissout au contraire très bien dftos l'éther, d'où elle se dépose par le refroidissement.
Le beurre de muscades n'est employé qu'en médecine; il est quelquefois employé seul en frictions excitantes; on l'associe plus souvent à d'autres médicaments. On Ta déjà imité par fraude en faisant digérer de la graisse animale fondue avec des noix muscades en poudre, colorant la graisse avec un peu de rocou et l'exprimant; mais cette fraude est facile à découvrir, car un pareil mélange ne se dissout pas dans quatre fois son poids d'alcool bouillant, tandis que par ïébullition avec quatre fois son poids d'alcool on d'éther, le beurre de noix muscade se dissout complètement ; pendant le refroidissement la myristine se dépose.
Sous le brou des noix muscades , on trouve f aiffle ou macis, qui renferme une huile essentielle et deux huiles grasses. En le distillant avec de Peau, on peftt en extraire l'huile essentielle, .dont les propriétés
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ses* (Mérites- plu» tard. Eu traitant ensuite ce tissu par l'alcool, l'une des huiles grasses s'y dissout, et s9en sépare par l'évaporation. Elle est ronge, d'une odeur de muscade, soluble en toutes proportions dans l'éther et l'alcool ; l'autre huile, insoluble dans l'alcool, peut être extraite par l'éther ou bien exprimée*, elle est jaune,, soluble dans l'éther seulement 3 l'alcool, même bouillant, ne la dissout pas; elle conserve, comme la première, l'odeur de muscade.
D'après Bollaert, si on saponifie ces deux huiles avec de la potasse caustique, il s'en sépare une huile non saponifiable, qui vient nager à la surface du savon et qui parait être un produit de la saponification. Après le refroidissement, die est incolore, cristalline, facile à fondre, sans saveur et sans odeur, soluble dans l'éther et l'alcool bouillant. A une température de 516°, elle distille sans s'altérer beaucoup; l'acide nitrique la colore en jaune avec dégagement de gas nitreux, et la dispose à se saponifier facilement. <
Bturre de eocc.
5751. Le beurre de coco s'extrait de la noix du coco (00co#nwd^m»).Leproduit brut fond àâO6; c'est un mélange deux matières grasses, dont l'une est liquide à la température ordinaire. L'autre est solide et facilement fusible. Nous 11e nous occuperons que de cette dernière.
Cette graisse, que nous désignerons sous le »nom de eoeinine, peut être considérée, d'après M. Bromeis, comme une combinaison de glycérine avec un acide particulier.
Pour préparer cet acide, on saponifie le beurre de coco, et on sépare l'acide gras du savon obtenu. Cet acide brut est d'abord soumis à l'action de la presse, ce qui le débarrassé d'une petite quantité d'acide oléique présentant l'odeur caractéristique du beurre de coco. On lui fait subir ensuite deux cristallisations dans l'alcool. Enfin , en le saponifiant de nouveau et le soumettant à une dernière cristallisation, on obtient cet acide doué d'une blancheur éclatante et
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çotièrement dépourvu d'odeur.Tel 4u9â eatséparé du savon, il D'offre aucun*' apparence cristalline; il eat dur, caftant et un peu diaphane sur les bord*. Mais, cristallisa cinq ou six fois (}ans l'alcool et épuisé par l'eau bouillante, afin d'enlever les dernières traces de ce produit, il fond i 35°, ce qui jette du dooia sur sa formule. Il contient : CB HP 04. L'acide anhydre» d'après l'analys» du sel d'argent, rai« fermeiff'H^Û3.
Cet acitlc ne ae décompose pas par la distillât km * il ne se développe aucun gax , et Ton u'obaerre ni la formation d'apide séhacique, ni nucuue variation dan* le point de fusion de l'acide employé- Traité par le carbonate de soude, il ae saponifiât En décomposant une dissolution alcoolique de cocîuate de soude, par une dissolution de nitrate d'argeut, on obtient un pré» ciuité qui constitue le sel d'argent* Soumit à l'analyse, il donne des résultats qui conduisent 4 la formula ;
CM H50 03, Ag 0.
Etlier cocinique. Ce composé 't'obtient en faisant passer jusqu'à saturation ua courant 4e g** ehlorhjdrique dans une dissolution alcoolique d acide coemique; i'é» tber produit surnage le liquide! Poux l'avoir pur, oa l'agite d'abord avec de l'eau, puis aveo une solution étendue de carbonate de soude, et enfin on le distille ou biea on l'abandonne sur du chlorure de calcium. Ainsi obtenu, Vèiher cocinique . est parfaitement limpide et présente, comme les autres éthers des acides gras, l'odeur des pommes de reinette.
Soumis à l'analyse, ce composé donne des nombres qui conduisent à la formule : C*3 H** Q4, qui peut se décompo» serenCW^OVtflPO. (
Laufine.
3752» L'huile de laurier s ex irait par expn?«scondes baîea frai ci es du laurier, fruits du hur%u noMti*. Cette huila eat verte, d'une consistance butjreuse et légèrement gjrceue*
HUILES SOLIDES
Elle contient en mélange une huile volatile qui lui donne une odeur particulière ; désagréable. Elle entre en fusion à la chaleur de la irmin, Celle huile n'est employée qu'en médecine^
M. Bonaptr? » 4aD? une analyse des baies 4e laurier, a yetiré de .celle-ci upe matière grasse fluide et une substance solide qu'il cousidéjrait comme de la stéarine, La partie solide de l'huile de laurier constitue un corps gras parti» culier que nous désignerons sous le nom (Je taurine, On l'obtient en traitant les baies de, laurier réduites en poudre par de l'alcool bouillant jusqu'à épuisement. On filtre la liqueur aussi chaude que possible , on lave pvec de l'alcool jroid la substauce qui se dépo.se par le refroidisse mf nt, et on la purifie d'abord par la fusion au bain- marie et la fillration à chaud pour la réparer d'un corps résineux non cristallitable qui se dépose eu même temps qu'elle. On la fait ensuite cristalliser à plusieurs reprises dans l'alcool.
A l'état de pureté, <-Va un corps blanc brillant, léger, composé d'aiguilles très petites d'un éclat soyeux, ordinairement groupées en étoiles. Celte substance est à peine solubie dans l'alcool froid, assez solub le dans l'alcool concentré et bouillant ; d'où elle se dépose presque entièrement en cristaux par le refroidissement," Elle se dissout en grande quantité dans féther, et sa dissolution l'abandonne en cristaux par l'évaporation spontanée. Elle fond vers 45°, et se prend par le refroidissement en une masse semblable à la stéarine, qui n'offre aucune texture cristal lisable. D'après M. Marson, une solution de potasse la saponifie assez facilement, et forme une liquenr savonneuse parfaitement claire, d'où un acide minéral sépare l'acide laurique. Parla distillation sèche, elle fournit de l'acroléine et un corps gras , solide, cristaliisable dans iVther. Elle est formée de:
1 at. d'acide laurique = (>ïlttO*. '
1 at. de glycérine. \ V. = V l\* 0.
i au de laurine - <J"tt»04.
HUILES SOLIDES
Acide laurique. Cet acide s'obtient en décomposant la dissolution chaude du laurate de soude par l'acide tartrique. Il se sépare sous forme d'une huile incolore qui se prend par le refroidissement en une masse transparente solide et . cristallisable. tl se dissout dans l'alcool , et mieux encore dans Féther , mais il ne se sépare pas en cristaux; de ces dissolvants. Son point de fusion est plus bas, chose étrange, que celui de là laurine : il est placé entre 42 et 43°. Sa dissolution alcoolique possède une réaction fortement acide.
La composition de l'acide laurique anhydre est représentée par la formule : C40 H4' 0S.
Celle de l'acide cristallisé par : C46 H4* 04.
IL forme donc un des termes de la série générale que nous avons signalée, et se place immédiatement après l'acide cocinique.
3753. Laurane. En terminant l'histoire de la laurine, je dirai quelques mots d'une substance cristallisable, analogue aux résines extraite, des baies de laurier par Bonastre, et que je désignerai sous le nom de lauratie.
Cette matière, à l'état de pureté, se présente sous la forme d'aiguilles, dont la longueur varie de 3 i 4 lignes» Ces cristaux sont composés de deux pyramides allongées, et adossées base u base formant des octaèdres. Us présentent une amertume et une âcreté très prononcées. Leur odeur forte rappelle celle du laurier.
La laurane est très peu soluble dans l'alcool froid, beau* coup plus soluble dans l'alcool bouillant, ainsi que dans l'éiher. Les alcalis fixes et l'ammoniaque ne se combinent point avec elle.
Elle renferme :
Carbone 70,0
Hydçogèpie 840
Oxygène 22,0
fiu.'LEs à'jx^tas. .669
Beurré de cacao.
3754. Cette huile s'extrait soit par expression des graines du theobroma cacao y arbre qui croît dans l'Amérique méridionale, soit par l'ébullition de ces graines avec de l'eau. Cette huile est jaunâtre et possède la même odeur que les semences* Sa consistance est analogue i celle des suifs. Elle fond à 50* et rancit très difficilement.
3755. Lorsqu'on fait digérer la coque du Levant, fruit de Yanambrta cocculu», arec de l'alcool ordinaire, et qu'on concentre la liqueur par la distillation de l'alcool, on obtient par le refroidissement une matière grasse d'une couleur vert foncé qui nage à sa surface. Les semences, débarrassées de leur enveloppe , donnent une matière grasse identique. La matière grasse, séparée de la liqueur, est soumise A plusieurs ébullitions avec de l'eau distillée pour enlever toute la picrotoxine et les autres substances solublee.
Si après avoir enlevé A la coque du Levant toute sa picrotoxine et sa matière colorante à l'aide de trois à quatre traitements par de l'alcool, on la met en digestion avec de l'éther, et qu'on expose au froid la dissolution éthérée filtrée, on voit cristalliser lentement une matière grasse d'un blanc éblouissant sous forme d'arborisations. On en retire une plus grande quantité par la distillation de l'é» ther. On achève sa purification par deux ou trois cristallisations dans Falcool ; elle est alors d'un blanc mat et possède un point de fusion constant «Cette substance, que nous désignerons sous le nom d'ana*itrJ{n* , a été étudiée par M. Francis. Elle e#t très soluble dans l'éther chaud , et s'en sépare , par le refroidissement, en groupes cristallins dendritiques ; elle est peu soluble dans l'alcool. Elle forid entre 35 et 36°, ne cristallise pas par le refroidissement» mais se racornit en offrant une surface ondulée. Elle se saponifie
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difficilement et avec lenteur par fébullition avec une solo tion de potasse étendue -, mais la saponification s'opère aussitôt, lorsqu'on la fait fondre avec de l'hydrate de potasse et un peu d'eau. Soumise à la distillation sèche, elle fournit de l'acroléine, un corps gras solide et acide et un produit liquide, mais pas trace d'acide sëbaclque. Sa formulé est:
C*Hn04.
En admettant pour la' glycérine la formule
l'anamirtinc serait formée de : x
1 at. ac><kanwnij:Uque.. « C70H"0\ l au glycérine. ........ = C? HJ.O.
i at. auamiriipe., •.»•>•• «■ CTCHn04.
jéeid* anomitlifH*. Pour préparer cet acide , oa sa» ponifie la matière précédente pat une solution de potasse jusqu'à ce qu'elle forme une liquepr parfaitement claire, puis on découipoie U di**olulKW pwr l'acide cblorhjr drique. Il se rassemble alors à la surface une huile incolore, qui bteot6t*e solidifie eut une massa .biaoefee cristalline; on la fait ensuite bouillir dans l'eau distillée, afin d'enlever tout l'acide ahlorbydrique , puis on (a bit dissoudre dan» l'alcool faible et chaud- L'acide 4*îti*Ui*e, par le refr*» dîssemeot , en petite» ajgailtei qui t dss^bfo* > ont frg vif Mat oa***, $* peipt 4o foio» «4 cmuitf & 66% Par le sxfroià'wtmmti il *ti**Ub* +* &<»&** itotifa d'oMte*lew bla#mfct brîjlaate* I/aaMtoaiw obteouan, fcfd*M4 J/a0id?«oby&*pw*da9 d'wdp r*wJjr«e de eesanwhi*
O» ........ MQ. %,£*
Celle de l'acide hydraté, tel que nous venons de le dé*
çrfare,est:
oiAissn tjnuàiM. 887
H" 459 la,51
AnamirtaU de tonde. Ce sel , obtenu par la digestion de l'acide pur avec un excès de carbonate de soude t cristallise en longs prismes présentant uu éclat nacré très vif,
Éditr anamirliqu*. Il forme uoe masse solide, demi* transparent*. On le prépare comme les autres éthcrs des acides gras, en faisant passer un courant de gaz chlor* hydrique sec dans une dissolution alcoolique saturée de cet acide. Il fond à 32°-, placé sur la langue, il produit une sensalioo de froid, et possède une saveur butyreuse; il est très volatil, mais en partie décon jpotable. par la distil* lation* Il est représenté par la formula t
CwH*0*,tfHwO.
OA4I8SI8 MIXÀIM*
3756. Les animaux ne forment pas de C****** lee plantas seules ont ce privilège* Maie eependaat* noua alloue souvent ebewher le graisse 4411! e'e*t eonoentrée dans les lus» dmhu« teodie <prtl et rak difficile 4e l'extraire à boa mereW des plantes qui la tant on* feWAÎe»
Maïs 9 al le* wnsoau* ne pneduiseot pu 4e matière grasse, ilemodifiea* esses souvent c*lle qu'ils ont e^sasbéet d'où il résulte que la graisse des herbivores est. celle ¥tt doii Aire la ptua rapprochée par ses propriétés de Je graitei des plantes aliroeptaire», lia ^isaedeeceraieores est plus profoadAnasit modifia
Nousalioeadepc eaamwr kîeueoesrivejaaeat la graisse des barbivATAs, celle des eeroiyojM», les bevros et Us variétés de Rialièi^s grasses qptjl nfl se çleaseat paa dans l'un ou l'autre de ces groupes, comme la cire et quelques produite analogues.
$88 «ira.
som.
3757. Cest particulièrement 1a graisse des. herbivores que Ton désigne sous le nom de suif. Elle possède généralement, en effet, à la température ordinaire cette consistance ferme que l'on connaît au suif de mouton ou de bœuf.
tes suifs sont du reste, comme toutes les graisses animales, formés de cellules à parois très délicates, très minces, qui, en se desséchaut à l'air, s'affaissent un peu en prenant des formes polyédriques, qui, mouillées, se présentent avec (aspect de vésicules plus ou moins ovoïdes.
3758; Fonte du suif. On nomme ainsi l'opération qui a pour but d'extraire la substance grasse des tissus adipeux.
Les mêmes procédés s'appliquent aux suifs des divers animaux; ce sont surtout les boeufs, vaches et moutons dépecés aux abattoirs publics, qui fournissent au commerce : la plus grande partie des suifs obtenus dans ces établissements i l'aide des opérations que nous allons décrire. La quantité des suife annuellement consommés en France s'élfrrs i environ 85,900,000 kil.
Toutes les masses de graisse libre extraites de l'animal dépouillé, pour être vendues séparément «o dehors des viandes dites de boucherie, sont livrée* aux fondeur* sous la dénomination de suéfi m branchée.
Cette matière première dc&t être soumise le plus promptement possible à la fonte , et, en attendant, on doit prévenir son altération spontanée qui résulterait de la putréfaction du sang ou des tissus musculaires qui y adhérent, en évitant surtout de la conserver en tas volumineux. Pendant les chaleurs de l'été, il est convenable de suspendra tous ce* lambeaux de suifc en branches sur des cojrde* étendues i l'air libre, ou du moins au milieu de pièces aérées.
Au moment de fondre le suif, on le divise le mieux possible à l'aide de hachoirs & la main. Le but de cette division mécanique est de donner issue i la graisse, en ouvrant las
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cellules qui la renferment, *t de diminuer le volume des morceaux, afin que l'action de la température s'y fasse sentir ph» iinifbrtnémeat.
Il y aurait une utilité réelle à mieux diviser qu'on ne le fait généralement les suifs en branches , car on rendrait ainsi la fonte plus prompte et les altérations moindres. Quelques machines ont été construites dans cette vue : c'étaient des meules verticales en fonte, tournant dans une auge horizontale, ou des cylindres cannelés écrasant comme deslaminoirs. Malheureusement, les propriétés physique^ des corps gras trop glissants pour être convenablement maintenus, ont rendu peu économiques ces agents de division ; on ne les emploie guère : quelques perfectionnements permettront sans doute un jour d'y revenir.
Lorsque la matière première et t. coupée, hachée plus ou moins menu , ou bien écrasée, on la fait fondre en suivant le procédé dit des cretons> ou celui dit à F acide.
La fonte aux cretons se fait généralement encore, à feu nu, dans des chaudières en cuivre myrtes de gros robinets, de décantation.
On chauffe avec ménagement, et en l'agitant avec une spatule , le suif divisé dont on chargé graduellement la chaudière.
L'élévation de la température dilate la graisse , la rend fluide, et fait crisper les membranes du tissu qui la renferme. Ces deux effets contraires déterminent la rupture des cellules et l'exsudation de la graisse fluide. Lorsque cette sorte de séparation est suffisamment opérée, on soutire le suif liquide à la cannelle , on le reçoit sur un tamis qui retient quelques débris membraneux *, le liquide gras coule dans un récipient où il séjourne pendant cinq ou six hetireb ; on le puise alors avec de grandes cuillères ou puefaeox en cuivre , pour le verse* dans dëd falots' en bois imbibée dVau : lorsque le tutf f kêt complètement fif$ H a
6yd svtn.
pris «on retrait $ on retourne les falot» qui laissent tomber les peins de suif solide. '
Quant aux résidus menibranetift restes dont la chaudière, on les met A égoatter dons des vases en forte lâle, percé* de troua et placés sur le plateau d'une presse à vis on fer; on les soumet à une pression graduée et énergique, afin d'extraire le plus possible du suif interposé, U reste dons le rase un pain solide que l'on enlève après avoir ouvert le vase, en ôtant les elavettes qui le maintenaient.
Les pains circulaires, ainsi obtenus, se vendent sous k nom de pains de cretons, pour la nourriture des chiens om l'engrais des terres.
Le suif est d'autant plus blanc et plus ferme que l'on a mis une plus forte proportion de suif de mouton dans la matière première formant la charge de la chaudière.
La même opération peut se faire par la vapeur dans des chaudières A double fond, chauffant A 120 ou 450% par la vapeur, sous la pression de 2 à S atmosphères. Cette modification offre l'avantage d'éviter les coups de feu, et de donner des suifs plue blancs.
M. Darcet a proposé un moyen d'extraction des suife qui petit 4tre avantageux en certaines circonstances : il tontitte A mettre en dissolution les membranes au moyen de l'acide dulfurique étendu.
Toici comment on opère en grand :
Dans une chaudière en cuivre, chauffée par la vapeuf, etdela contenance de 1200 litres environ, on met, i°801cik de boulée (résidu aqueux trouble d'uoe opération préoé» dente) $ 3* en quatre chatgeraents» 4009 kil. de auif «a branche haché $ on ajoute 180 litres d'eau dans laquelle on a délayé 5 kiL d'acide eulfarftfueà 66* $ on chaufe, puis on fait descendre sur la ehaudfère un couvercle « cuivre étante muni d'une soupape de sûreté ; on le fixe avec des boulons à clavette ou des pinces , et l'on maintient la température* 105 ou lit* pendant deux heures* 4a»
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mie. Alors, toute* les membranes éfant désagrégée* OU dissoutes 9 on décante le suif liquide dans une chaudière, récipient enveloppé de corps mauvais conducteurs; on y ajoute i kil. 1/2 à 2 kil. d'alun dissous dans 20 litres d'eaji, on laisse reposer pendant dix heures; aussi faut-U avoir deux ou trois récipients pour une chaudière; au bout de ce temps, on décante le suif dans les falots. . Ce procédé donne un suif plus blanc et plus dur. En hiver, on en obtient 85 â 85 pour 100 au lieu de 80 a 83 que donne le procédé des cretons. Mais ce dernier laisse en résidu les créions qui pèsent 8 à 10 pour 100 environ, et qui se vendent de 12à 15 fr. les 100 kil- Le su i( qu'on obtient sansacide est préféré pendant Tété par les fabricants de chandelles par la raison que sa pâte, plus homogène, ne laisse pas suinter, comme le suif à l'acide, une substance fluide.
Il semblerait que le traitement par l'acide aurait décoinposé une petite quantité de suiF en acides gras, dont la cristallisation plus tranchée mettrait en liberté un peu d'oléine ou d'acide oléique. Toujours est-il que leurs avantages spéciaux, a peu près balancés, dominent en faveur de l'un Ou de l'autre moyen, Suivant les saisons.
Outre leurs emplois comme aliments, les suifs servent dans la préparation des savions, dans celle des acides gras pour les bougies stéariques. On les emploie en nature pour lubrifier les tiges et pistons des machines à vapeur , les stuiïen-box,les outils des menuisiers, charpentiers, etc. On s'en sert aussi dans la confection des cosmétiques, pdur assouplir les cuirs hongroyés. Enfin, on en consomme beaucoup dans la confection des chandelles , dont nous allons parler.
3759. Fabrication detchandetlei. Il y a peu d'opération* manufacturières aussi simples. Le procédé le plus en usage consiste à faire fondre le suif i une douce chaleur; le bain kparie Ou la vapeur conviennent parfaitement A cet usage.
Pour donner la forme aux chandelles, on M sert de
moule* légèrement coniques, dits en étain, mais tyls d'un alliage de 1 d'étain fin avec 2 dcploirib, dans l'axe desquels on a fixé une mèche bien tendue, à l'aide d'une traverse dans l'entonnoir, et d'une cheville formant le bout conique inférieur. Tous les moules étant ainsi disposés et rangés sur un bâlis, on verse successivement sur chacun d'eux le suif à la cuillère , et on laisse refroidir ayant de démouler et de mettre en paquets de S?,5.
Le poids du coton employé est d'environ 1 pour 100 du suif ; il compense le déchet, et le poids du papier épais des enveloppes concourt au bénéfice : il forme 4 pour 100 du poids total.
Dans les provinces, on prépare encore des chandelles informes dites & la baguette : à cet effet, on enfile sur des baguettes ayant la longueur d'une chaudière en trémie, 15 à 20 mèches que Ton trempe un grand nombre de lois dans le suif entretenu à une température très voisine de la solidification. A chaque immersion, une couche mince ad* hère aux couches précédentes ; on la laisse consolider pendant que l'on trempe d'autres chandelles, et Ton multiplie ces immersions et refroidissements alternatifs, jusqu'à ce que le poids de douze ou de seize chandelles soit égal à Ikil. Les chandelles à la baguette coulent moins et sont un peu plus économiques que les autres ; mais leur forme raboteuse les fait généralement exclure de la consommation dans les grandes villes,
Cependant , ce procédé de fabrication offre un principe digne d'attention. En effet, rien n'empêche de faire usage pour les premières couches d'un suif de qualité inférieure, et de terminer par un suif épuré et même par de l'acide stéarique* On aurait ainsi des chandelles d'un contact moi os désagréable et d'une combustion plus assurée, l'enveloppe extérieure supposant au coulage.
Dans quelques fabriques, on donne une teinte ararée an suif des chandelles au moyen de l'oxyde de cuivre* On délaye dans le suif fondu quelques millièmes de potasse dis-
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soute , puis f équivalent en sulfate de cuivre. Il se forme de l'hydrate de cuivre, qui se dissémine dans la graisse et la colore en bleu.
BOUOnB STÉABIQUB.
3750. Les suifs qui conviennent le mieux A la préparation des bougies stéariques, sont ceux de bœuf et de mouton; toutes les autres matières grassesjou bien présentent des prix trop élevés, ou bien sont pauvres en acides solides, qui seuls peuvent être employés à la confection des bougies ; quant à la préférence à donner à l'un des deux suifs nommés plus haut, elle dépendra nécessairement du prix de chacun d'eux, de la quantité d'acides stéarique et margarique proportionnelle à ce prix, enfin de la facilité de travail résultant de l'emploi de lune ou de l'autre qualité de suif.
En général, on peut dire que le suif de mouton est celui qui contient le plus d'acides solides et qui est le plus facile à travailler ; celui de bœuf est d'ordinaire à meilleur marché.
Les fabricants de bougie stéarique ont l'habitude d'acheter le suif tout fondu et préparé chez les bouchers ; cette méthode, qui évite des embarras, est loin cependant d'être la meilleure, car il est difficile, si ce n'est impossible, de reconnaître la pureté et l'origine d'un suif, quand il a été fondu. De là , des tâtonnements dans la fabrication et des déchets quelquefois considérables.
S'il y a possibilité, il est important que le fabricant achète lui-même le suif en branches, c'est à dire la graisse telle qu'elle sort de l'animal, enveloppée de ses membranes et renfermée dans le tissu cellulaire. Rien de plus facile d'ailleurs que d? extraire le suif 5 il suffit de découper le tissu graisseux en lames minces, de le faire fondre avec de l'eau dans une chaudière ; la matière grasse fondue se sépare du tissu et vient surnager; on la moule dans' des baquets, et elle est 1 propre alors à la Confection dès bougies.
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J?76Q. fies 4Ufërei)tes op&atipps en usage pqijr la fabrication de la bougie stéarique peuvent se subdivîfêf coiqme il suit:
1° Saponification , qui consiste à combiner les acides gras avec la chaux et à éliminer ainsi la base glycérique ;
2° JtylY^riî atipn. 4es s^vqns 4e chaux ;
5° Dépompositioq des gavons de chaux par l'acide sulfq*
ff que étendu ;
4° Lavage des acides stéariqqe, margarique et oleique f£Bdii$ libres : 4° paf 4e l'e*u légèrement acidulée, 2° par dç l'eau puye $
p° Moulage et w i^y^W &9 ^Wes gr^s pais en \\r
berté ;
6° Découpage çjea naasses cri^taHiue^ j
7° Pressage £ froid j . .8° Pressftgç ^ chau4 ;
3° Epiqratipn 4e$ acides so,lides, \° par de Veau acidulée! % p^ir de l'eau pure j
10° Fonte et moulage des acides solides, etc.
1 4° Bfoucftiqent des feoqgiç* \
12° Polissage, pliage, etc., des beugles.
Cet exposé. 4e? différentes phases de la fabrication donne une idée «5?$? exacte de ce que paut être une fabrique de bogies çt des appareil s|ei^plqy es ; nous allons du reste revepff sw chaque partie et donner tout le développement que nécessite l'importance 4e cette nouvelle industrie.
$761» La, chaux nécessaire à la saponification des acides gras content^ dans le suif, doit être aussi caustique que . po-ssibl^ } elle doit s éteindre parfaitement, sans laisser de parties, solides.
Vaçide sulfi^'ique , employé pour la décomposition des
savons de ctwuç, n'a pas besoin d'être à 66° puisqu'il doit
. être étendu d'eau ; il sera donc avantageux, toutes les fois
que les prix dje trsmspotf le permettront, d'employer cet
acide à la sortie des çhçiphres 4e plomb | on xftjprà ms 4
payer les frais de concentration dans les chaudières en platine, et il en résulter? une importante économie. Ceci expli^ que comment quelques fabricants d'apidesulfurique livrent fM commerce des pains d'acide sjiaricpie, blanc et pur; 4 (les p)rix si bas, qy^ le fabricant de bougies trouve souyent de 1 avantage £ l'acheter tout fait, et à ne s'occupe^ quje du moujage das bougies.
376^. La saponification a pour brçt, cpjpme jiom layppa déjà vu, de détruire la poipbfpaisQn des acides gï*s avef la glycérine, au moyen de la chaux qui la rÊWplajçjç j d'obtenir des stéarate, jtpargarate et oléate de phaux. La glycéripe , mise en liberté , se dissout daps l'eau nécessaire ppur déterminer la comfeipaisop.
Dans pne cuve en bois légèremept copjque, de la coptenapee de 2,000 litres à pep près, on place 500 kilogrammes de suif ayee une quantité d'eau bien pjps qua suffisante en effet pour dissoudre la glycérine , car elle s'élève £ ££)i près £ J,000 litres. On chapffe ap jpip/ep d'iw ft*be circulaire placé dapa le fppd de la qay§ e; <pif lapée & J* y*-
pei^r par upe pprttUpde d'orifi^sr Qnmà te autf est fond» ,
on ajoute peu à peu 75 kilogrammes <fc cfcap* biep délayée
et on laissa A h pop\h\m\wi\ le tewpa d# * afôctusr «p
ayant soin toutefois d'agiter fortpipent la maase. Il e?t ,çonyenablef et ce ^ey^U une apoéJjoraUoP à introduire 4*4* la plupart dea fabriques de bougie stçaiiqpe dm* eertafte importance, die p?Qdiw? ftgfrtàWt l&éçaPH|WWPtf j^r V^ipioi d'une H^çhioe à vapepr . (£a p)# t i 9, $gf J *t % jflrdiqpe uçt desfnoj^ps qpe ) op ppprrait adapter à la «ve# *t que la légende exjdjqpe suffisamment.) tf opa jpsistçHontanr ce point, cette agitajiop étmt dV*c grande importai)*** Jfr effet : Ppn seulepaept ell* j^cpélère «t rend pjpa ipliipe M cQi^bîaajspp de la chaux avec las arides gj*a, majs apcçie . elle pejwjet de dwiwer la prqftMfti<m de Galle base, #t pur
suiteja qi^nlft^ d'aride s^Ujiir^i^jqw d^H ta <»llWf • . On peut .se ^pfke^p^ptp da ïécçp^a^ qp\ agaçait
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d'une saponification perfectionnée, dans le seul emploi de l'acide sulfurique. En effet, le suif que l'on employé renfermant ordinairement 88 pour 100 d'acides gras, on trouve d'après le calcul que 400 kilogrammes de ce suif exigeront 9 kil. 35 de chaux pour se saponifier. Or, dans la plupart des fabriques, on en employé plus de 15 kil. ; c'est donc pour 100 kil. de suif 6 kil. de chaux qu'il faut saturer en pure perte par 10 à 41 kil d'acide sulfurique à 66^. Nous le répétons, une agitation énergique permettrait de diminuer cette perte.
3763. Au bout de six à huit heures, durée de la saponification, on soutire la partie liquide qui entraîne en dissolution la glycérine, et on extrait delà cuve les stéarate, margafate et oléate de chaux, sous la forme de savons très durs. A cette phase de la fabrication, il y aurait encore un changement important à introduire dans l'industrie qui nous occupe.
Dans plusieurs fabriques , on se contente de concasser grossièrement et à bras d'hommes les savons de chaux , et de les porter directement dans de nouvelles cuves en bois, de la même forme que les précédentes , où ils sont soumis à l'action de l'acide sulfurique étendu, qui doit les décomposer. Cet acide met en liberté les acides stéarique , margarique et olëique, en s'emparant de la chaux pour former du sulfate de chaux. Il est évident qu'il y aurait grand avantage à pulvériser économiquement ces savons. D'un côté, on réduirait la durée de leur décomposition ; de l'autre, on pourrait diminuer encore la quantité d'acide sulfurique que, dans l'état actuel des choses, on est obligé de mettre en grand excès. Ce but serait peut-être atteint en broyant le savon entre deux Cylindres cannelés, continuellement refroidis par un courant d'eau froide qui les traverserait ou les arroserait : précaution nécessaire, parce que le savon échauffé par la pression s'amoHirait et ne se réduirait pas en poudre, mais bien plutôt en lames*
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Les cuves à décomposition par l'acide sulfurique sotut, comme nous l'avons dit, analogues aux cuyes à saponifier; elles sont, comme ces dernières, légèrement coniques, de la même capacité, chauffées directement à la vapeur, et il est convenable de les munir aussi d'un agitateur ; elles ont de plus une doublure en plomb, qui préserve le bois de l'action de l'acide sulfurique.
Il est facile de se rendre compte de la quantité d'acide sulfurique nécessaire à la décomposition des savons de chaux. Puisque, pour 500 kilogrammes de suif, on employé, comme nous lavons dit, 75 kil. de chaux caustique, l'équivalent de cette chaux en acide sulfurique sera le nombre cherché. Or, pour 100 kil. de chaux, il est égal à
*67 X 75 167 kilog. d acide à 66* ; pour 75° il sera de .^
soit 125 kilog. pour 500 kil. de suif. Pratiquement , on ajoute 10 à 15 pour cent à cette quantité, et on étend l'acide, supposé à 66°, de vingt fois son volume d'eau.
3764. Quand la décomposition des savons est terminée, ce qui arrive à peu près au bout de trois heures, on laisse reposer la masse ; les acides gras viennent surnager le liquide -7 le sulfate dé chaux se précipite au contraire au fond de la cuve . On procède alors au lavage des acides ; pour cela , on les soutire au moyen d'un robinet placé au dessus du dépôt, dans une cuve de bois, semblable aux précédentes, chauffée à la vapeur et doublée en plomb. Dans cette cuve, les dernières traces de chaux sont enlevées au moyen d'une solution très étendue d'acide sulfurique» Une seconde chaudière, en tout semblable à la première, est destinée à opérer un deuxième lavage à l'eau pure.
Les trois acides, privés autant que possible de chaux ou d'acide sulfurique, sont enfin soutirés dans des moules en ferblanç de la contenance de 30 litres à peu près , et un peu évasés afin que le pain d'acide solidifié en sorte plus facilement.
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Ces pains, (font le poids est à peu près de 25 kfl., présentent & f œil une teinte jaune, quelquefois assez intense, et ont encore une apparence désagréafcle ; ces deux défauts proviennent de f acide oléîque qui est liquide à la température ordiûaire, et qui n'est qu'interposé entre les cristaux des deux acides solides , lès acides stéarique et margarique. Il suffira donc, pour obtenir ces deux derniers, d'exprimer par une forte pression f àcîde oléique : on y parvient, comme nous le verrous, de la manière la plus satisfaisante.
Avant de soumettre à la pression les acides gras, on les divise au moyen d'un couteau mécanique dont on se fera une' idée assez complète en examinant la planche iid, égare &* et là légende qui s'y rapporte* Rîeh n'empêche d'ailleurs de mou'er ces acides en plaques minces ; on évite ainsi le travail du d^coupoir.
Immédiatement après le découpage, le? acides gras sont enveloppes en couches minces dans une serge , et portés directement sur le plateau d une presse hydraulique vertiticaïe ordinaire. Une grande partie de l'acide oléique s'écoule à froid, mais les dernières portions ne peuvent être extraites qu'à faide d'une élévation de température, et il est alors nécessaire d'employer des presses disposées horizontalement, semblables à celles qui fonctionnent dans les huileries .
Depuis la création de i'industrie qui ùoûs occupe, les presses horizontales ont sudi plusieurs heureux changements. Primitivement, elles se composaient de la hache où la pression a lieu, du cylindre presseur et de plaques en fonte que Ton plongeait a chaque opération dans un taquet plein d'eau fcodiïfante, et que foh plaçait ensuite entre les pains d'acide. Ce procédé exigeait tine main-d'œuvre ti*op considérable ; on remplaça plus tard ïe chauffage aèê plaques en formant un doufcle4 fond autour de Ta bâcne qui contient les pains et en y faisaut arriver un jet de va-
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peur. Maintenant, enfin, on employé dans quelques uslilê* les deux systèmes réunis, mais au lieu de retirer les plaques en fonte à chaque opération, elles ne sortent jamais de ta tâche, elles sont creuses et reçoivent/par la partie inférieure, un jet de vapeur. Le tube général, qui fournit la Tapeur à toutes les plaques, possède entré chacune Aé ces dernières un joint qiii lui permet de se plier saris (Jue rien vienne arrêter la vapeur, lorsque la pression force letf plaques à se rapprocher les unes des autres.
Le pain d'acides ne touche pas les plaques en fonte f il en est séparé de chaque côté par un feutre très épais qui permet i l'acide oléique de a écouler librement et de se réunir au fond de la bâche. Il se rend dans une cuve, où oa le reçoit dans des vases plats * par le refroidissement, il laisse dépeser l'acide stéarique qu'il avait entraîné à la faveur de la température élevée qu'il possédait.
Aj^rès les deti* pressages, Fàfcidèf ol&qife két suffii&irtJ. mètit séparé et lés pâmé fondé* 0? acl£të slëariqué et ffé* eide margàriqtie' qui restent pûttt tësidti ëoiït (f une blâtfehèuf éclatante ; ils ne ferment phié qûé 43 p. 100 dd éhlf employé. Oh les porte alors dtfha là cuvé ott ôri vêitt leè ^pùref par l'acide sulfurique très étendu. Les caves & ë*pure^ ibhl iorfrme tonités les précéderitéé chauffées A la tapeur. Elles ont pdur ftbjet der débarrasser les àcldés gfâs des dët J nières traces de chaux 5 aprétf quoi il ne reste plus cju'â Ie$ débarrasser de l'acide lW-rfiêmë^*f des lavages àfëàu. Le Ht âge bièt opéré, on laisse1 'répéter là rhatîèfë^ 6n la dé-* cètate dans ùrie ctrté înfériefùrél conteriâtat de Téàh pttfe qtiè* ftih rertcAiveÛè â pïurietfré f eptïsës. On là hièéë de nouveau fèflê/se*, on la éôtrtîre dans! Ses thdtilés ëi ofi en tiWiènt ëh-' SU dki pains pdrfaitèi'ûefit béa^if et j>TOf)M 3 të confection des bougies. ' '
57 iVô. Fçnte et moula qe Jet acides blancs. — On employé pour la fusion des acmés solides et blancs soit des
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pots en grès chauffés au bain-marie , soit une chaudière en cuivre plaquée en argent', afin d'éviter la coloration des acides. Cette chaudière est à double fond, chauffée à la Tapeur. On ajoute ordinairement à Tacide stéarique 10 p. 100 de cire qui empêche les bougies et les stalactites qui se forment sur elles d'être trop friables.
Les moules dans lesquels on coule les bougies sont for* mes avec un alliage de 1/3 d'étain et de 2/3 de plomb ; ils sont légèrement coniques et terminés par un entonnoir; on fixe la mèche supérieurement avec une grosse épingle recourbée é, inférieurement, avec une cheville de bois qui la serre contre les parois de l'orifice. Ces mèches sont natées, disposition ingénieuse qui évite la nécessité de moucher continuellement ces bougies, car les mèches de la bougie stéarique charbonnent au moins autant que celles des chandelles. Par suite du tressage , la mèche, au fur et à mesure que la bougie brûle, se détourne et se recourbe légèrement, de sorte que l'extrémité va se consumer dans le blanc de la flamme. Cette précaution de tresser les mèches ne suffit pas, car la faible quantité de chaux que retient toujours Tacide gras engorgerait les mèches et diminuerait leur capillarité, si on ne prenait pas la précaution de les plonger dans une dissolution cf acide borique \ cet acide forme avec la chaux un borate qui se fixe dans la mèche, et qui se convertit en une perle fusible qu'on voit briller a l'extrémité de la mèche après sa complète combustion.
Lorque les mèches sont fixées au centre des moules, on porte ces derniers, rangés huit par huit sur des plaques en ferblanc, au chauffoir destiné à élever leur température. Ce chauffoir est formé de compartiments en tôle, recevant chacun huit moules, et plongeant dans un bain d'eau maintenu à une température élevée au moyen d'un jet de va» peur (voir la fig. 9 et 10 de la pi. 120).
Les moules étant suffisamment chauds, on les porte près de la chaudière de fonte et on les remplit au moyen
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d'une écuelle; mais, pour cela il faut attendre que l'acide commence à cristalliser ; cette précaution, ainsi que celle qu'on prend de chauffer les moules, est nécessaire pour troubler la cristallisation de l'acide gras, cristallisation qui donnerait aux bougies une apparence désagréable.
Après le refroidissement des moules, on ôte la cheville qui retient la mèche, et on retire la bougie au moyen d'un poinçon; oncasselamasseloteeton égalise les bougies avec un couteau, analogue à celui qui sert à découper les trois acides réunis. Les déchets sont épurés avec de l'acide tartrique, et ils servent directement à la confection des bougies.
Quand les bougies sont moulées, il est nécessaire de les exposer quelque temps à la lumière et à l'humidité pour qu'elles acquièrent toute la blancheur désirable. Dans les villes où le terrain est cher, on peut faire avec avantage cette exposition sur une terrasse construite au dessus des ateliers.
Les dernières préparations que l'on fait subir aux bougies sont le polissage et le pliage; le polissage se produit en frottant vivement la bougie avec un morceau de drap humecté d'alcool ou d'ammoniaque. Le pliage consiste à réunir les bougies cinq par cinq et à en former des paquets qui pèsent 1/2 kil. et qu'on livre à la consommation.
3766. Suif de bœuf. — Cette substance est solide, ferme ; après avoir élé fondue, elle commence à se figer à 37° ; elle exige quarante parties d'alcool bouillant A 0,821 pour se dissoudre. Elle contient environ les trois quarts de son poids de stéarine.
La stéarine du suif de bœuf est blanche , grenue et cristalline ; elle ne fond qu'au dessus de 44°. La surface de la masse solidifiée est unie -, cette stéarine est demi-translucide , comme de 1 a cire blanche. Cent parties d'alcool anhydre en dissolvent 15,48 à la température de l'ébullition.
Le suif de bœuf sert dans les arts A fabriquer des
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chandelles , des bougies et dà savon. On l'applique aussi 4 différents usages économiques.
Huile de pied de bœuf. — On retire des pieds de bœuf une graisse particulière. Pour se la procurer , on enlève les poils et les sabots; on écrase la partie inférieure de fos de la jambe, et on la fait bouillir dans de l'eau; à la surface du liquide vient nager une graisse qui est connue âôtis Te nom d'huile de pied de bœuf; elle reste liquide au dessous* de zéro et se conserve longtemps sans s'aHefet"; après en avoir séparé la stéarine autant que possible, on l'emploie pour graisser les rouages des horloges.
Suif de loue, — Celte matière ressemble au suif de bœuf. Elle répand une odeur désagréatfé qui dépend d'une graisse particulière que M. Chevreuf a désignée sous le nom d'hircine, et qui, lorsqu'on sépare le suif de bouc en stéarine et oléine , se concentre dans celle dernière dont l'odeur devient encore plus prononcée. Le suif de chèvre fournit plus d'acide stéariqùe que le sujf de bœuf. Aussi est-il fort recherché des fabricants de bougie stéariqùe.
Suif de mouton. — Il ressemble beaucoup à celui du bœuf par ses caractères extérieurs. Lorsqu'il reste quelque temps exposé au contact de l'air, il acquiert une odeur particulière. La stéarine qu'on en retire est blanche, peu brillante; lorsqu'elle a été fondue, elle commence à se solidifier à 58°; elle est demi-translucide; par la saponification, elle fournit 93 pour 100 d'acides gras. Son oléine est incolore ; elle possède, une faible odeur de mouton ; par la saponification elle donne 89 pour 400 d'acides gras, qui contiennent une petite quantité d'acide hircique. D'après M. Chevreul, le suif de mouton présente la composition suivante :
Carbone 78,99
Hydrogène * . . . 11,70
Oxygène 9,51
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Les usages du suif de mouton sont les mêmes que ceux du suif de bœuf*
3767. Graisse humains* — C'est une graisse molle dont là consistance varie un peu suivant les régions du corps qu'elle occupe. La graisse humaine exige quarante fois son poids d'alcool à 0,821 pour se dissoudre ; en se refrdtdissant, la dissolution laisse déposer de la stéarine. Ctlta-ei cristallise en une masse de petites aiguilles terminées par une surface lisse* Cent parties d'alcool anhydre en diwoltem 21,5 parties à la température de l'ébullition ; la plus grande partie se dépose par le refroidissement. En faisant bouillir le papier brouillard, dans lequel on a exprimé la graisse humaine, à la température de 0°, on obtient de l'oléine impure. C'est un liquide incolore, sus- . eeptible de cristalliser à quelques degrés au-dessous de zéro. Quatre cents parties d'alcool bouillant dissolvent cent vingt-trois parties de cette oléine ; à 77°, la dissolution commence à se troubler. Cent parties de graisse humaine donnent, par la saponification, 95 ou 96 parties d'acides gras, consistant en acides margarique et oléique, et 9 à 10 parties de glycérine. D'après l'anal jse de M. Chevreul , la graisse humaine et sou oléine possèdent la composition suivante i
St&riirà. déifie.
Carbone. 79,00 78,57
fejMfogètté 41.42 44,45
OxJ8êrfè 9,58 9,98
- ■ m i ... « iii ■ -
Fourcroy a donné le nom d^aclfpocife à fa graisse des cadavres retirés du cimetière des Innocents. Ce produit avait vivement frappé l'pttention; on le désignait sous le nom de gras de cadavres, et on le cousidcrait comme la
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comhinai$on d'une matière gratte particulière avec de l'ammoniaque. Mais M. Chevreul a démontré que cette matière n'est autre chose que de la graisse humaine sa* po ni fiée , dont les acides gras sont en partie à Peut de liberté , en partie combinés avec de l'ammoniaque , de la chaux et de la magnésie.
Graisse de porc. — La graisse de porc est blanche ou faiblement jaunâtre, et molle à la température ordinaire. Sa fusibilité varie, suivant les individus et leur nourriture, entre 26* et 31°. D'après Saussure , sa pesanteur spécifique est à 15° de 0,938, à 50° de 0,8918, à 89° de 0,8811 et à 94° de 0,8628 , toujours comparée avec ceUe de l'eau à 4o°. Lorsqu'on la presse longtemps et avec force à0% dans du papier buvard, celui-ci lui enlève 63 pour 106 de son poids d'une oléiue incolore, qui reste liquide même i un grand froid. La stéarine qui reste, après qu'on a exprimé l'oléine, est inodore , translucide, sèche et grenue; sa surface est inégale et composée de petites aiguilles cristallines.
Si on laisse la graisse de porc abandonuée à Pair pendant quelque temps , elle devient jaune , rancit et présente une réaction acide. Il se dégage dans cette circonstaoce un acide volatil analogue à l'acide caproïque. Cent parties de graisse de porc donnent, par la saponification, neuf parties de glycérine et 94,65 d'un mélange d'acides gras.
D'après M* Chevreul ,. la stéarine et l'oléine de la graisse de porc présentent la composition suivante :
Stéarine. Oléine.
Carbone 79,09 79,05
Hydrogène 11,15 11,42
Oxygène 9,76 9,55
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Cette graisse a, comme ou sait, des mages très étendus dans l'économie domestique, la médecine et les arts.
La graine de jaguar est d'un jaune orangé ; elle se fige à 39,5; son odeur est désagréable. Elle exige, pour se dissoudre, quarante-six parties d'alcool bouillant à 0,821.
La graiêiê de cheval est presque liquide à la température ordinaire; son odeur est désagréable.
La graisse de lièvre est jaune, rougeâtre, onctueuse , et présente les propriétés des huiles siccatives.
5768. Graisse d'oie. — Cette graisse est incolore ; elle possède une saveur et une odeur agréables. Après avoir été fondue , elle se prend , à 37% en une masse grenue, ayant la consistance du beurre. D'après M. Braconnot, elle contient 32 pour 100 de stéarine et 68 pour 100 d'une oléine incolore, douée de la saveur particulière de la graisse d'oie. Cent parties d'alcool anhydre dissolvent 36 parties de stéarine de graisse d'oie , à la température de l'ébullition. Ont parties d'alcool anhydre en dissolvent 123,5 parties à 75,3. La stéarine donne , par la saponification , 94 pour 100 d'acides gras ; l'oléine en donne 89 pour 100.
La graisse de canard fond à 25°; elle contient 28 pour 100 d'une stéarine fusible à 52,5 , et 72 pour 100 d'une oléine dans laquelle réside l'odeur particulière de la graisse de canard.
La graisse de dindon ressemble beaucoup à la précédente; elle -contient 26 pour 100 d'une stéarine fusible à 45% et 74 pour 100 d'une oléine qui possède la saveur de la graisse de dindon.
3769. Blanc de baleine. — Cette substance se trouve dans le tissu cellulaire interposé entre les membranes du cerveau de diverses espèces de cachalot, et notamment du physeier macrocephatuê.
Elle est mêlée ordinairement avec une huile liquide dont on la sépare au moyen d'une forte pression} on la
traite ensuite par une faille dissolution de potasse caustique; pour dissoudre l'huile qui y est adhérente, on la lavp *ve<j 4e J'eag ej qp J,a fond ensuite dans l'eau bouillante. JLç blanc de baleine se trouve dans le cpmipejrce sou* la fprpae de paity* blancs demi-transparents, à cassure cristalline et lamelleuse. Sa pesanteur spécifique ç&t d/ç 0,945 à 1£°, 11 fond à environ 44° -, soumis 4 la distillation, il se décompose ep, (Jappant puissance à de l'acide éthaliguç et à un hydrogène carboné qui paraît être identique avec le cétène. Cent parties d'alcool bouillant en dissolvent sept parties, et en laissent déposer une certaine quantité par je refroidissement sous forme de lames cristallines. D'à* près les recherche? de JVI? Cbevreul, le blanc de baleine renferpje une quantité considérable de céline dont nous traiterons en parlant des dérivés du cétène; une certaine quantité d'une b#Ue fluide à + 18°, et yji autre principe particulier, ja^â^re. D'après Mt B$w4, lç Jt>Jai*ç de baleine jtëpfejrme ;
Carbone...,..., ,,,, . 79$ • Hydrogène, ff,„ 11,6
Oxygène ,.,..,*,,.., &9
Grofat fU dtupbin, — Çet^e gfrim s'obtient soit m moyen du delphinus phocœna, soit au moyen ^tfjjtelpbt'nu* globicçps,
&huil* fo itlpbjMus phoofpwt s>bteat en fopdam )»
panne <]an£ 4p l'eau. Elle offre uns fflpleujr d'u» ja#np pâle ; elle possède une odeur de poissçp g#i . 4j$ppgiu]t pgp ]['artiQn féunie 4e la lumière sol^re. et de.J'pir, Sa planteur spécifique est de 0,937 A l/0, #lte brunit peu £ peu à l'air ; cette couleur disparaît au Jh>jU & qu^qii^ temps. Cenl parties d'alcool bouillait à Qy8${ iprageiit* avec vingt parties de cette buf|e, pp? dissolution qiji se trpublç, dès . qtfçp }a jç#jp} ,4i* feu j pa* fr ^pppj%*tiaB,
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elle donpe up mélange d'acides nrargariquc , oléique et pboeéniquj* , ç\ 4e Ja glycérine,
lï huile du tfefphinui globiceps est d'un jaune ci tri a; 903 odeur est apalogue à celle du poisson et du cuir apprêté au gra3f 8a de psi té est de 0,918 à 30°. Cent parties 4'aleool, cf'rçnp flepsilé de 0,812, en dissolvent cent-dix à Ja température de 70°, En faisant refroidir très lentement cette buile jusqu'au pqjut de congélation, elle laisse déposer une pufrstajicp gui comble à |a patine. L'huile de laquelle cette cétine $W 4éppsée est parfaitement liquide â 20°, et semblable à du beurre à 15°; sa pesanteur spécifique e&t de 0,924, Cpnt parties 4^lcqol 4 0,8$Q en di&splvent eent quarante-neuf parties à une- température voisine de l'ébul< lition. Par la saponification, elle produit des acides niargarique , oléique et phocénique, ainsi que de la glycérine.
Hitfk 4* èff &***#. t 0r 1# trouve dans le commerce sous forme d'u^e huile Jàruoâtje, 4<*uée d'ime forte odeur 4e poisson. Sa, pesanteur spécifique est de 0,927. A Q°, fejje Jaiase dépote? u^e substance aplide. Cette huile se saponifie très aisément; elle exige pour cela 6 pou? 100 de son poiq> ^ftyfrate de pplasse et cipq parties d eau. Le savon, ainsi obtenu, est bjun et complètement sociable 4ftn* Vpqix ; pu décomposant le savon par les acides , ou n>et eu liberté de l'acide majgajrique , 4e l'acide oléique et une petite qualité 4'aci4g pboçénique.
X,a stéarate qui se dépose- par le refroidissement c^e l'huile de pokffift, Iqrcqu'elle en purifiée, se fige entre 21° et %1° ; aprèa, avoir été fondue, elle se dissout assez facilement dan» lalccvpl apbydîe bouillant, et se sépare de cette dissolution «pus forme de cristaux , en laissant une eaumère brune et épaiaee. &?t parties de oette stéarine donwwtt parla saponification, quatre* vi^gt-cinq parties d'un mélangé 4'acides marga?ique et oléique, et seulement des traces d'acid* pboeéaiqtie.
RUBKES;
contiennent une certaine quantité (Tune graisse soloble. La graisse du eoecus eacti s'extrart au moyen de l'éther qui forme avec elle une dissolution jaune. Pour obtenir cette graisse à l'état incolore, il faut la dissoudre à plusieurs reprises dans l'alcool anhydre bouillant et la faire cristalliser. L'alcool la sépare en une stéarine qui cristallise en feuillets blancs , nacrés , fusibles à 40° et peu soloblés dans l'alcool froid. L'oléine reste en dissolution dans l'alcool contenant encore un peu de stéarine. Cette matière est facile à saponifier; elle produit des acides gras fixes et un acide volatil odorant.
Le coccus polonicus est de toutes ces espèces celle qui fournit le plus de matière grasse.
BEURUS.
3771. La matière grasse du lait porte le nom de beurre. On ne connaît jusqu'ici que le beurre des mammifères herbivores. Celui des mammifères carnivores n a jamais été étudié. Du reste, le lait de ces animaux est à peine connu lui-même.
Le lait des herbivores se compose de beurre, de caséine, de sucre de lait et de divers sels.
Le sucre de lait, les sels et la caséine elle-même sont dissous dans l'eau qui forme la partie la plus abondante du lait. Le beurre est en suspension dans le liquide qui en résulte. Il y forme des globules très ténus, ordinairement assez uniformes en diamètre , et doués d'une transparence assez parfaite et d'un pouvoir réfringent assez puissant, pour qu'ils offrent un aspect particulier et spécial. Cet globules sont bien plus brillants que ceux qui sont duits par des matières animales en suspension.
Quand on abandonne le lait à lui-même , le plus léger que la partie aqueuse, tend à s'élever à la partie supérieure du liquide où il constitue la crème*
Vient-on à battre longtemps le lait, ces globolet, dV
bord isolés -et libres ^ se réunisses* peu A pe* et Animent ptr former des masse» de matière grasse qui se séparent nettement du liquide restent , dont elle» demeurent tonte*» foie imprégnées elles-mêmes.
f p examinant aa microscope la manière dent se. pâme cette opération, on voit facilement que les globale* de beurre s'aooollent et formatât de larges pltqnes de matière grasse longtemps avant l'époque o4 la séparation devinai, manifeste pour l'opérateur et où les masses de beurre se montrent en effet.
On a dit que le beurre devenait libre par le passage du lait <à Fétat acide. Il n'en est rien* Bans les expériences faites avec M. Payen et M» de Romanqt , nous avons va le lait acide et le lait fortement alcalieé par le bicarbonate de soude se comporter' tout à fait de même sous le rapport de la séparation du beurre. Dans le lait alcalin , la séparation a même été un peu plus prompte que dans l'autre.
Nul doute que la température n'exerce une influence sur la séparation plus ou moins facile du beurre : c'est de 11 à 12° que l'opération se fait le mieux; à 15° et soi dessus on perd du beurre , et sod goût s'altère. Au dessous de 10°, l'opération, devient très tangue. Parle battage du lait, la température s'élève de 2° environ»
En, été, l'opération dure une demi«-heure; en hiver, elle est bien plus longue. On favorise quelquefois la séparation du beurre en écoutant un peu de sel- an lait* .
Quand le beurre s'est réuni par lo battage* il ne faut pas croire néanmoins que le lait de beurre qui reste en soit dépourvu. : En effet f si on 1 examine au miejoteope , on trouve qu'il renferme encore une multitude de granules butyreux tout à fait semblables à ceux4 que possédait le lait précédemment employé. Evidemment, même, les globules bntyreux qui échappent sont proportionnels A-la quantité de liquide* D'où il soit qu'il eat d'un grand mféffe, qmand cotèrent ohÉosna beaaeoapda berne» 4e Jeu iébaort ti. 44
#*m*ijtoùàe<pmêe de Vkp&à»i*Tthimm% dfrboiaielait au repos poudéatmiiner la formation de barème? an lîe« ctetcaU^ directement te lait Lui-même- Dans ectle punique, on voit toujours le lait devenir assez fortement acide, paeaqite de l'action de l'ai iu C'est dose sur une eçéme aigrie que r'endeute le travail pour la séparation do benne* . Quand on veut éviter cet IncMwéaient , en opère diree*ttsoent sur te lait, Rien nfempdeherait de rendra le kit afeslfei par une addition eonveftaMe 4e bicarbonate de soude.
«•3772; Le bfeurrç peut te préparer an moyen du lait de âiftrenUaniaoauiv cependant le lait de vache est le pins employé , et cehai qui donne le beurre le meilleur et le pins, aromatique; les beurres retirés du lait de brebis, de chèvre, d'ânesse, ont toujoar* un geût particulier plus ou moins prononcé»
Ternie moyen, une vache qui douce 1800 litres de lait par ao , mange 5600 kii • de fein pendant le mime temps. Sen bit produit 64 kft. de beurre. L'analyse indique- au moles 79 kif. de matière grasse dam le foin qu'elle a nafrogé.
On coroptedoo* qu'il faut 9& Htm*» Mt pttra] 1 lcil. de beurre; ce qui est du reste & peu pré* au résultat dénué par i analyse, le lait de beurre interpesé daos la matière grasse venant oeespénser la* peste <pn aA* suite de la petite quantité de matière grasse échappée an bamaftage et toestée dans le* tarit de hesarre» •-
Bka> entendu que des vaches bien soignées peuvent ner beaucoup phis de bit et de beurre pur géant 750 kil. de foin, elles peuvent sbnjiarnràede Aéft k*L de benne.
Il etdfaAa^ deuir métbedes généra lemeeÉ répeachms poar prépaie ie beurre; la plus ordinaire consiste A laisser A la cttesefe tempe de* sa sdpenm du bit, à* prend** eette crès»e*t41ao battre -psaar efeeépese* k bemftu* parer
fi*
prtfc&ttt, toi n'obtient p»te pë»àrit*«yiar ÉMiurt pi sible, mais on en obtient n plus grande quantité*
' Ainsi, dans des essais faits en çrtnd , on a trouvé qu'en envoyant £2 Hfctes & peu £ï*s de VM tirt depuis ttngt'- Quatre heures, on obtenait S litfes TS eent. de crème, qtri pouvaient cottniithiéiuent * donner, *M bout #tine Ikmh de battage, près de f Ititogràtmnfe de beurre d'éxeeilente qualité. .< ■ .
Par le second procédé , an eontraire , qui consiste & employée le lait tout entier , et i le battre aussitôt après' quit a été tiré , on a obtenu, pour la même quantité de 22 litres, et après plus d'une heure de battage, seulement 0^,610 de beurre.
Il est vrai de dix? que , si on a employé un lait de bonne qualité, on obtient, dans ce dernier cas, un produit irréprochable sous le ^apport du goût; au reste , le beurre de la Prévalaye, dans les environs de Rennes , est.prëparé de cette manière. Nous devons ajouter gue le beurre fait avec le lait frais se conserve plus difficilement que l'autre, et qu'il exige des soins' de toutes sortes dans sa fabrication.
Qjiel qneao^it Je made employé pour préparer le Leurre, Jkeft»fLpaxeUs<4<H*t on se sçrt peu vom puce Jes mêmes ^ le plpp
simple et le plus répandu consiste en un vase coejejue d'un iidble dwnèUfcl&à 28 j^fttUi^Vres au, jtlus *ur J" à i"20 ^ei^ul^OttvapJtwM1^^ * J^J>ariie supérieure ^vec,mjp jrpndelle eji bei§. Ce*t dans ce v^ qp'o» place }* CRÔup
WleiaitquV*» veukt^ijei;. ,
4p4flie<«aAaia pacé.4e Arfti» et aamwM B§MPtt4*tfie #ur un Je*g bilon^mU'y ivqgtotffi v^lû^weut. Cjeatian -4kya»t. +L-m abiiîppt a^erç^iwpent *?U* ««^pe 4$ puion qu'on parvient & séparer le beurre du lait.
• Pan» hia< d'in— nmln Ér 4a mm* éte*fe«t et gtpter éa **¥»,<*»» AmunmêtB *»&>'****$
modifié eette barète rttdû*entaire d?une iouk de nières»
, Tantôt, on emploie un tonneau se mourant horizontalement §ur un axcr qt qoqtenant intérieurement des bâton» disposés $te teile manière qu'il» rotupcnt ie plus possible la nappe? de toit ou de crème; tantôt, lp, tQnneau, ton-. jqmca>piac£ horizontalement, est fixe, et c,e«t l'axe qui se meut et qui porte un agitateur à ailettes.
Enfin, on comprend qu'il y a une fouje de manières d'attendre le même but ; nws , dans tous les cas, on doit réa- User les conditions suivîtes ;
, 1° On doit employer, pour la construction de l'appareil, du bois sec parfaitement sain, ou tous autres maté* riauxjie pouvant communiquer au beurre ni m aurais goût, ni odeur. On construit de très bonnes barattes en ferblanc et mieux en ëtain, et quelquefois en terre; il est évident que le grès remplirait toutes les conditions désirables;
2* Les angles doivent être arrondis, et toutes les parties
«•la 4
de l'appareil doivent être disposées pour la plus grande commodité des fréquents nettoyages; car, pour éviter les fermentations, la plus exquise propreté est nécessaire. Pour obtenir un beurre fin, toute cause d'altération doit être écartée ;
5* Enfin, on doit aviser 2 toutes les dispositions qui per» mettent de séparer facilement' le beurre du pétillait, d'agglomérer ce beurre, et de le laver à Peau fraîche pour en extraire les dernières parties du petit lait, ce dernier pouvan t- en faciliter singblièrement l'altération,. à cause de la caséfne qu'il renferme et qui joue le T*6te de ferment. De plus; 'ces appareils doivent -présenter la eoHéité et la "modicité de prix, que* réèlamenk le* établissements agricoles. *■ * -i. » ..
; *e qaê est desHnéè adonner te beurre doit être » ' * * frayant fot triai ciiipirldqi^a, top atg»,
êg5
c'est Adiré vingftgMfre heures - au 'plus «près qu'A a^té tiré. Quelque» expériences ont bien prouvé qu'on obtewît un peu plus de beurre de la crème de lait aigri, quellequ'en 8oitla cause $ mais cette petite augmentation dans le produit est plus que compensée par la moindre qualité du beurre* Toutes chose? égales d'ailleurs, le meilleur beurre se produit toutes les fois qu'on opère sur de grandes masses, par une température de 11 i 12°. En été, on doit obtenir cette température en rafraîchissant les vases avec de l'eau de puits , et en hiver, au contraire , en opérant dans une pièce chauffée, ou en employant de l'eau chaude. La température de la crème tend toujours à s'élever pendant* le battage.
Le battage de la crème ne doit se faire ni trop vite , si trop lentement; dans le premier cas , le beurre perd de son arôme et contracte quelquefois un mauvais goût ; dans le second cas , au contraire , le beurre se forme difficilement et n'a plus la qualité supérieure qu'on recherche. Au ' reste, plus la température est basse, plus le battage peut être vif.
Quand le beurre est formé dans la baratte, on en fait écouler le petit lait et on lave le beurre à l'eau dans l'appareil , si sa disposition le permet; dans le cas contraire, on réunit à la main le beurre flottant, ou bien on fait passer le tout sur un filtre en toile ; le petit lait dégoutte et le beurre reste seul. On pétrit ensuite le beurre pour en exprimer les dernières parties de petit lait , soit à la main, soit , ce qui est plus convenable , au moyen dé rouleaux en bois ou de battes; tout en pétrissant, on a soin d'immerger de temps à autre le beurre dans l'eau pure. Dans quelques pays, pour conserver au beurre tout son arôme, on extrait le petit lait sans employer de l'eau : pour cela , on le pétrit à sec et on le comprime au moyen d'une presse.
Le beurre bien fabriqué et de tonne qualité doit «voir une belle couleur jaune, une odeur agréable, un goût
exempt wt toute tféee de isnciOitey^t m afetaM tpfti? «t fttent suivant lee provenances* doit loupa» être défait et ara* avri ère goût. v
5775. Le beurre , tel qu'il est obtetiu pa* les procédés et àreé les soins que noos renoms dé retracer rapidement, doit être conservé dans ad lieu très ftafe, ou immergé dans de l'eafl qtré l'Oh trnouvéM* de teftfps A antre. Malgré ces précautions, si f* température extérieure est uo peu élevée, fè beurré tie farde pas â acquérir tra goôt tkttct tirés désâgïeatrfe.
On a cherché à consèrter lé beurré et On n'y est parvenu qu'en le salant avec des précautions convenables. On doit employer du sel marin exempt de sels déliquescents, qui àît longtemps été exposé à l'air, par exemple. Ce sel doit en outre être parfaitement desséché au four, puis pulvérisé fin. Le beunte doit être pétri avec beaucoup de soin , avec ta quantité de sel convënabté, Â peu près un demi-kilog. de sel pour 6 410 kiïog. de beurre} on en emploie plus où moins, suivant que tè beurre est de plus pu moins bonne qualité.
Quelquefois, on sale le beurré en finltnef géant dans une saumure; mais ce procédé est rarement employé.
Une (ois la salaison faite , on met immédiatement le beurre dans des pots en terre , ou dans des barriques i douves bien jointes.
Quelquefois ou aale le lait ou la crème avant le barattage, et c'est ainsi , par exemple, que se fabrique le beurre de Bretagne.
-Le beurre peut tfoooce se conserver esse* longtemps si M a soin de le fendre quelque temps après qu'il a été préfartf. Cette fusion d*k s'opérer à -fine température suffisante pour coaguler la caséine interposée dans te beurre, etcaptfbl* d agir a k manière des feripeots» il faut donc 9*r*W l* ïwgùfrtyre a 90° ou tqp°, La *ata*a* coagulée
sa el«MÉ M fcanN qnl snmaçat, o»na dipét <4ecoamu qui tomba an fond duliajnid*»
On décante le beurre et on l'enferme décades pots oA il peut se conserver frais pendant six mois. En njoatan*<du sel au beam fondu , et en «ouvrant les pots- d'une couche de sel, on assure sa conatrvation*
En séparant la caséine entraînée par le beurre , on te débarrasse des ferments auxqaele elle pourrait donner Baissanoe} et qui sont indispensables i la décomposition spontanée du corps gras et à la séparation des acides hvn tyrique, oléique et margarique, qui donnent an beurre renie son odeur et son âcreté.
CIRB.
3774. La cire est une substance que la nature nous offre en abondance et qui diffère jusqu'à un certain point des autres graisses, ainsi qu'on le verra tout à l'heure.
On trouve dans le commerce deux espèces de ciré; la cire jaune et la cire blanche* La première ,ne diffère de la seconde , qu'en ce qu'elle contient une matière colorante jaune et une matière odorante doot on peut la privera» la fondant d'abord dans l'eau chaude, pour la réduire ensuite an lanières minces en la faisant couler en nappes sur un cylindre en bois plongeant en partie dans l'eau froide et tournant lentement sur son axe. On l'expose enfin dans eet état à l'actibn de l'air humide et de la lumière solaire. On a proposé l'emploi du chlore et du chlorure de obaux pour le blanchiment de cette matière, *t sqrtout pe«r certaines variétés de cire que le soleil ne blanchit pas; mais, leur emploi présente. pn,£rave inconvénient,, aftril y m dans ce cas, fixation 4a chlore, qui aasob^UMff» «, l'hydrogène dans la matière organiqMe, ce quûdfHMie nai&sance à ^e l'acide chlorbydrique, quand on brûle les bougU*»
. Il résulte des recherches dont la cire d'abeille».. a été l'o^let, que çeite substance eu formée, de.ideux principes
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auxquels on a donné les noms de osrwt* et de mgrasta*.
Les chimistes qui se sont occupés de ce sujet varient un peu d'opinion sur les proportions relatives de ces deux malâèf es dans la chre.
Ainsi» John admet que laceritoe en constitue les neuf dixièmes, tandis que d'après fioudet elle n'en formerait que les sept dixièmes. Du reste, on ne voit pas pourquoi ce Mppott serait constant.
Pour séparer ces deux matières on peut employer la méthode suivante :
• La cire blanche est traitée & plusieurs reprises par l'alcool bouillant, jusqu'à ce que ce véhicule ne lui enlève plus rien. La liqueur alcoolique étant abandonnée au refroidissement , laisse déposer la cérine., qu'on purifie en lui faisant subir plusieurs cristallisations dans l'alcool. Le résidu insoluble , traité à plusieurs reprises par de petites quantités d'alcool bouillant, constitue la myricine.
A l'état de pureté , la cérine se présente sous la forme de fines aiguilles. Elle se dissout dans 16 parties d'alcool bouillant. Elle fond, d'après Boudet et Boissenot, à une température de 62° , tandis que , d'après des expériences récentes de M. L^vy , ce point de fusion serait fixe à 66^. Traitée par une dissolution concentrée de potasse caustique , elle donne une émulsion trouble et se sépare ainsi en deux substances ; l'une, que quelques chimistes considèrent comme de l'acide margarique , et l'autre, insaponifiable et que l'on a daignée sous le nom de céraïne.
La myricine est le résidu insoluble dans l'alcool bouillant j elle fond à 68° , se présente sous (a forme d'une matière d'un blanc légèrement grisâtre, qui ne possède aucune texture cristalline. Soumise à la distillation sèche , elle passe en partie sans altération. Une dissolution de potasse concentrée et bouillante ne parait exercer qu'une action très faible sur elle. Il résulte au contraire des expériences de M. Lévy que dans ce cas la myricine se saponifie. Elle
eaige au moins 900 parées, d'alcool bouillant fcoûr se dissoudre; par le refroidissement* die se dépose sons forme de flocon*
Lorsqu'on soumet la cire à la distillation , on obtient au commencement de l'opération une etfu acide qui paraît contenir en dissolution une matière analogue aux acides gras volatils. Bientôt après /on voit arriver dans le récipient une matière solide blanche présentant l'aspect nacré, c'est de la paraffine. A celle-ci succède une matière butyreuse verdâtre qui tient une grande quantité de paraffine en dissolution. It reste dans la cornue un faible résidu charbonneux.
Lorsqu'on distille la cire avec de la chaux , on obtient une grande quantité d'une huile jaune très fluide qui passe en premier lieu. C'est tin mélange de "plusieurs huiles inégalement volatiles. Yen la fin de la distillation , quand la cornue est portée au rouge sombre, il distille de la paraffine. D'après M. Lévy, lorsqu'on traite la cire par la potasse caustique , elle produit une masse savonneuse; en décomposant celle-ci par l'acidechlorhydrique, formant un savon de baryte avec la matière grasse, et traitant enfin le produit par l'éther , on obtient une graisse insaponiilar ble qui , probablement , est de la célnaïne. L'acide gras combiné à la baryte possède une composition qui porterait à le confondre avec l'acide stéarique.
On désigne sous le nom de cire beaucoup d'autres matières qu'on rencontre fréquempient dans le règne végétal. Nous dirons seulement quelques mots de ces différents produits. D'après M. Chevreul, lorsqu'on traite les feuilles de chou par l'alcool bouillant , on obtient une substance , fusible à 75°, et présentant des propriétés analogues i celles de la myrieine.
En faisant bouillir avec de l'eau les baies de plusieurs espèces de myrica et notamment celles du my rica cerifera, on obtient une substance fusible à 48* et présentant une
dmitrf 4a ItOifr. Tfaiife par T«ta<wl> *U**e sfear* en cértoe etmyrïcine , daos le rapport de 87 4 15* La cire du myrica cerifera donne , lorsqu'on la saponifie » des acides aftéariqoe, margariq» *t oi éique, *u*i 49e de la glycérine. La céciae contenue dan* oeUe cire est donc différente 4a celle de la cire d'abeilles»
On retire de l'éeorce du oeroiylloa andioola ane matière eireuee, d'n» jaune rerd&J*e , caessnte et facile i réduise en poudre* Elle est peu soluble dans l'alcool froid , iris attable au contraire dan# 1'akool bouiUaatt Lorsqu'on épuise celte cire par l'alcool froid et qu'on traita ensuite le résidu par l'alcool bouillant, la liqueur étant abandonnée à elle-même , il s'y forme dos végétations cristallines. Desséchés > ces cristaux qui ont l'aspect plumeus présentent un éclat soyeux et répandent de la lumière lorsqu'on les écrase daoa l'obscurité» M* Sooeetre a donné à ce produit le nom de cerojcylioe.
Les fruits du rhus snccedanea donnent une espèce de cira qui ressemble extérieurement à la cire d'abeilles et qui est connue dans le commerce sous le nom de cire du Japon. A l'état de pureté , elle est d'un blanc légèrement jaunâtre , demi transparante et facile à réduira en pondre. Elle fond à 30° et ae dissout eo totalité dans l'akool et l'étber. Elle renferme t
Carbone 73<8ê
Hydrogène. ........ 12,05
Oxygène..^. 45,09
Il résulte des expériences de M. Meyer ♦ que la cire du Japon* que nous désignerons sous le nom d'ëCbaliae, est nue combinaison de glycérine et d'acide étbaléqne.
En traitant la farine de blé par l'acide nitrique , on obtient une substance qui euroage l'acide. Cette matière est soluble dans l'alcool et 1 elber. £lla fonms «te* savon*
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avec 1* potasse et la eonde 3 M. Hess lui a donné le nom d'acide céraïque.
En Retrouvant dans tant de plantes des produits analogues à la cire des abeilles, on est porté à mettre en doute l'exactitude des conclusions tirée* par Huber de l'expérience où il a vu des abeilles nourries de sucre pur produire de la cire. Tout porte à croire que le* abeille* empruntent leur eire aux plantes, et que si Huber y avait pris garde, il se serait aperça que ses abeille» avaient «aigri
377$* Ctrestf, On rencontre à ia sorfaee de l'éootee des cannes à sucre et notamnaent de le variété violette, uneeubstance cireuse observée par M. Àvequîn et & laquelle il a donné le nom de eéro$ie*
Elle se présente sous forme de poussière blanche , adhérente à l'écorce, qu'on peut facilement en détacher avec la lame d'un couteau. La canne i rubans fournit également une grande quantité de celte matière. Celle d'OTabiti en contient beaucoup moins , et la canne créole n'en donne presque pas. Celte substance est identique sur toutes les variétés de cannes à sucre.
À l'état de pureté , cette substance est blanche , cristallisable. Pour l'obtenir sous cet état , on la fait fondre au bain marie dans une eapeule de porcelaine et oa la laisse refroidir lentement. Lorsque la surface est solidifiée, ou la perte avec une lame de couteau chaulée et 1 on fait écouler la portion solide. L'intérieur de la capsule présente alors Une foule d'aiguilles tronquées etentifelaeées, bien apparentes*
Cette aubstance possède une odeur A peine sensible. Sa pesaroteorapéeifiqueeBtégaleà 961 i la température de J0°.
Slle fond k «8° j 4 8* elle se solidifie. C'est k eobstaoce de ce genre dont te point da lésion est le plus élevé* Elle est très dure , sa cassure est Dette et on peut facilement la réduire en poudjp. Cette matière, est insoluble dans l'eau ; elle est égalante* jnaelqbls deoe l'alcool -a 5S% i froid.
70b CHOLBSTÉKIUK.
' Elle est entièrement soïufele dans l'alcool bouillant et s'en sépare par le refroidissement, sotis forme de lamelles
fines et micacées. Plus l'alcool est fort et mieux elle se dis-
sout à chaud. Elle est insoluble dans Wther sulfurîqueà froid. Elle s'y dissout difficilement à chaud et en petite quantité.
Elle se combine difficilement avec les alcalis.
Un arpeat de cannes à sucre donne & peu près 18,000 cannes qui fournissent environ 36 kil. de cérosie. Une habitation qui roule par an 300 arpenta de cannes pourrait fournir phis de 40,000* kil. de cette matière*
Elle possède la composition suivante :
En représentant la cérosie par C* H* H* 0* , on en ferait un alcool , qui prendrait place après Féthal , substance dont la cérosie se rapproche beaucoup.
CHOLESTÉ&IHE.
3776. La cholestérine est une substance qu'on rencontre dans différentes parties du corps animal , et surtout dans le cerveau, les nerfs, et même le sang et la bile. Ce sont les calcula biliaires qui la donnent en plus grande abondance et dans le plus grand état de pureté.
La cholestérine est une matière grasse neutre , solide jusqu'à 137°, point où elle commence A fondre. Quand elle est liquide, si on la laisse refroidir lentement, elle cristallise en lames rayonnées. On l'obtient aussi sous forme d'écaillés très brillantes lorsqu'elle se sépare lentement d'une solution alcoolique.
- À 360°, elle se volatilise dans le vide sans décomposition.
Elle est insipide ; inodore ou presque Inodore-, insoluble
d*ns l'eau ; soluble dans l'alcool* 10p part d'alopol d'une densité de 0,816 bouillant * dissolvent 18 part, de c^olestérine.
Traitée par uae di0a^utioudepQtfi8aa)bouiUaute9pesidfait plusieurs jours, elle n'en éprouve aucune altération , etc.
Chauffée dans une cornue de verre, elle fond en exhalant une, légère vapeur, puis entre en ébulUtion ; elle se colore en jaune, passe ensuite au brun, et ne laisse qu'une trace de charbon. Presque tout le produit de la distillation est d'une apparence huileuse $ i\ est neutre* La portion qui a distillé d'abord est incolore , celle qui a distillé à Ja fin de l'opération est colorée en Jaune .roux. Ce produit se compose d'une portion decholestérinenon altérée et d'une huile empyreumatique. qui la tient en dissolution.
Chauffée à l'pir, elle s'enflamme à la manière de la cire;
L'acide sulfurique concentré la décompose à l'aide de la chaleur.
Elle renferme C52H"0, ou un multiple quelconque, car son, poids^tomiqqe g'çat pas connu. $n centièmes, l'a* nalyse donne :
Carbone 83,86
Hydrogène il ,85
^ Oxygène 4,29
Pour l'obtenir, on, dissout dans l'alcool bouillant des calculs biliaires humains, de choiestérine préalablement l^véf aveo de Veau* On filtre la dissolution alcoolique chaude, et la cholestérinecristallise par le refroidissement*
5776- Acide choUfitérique* L'acide cholestérique, découp vert par M. Pelletier, s'obtient par l'action de l'acide nitrique sur la cholestérine. Il est susceptible de se dissoudre dans l'alcool et de cristalliser par l'évaporation spon- . janée de ce liquide* il se présente alors sous la forme d'aiguilles blanches* Il e*{ , au contraire, jaune orangé f lois-
quTl ttit ^'niasse v son odeur a t|itrfcjue analogie aftee celte dû battue ; sa' «aveu* peu sensible est cependant légèrement styptique. Il fond à 58° centig. A une chaleur supérieure à celle de l"eau bouillante, H *e décompose et donne true bnile , 4e l'eau -en nieez grande quantité , de Pàcide caifeoirique et du £afc hydrogène oaiboné-, «n ne retrouve pai*d'atmnc^aqueda*8 les produite de s» décomposition. Sa pesanteur spécifique est plus grande que et* de iWeool « inriindre *[ue celle dePeauç îl est presque insoWMe dans -ce liquide, cependant il s'en distant aasez^our hti eomtouniquérla propriété de rougir la teraturedetourfie sol ; il se «Htsèut *dans l'alcool à toute température, ftttia beauèèop plus ^ <fl*aud qu'à froid.
Les solutions alcalines le diesolventel forment des ebmbiftàisons bien déterminées. Les acides -ont peu d'action sur Tftcide Aetestérique; l'acide stflfarique concentré le charbon ne; mais ce n'est qu'après un temps assez long , et il n'agit d'abord sur lui qu'en faisant virer sa couleur au rouge foncé. L'acide nitrique lé dissent sansï'ahérer, et son action n'est pas plus forte, quand on élevé ht tempéra» ture jusqu'à PébulHtiou. . <
Les acides végétaux ne dissolvant pas l'acide cholestérique. Les éthecroulfurique et acétique le dissolvent en toutes proportions. Les huiles volatiles de bergamotte, de lavande, de romarin, de térébenthine, opèrent sa dissolu* «f ion, même à 'froid ; mats il est Insoluble dans les huiles ♦d'cfKve , d'amande douce , de ricin , etc. ' Tous les choies tarâtes sont colorés. Les cholettérates 'alcalins sont très solubles et déliquescents ; les choies térates "terreux et métalliques sont au contraire très peu ou point solubles. Ils sont décomposés par tous les arides minéraux, et par la plupart des acides végétaux. Les chcflestërates alcalins précipitent toutes les dissolutions métalliques.
Cholestérate de potasse. Le cholestérate .de potasse est un sd neutre , d'une couleur jautfe brunâtre , h
sable , très 4étlq«esfefftt f inaeritaM* dans fttteoftt et Vèûiet*
Par la chaletft , il donne de l'eau, un* ttafttèfe boiteuse, du gaz hydrogène carboné, rt'kâsaedftenrbOMte de pot aase»
Il *sl intposalbte <fobte«*r eé ad aireé eveès- d'aetde, car, si eprèeatoîr sature la polaire*1, on ajoute de nou* Vtflleè doses dfaekle eboleetériqué, c*hii**ci se «épate *a»9 entre* en cembtnahoD. Les choftestérates de soude* éf d'ammoniaque jouirent des mêmes propriétés*
Chderiérétéde bûtyit. Ce sel est très peu srtuble; H est , d'un rottge tîf , quand il tient «fétre précipité-; par la dessin cation , il défient d'un rouge sombre.
CholeiièrnU dé chaux. Ce *el s'obtient en décomposant le chlorure de cnïchtm par le eholestérate de potasse. Il est sans odeur ni tarent , <Ttm rouge de brique.
Choleuitdieê 'argent. On f obtient par te nitrate d'argent et le eholestérate de potasse ; il est <Fttù rouge orangé*
5778. On se procure fecllemetrf l'ambrélne, ?n traitant Fambre gris à chaud paT ât Falcool d utre densité de 0,897, filtrant l'a liqueur et l'abandonnant à eîle-méme. Suçant la température et le degré; de eeneemrartion de le liqueur, l'ambréine ne tarde pas à se déposer sous forme de houppes déliée», ou de nràtoelonsi
Les eaux mères , dan* lesquelles F ambrétne * cristallisé , contiennent encore aaeea d* cette sufeetance pour ne pan négliger de l'extraire. Où y parvient' san* difficulté en rapprochant les liqueurs.
■ L'ambréine est blanche; elle jeuit d'une odeur auare, mais cette odeur ne parait pas lui être particulière, car on l'en dépouille, de plus en plus, par des- diesehftion* souvent répétées* EMe est sans saveur et sans action sur le tournesol; ette es t insoluble daael?ew; Féther et l'alcool fuekk lai cfeselvmt très faeèienMato A ta- tompératnte Ar
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10°, c;; #4 en quantité» cooskl&ables, quan* qeeiiquidss soûl bouillants. La faculté dissolvante de l'atoooi l'emporte cependant sur celle de l'éther. i
L'ambréine se ramollit à environ 25° ; elle fond i 30% Si ou l'expose à une ebaleurasaes forte, elle se oolore en brun, et il pafi*e une fumée blanche, en même tempe qu'une portion de la matière se décompose. Le. vapeue blanche condensée paraat consister, en ambréine noç altérée. • é
L'action de l'acide nitrique concentré sur l'apibcéine est très énergique. Use forme d'abord une espèce de pâte grumelée qui , chauffée , se dissout et bientôt se tuméfie avee dégagement abondant de gag nitreux; la masse prend un ton Yerd&tre qui passe au jaune clair; passé ce terme, elle ne change plus. C'est de l'acide ambréique.
3779* Aoide ambréique. L'acide ambréique se présente sous forme de petits cristaux d'apparence lamelleuse. Cet acide est jaune quand il est en masse, et presque blanc lorsqu'il est divisé* Son odeur est particulière et n'a rien qui rappelle celle de l'ambre, 11 rougit très sensiblement le papier de tournesol. Exposé au feu. il se décompose sans donner d'ammoniaque* 11 est infusible à la température de l'eau bouillante ; en cela , il diffère de l'acide cholestérique qui fond à 58°.
L'acide ambréique, qui est moins fusible que l'acide cholestérique » .est aussi beaucoup moins soluble dans l'alcool et dans l'éther* Cependant, l'eau froide dissout ces acides à peu près dans. la même proportion, mais en quantité extrêmement faible; l'eau bouillante en dissout davantage, et il s'en sépare une partie par le refroidissement. Ce liquide conserve encore la propriété de rougir faiblement le tournesol.
L'ambréate de potasse, en dissolution dans l'eau , forme des précipités floconneux d'un jaune plus ou moins foncé, avec les chtomuree de calcium et de barytm, les eullate» de
' CA01H>ïflltffc. 708
cuivre et 'de fer, le nitrate d'argent, l'acétate de plomb, les chlorures de mercure, d'étaîn et d'or; le précipita produit par l'or n'est réduit qu'aprèstplusieues heures. Ce pbénoitoàne est instantané uves le eboletteeate déposasse.
On obtient froide ambcérqué en £aisaat bouillir «ne quantité- suffisante d'acide nitrique sur l'aaahiéi*e< pour l'acidifier entièrement^ ce qu'on secsunaitr faeàietnet* lorsque cfe 'nouvelles addition d'acide se vaporisent sans modification ; on évapore alors l'acide nitrique avec som jusqu'à- siaei*&*, on lave la masse avec de l'eau froide pour enlever le piuatfaeide possible, et on la fait ensuite bouillir avee un peu de suue- carbonate de plomb. En réitérant les additions d'eau jusqu'à t:e que celle-ci passe privée de toute trace métallique, on est atora certain que. l'acide ambréique est entièrement privé d'acide nitrique, et il suffit de le reprendre par l'alcool bouillent* Cejla dissolution, rapprochée suffisamment, laisse déposer par le refroidissement de petits cristaux de forme lamelleuse qui constituent l'acide pur*
Les eaux de lavage, chargées de nitrate de plomb , contiennent assez d'acide ambréique pour qu'on ne néglige pas de l'extraire» On y parvient en évaporent ces liqueurs à siccité et reprenant le résidu par l'alcool absolu froid, qui se charge de l'acide sans dissoudre sensiblement de nitrate.
CASTOBttTB.
3780. C'est une espèce dégraisse cristalline insaponifiaUe qu'on obiie&t en faisant bouillir le castoréum* avec 5 ou 6 fois son poids d'alcool à 0,88 , filtrant la dissolution et la réduisant à moitié par l'évapovation. La castorine se dépose alors i fêtât cristallin ; on la purifie en lui faisant subir plusieurs . cristallisations dans l'alcool*
A l'état de pureté , cette matière se présente. , sons la forme d'aiguilles quadrilatères transparentes , réunies en n. 45
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peapes. Site possède no* faible «de* de eatteréaai et 1100 sa wv m&attique. fille fond 4ms l'eau bamUame en une Mie qui «a paead par le tefr eiditeement en uee masse trtntpawttf et fceUe A séduire en poudre. Somiae A la ttktittetio» a»ec :da l'aev? ettapaaseaii partie a?eo les vapeur* de «a liquide, tjélhac la dissout Uèa thirilfasfpf Les hottes Tolatstesae la djssol tant poiat A ffoid.
L'acêd* tulfufèqae eonoentré dissent la caeteiâaa à froid. L'eawtepeéeiplte de oett* dissolution. L'acide aottlqae bouillant la dissout en paeportion asaes cansidérâble* Quand on Arapéfe faeide, elle se pideipile aousfatme orietalliee. Le* alealie eaasrifaea, dlendus ou, aonaaalrés, ne lai fent safeif aucune altération* L?*c*de nitrique la déeeasposo 4 la teaupératuse de l'ébf ifttion f eu donnant nabsanee A an aeida analogue an eeâdea rlml***dri|nf et amfaréique.
DES SAVONS
BT$1. Lee tvaaefaamatiaae pastktuMècea que les alcalis font subir aux corps gras , sont oeoneea depuis an pend nomta* d'année*. Pline fait aeeetias, seuale Maadatape» du produit qui résulte de cette action, et qui, comnaa oa sait, est soluble dans l'eau.
Berthollet, qui le premier se fit une opinion i prèejuste de le nature de ces oorps, eootidéfek lus savaos contas? des eoinposés daaa lesquelles basas étaient neutralisé** far des matière* (passas. Mkeler pensait que Vaelde catbûsûqu* était la oauso de la eottdM|aatian due nulle* pendant )eo* an* (MMiMteatioa. D'autats chimistes, etaotearaeeat Foaacaoy» prétendaient que l'huile- ne se eepenifiak qm nhaeahurt de ifoxygène»
Pelletier* &smetrqi Laïèm* àq*i wuadaroM dat ta» cherchée importantes sur la fabriwtion des saTQUSj4 ont
ouvert une Toie dans laquelle M* Gelin est entre eiee qm véritable utilité. Dans leur ttatail» ite indiquent ta disert degnéa de tendante A la eapouificutien que présentent le* corps gras solides ou huileus* Il résulte de lefcreeapérienoes, «pie les savons de potasse, même <!eux<qni sanlprépatés avec l'huile cfolfrre, tout constamment non * maie qu'il est facile de ccnmttir ces denuer* m aérons durai» par double décotnpoattiOD , au mopan du tulltte de soude ou du sel marixw Réciproquement, 1» matière grasse extraite d'un savon dur, donne toujours, df après M» Fréroy, un savon mou quand eu la combine aveo la potasse»
Jusque-li, toutes ces expériences* quoique jetant du jour sur la fabrieation des: bayous, laissaient tout à .faire sous le rapport d* la- théorie* M. Cherreul* dans une. série de mémoire* importante analysa ke phénomènes qui se produisent dan* l'acte de la eaponifieation, et fonda sur dea bases solides la théorie dea eorpt gras et celle des tâtons. MM. Braconnot , Bossy et Leoann f Fietay, sont Tenus ensuite apporter de nouveau* faits qui ont pleinement confirmé la théorie de M. GheyreuL La découverte de la glycérine, par Schèele, qUi lut donna le nom de principe deux det tarifes, estlo eeuL fait essentiel qui ait précédé le* tmarau* du M«: Gtarrenl*
Cedernicorackîtfanentéieblsquai'oxjrgànederek nojone autun rôle dana In snpenifloalten»ifce qui esten aonltadic* lion atee ce que l'on croyait avant lui* Poràr le démontrer* il idtroduiaàt» dent: une aloebe.de- cinq décâltafea de capacité, contenant:! du mm**** eMkon arpente gNunmead*. graîese -qui. uw»4 éfti&anuei pendant >qvplqpe temps te fnstaa« Qm tenue»*, la dHodhoismr mm bain de mercure , - et ont fi*, ensuite passe* dana la eloefete environ 4$0 gminme* .dfeau- bouillie» fft.Uen purgé© d'air-, enfi^ , #11 ajouta à ee mélange. une solution également bouillie de potasse à l'alcool, contenant. 30 geammes fc-cett* *ib#tane6«'I* apparu WQiftjoursy entandeuslowiieausalhimésy le gp*i«e devint
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opaque; pois forma une- masse gélatineuse transparente* Quand l'opération fut terminée, M« Chevreul reconnut que la matière grasse, placée ainsi à l'abri du contact de l'air, s'était comportée identiquement de la mémemanière que la même graisse saponifiée an contact deoegaz. Dès lors, il ne fut plus possible d'admettre que l'air joue le moindre râle dans l'acte de la saponification. Noua allons exposer main» tenant , d'une manière sommaire , la théorie de cette opération, telle qu'on doit la concevoir aujourd'hui.
Les huiles fixes et les graisses peuvent être considérées comme des mélanges en proportions variables de certaines substances , qui sous le point de vue de leur copstitu*» tion , semblent se rapprocher des éthers composés. On peut, en effet , regarder la stéarine, la,margarine, l'oléine, l'élaïdine» etc.* comme des combinaisons définies résultant de l'union d'acides ternaires avec une base également ternaire, parfaitement assimilable à l'étber ; or, on sait que lorsque Ton fait agir la potasse ou la soude sur un éthar composé , l'étber acétique par -exemple les éléments de ce dernier se désunissent, l'acidcse porte sur la .base minérale pour former un sel, taindis que l'étber, mis en liberté, s'hydrate pour reproduire de l'alcool. Des phénomènes tout semblables apparaissent dans la réaction des alcalis sur le» corps gras neutres. L'action, q*i est nulle ou très lente i froid, ^accomplit fcettensent, an contraire, à une température de 400? ; l'acide gras s'unit A la base minérale et donne naissance à un savon , tandis que retirer glyoérique mis en liberté, s'hydrate pour ae convertir en glycérine. 14a saponification est donc ^opération tris simple au moyen de laquelle on sépare les deux éléfitenH organiques qui composent les corps gras neutres*
Parmi les savons , il n'en est* que trois qid scient eohtbles dans l'eau ; ce sont oeuz de potasée , de soude et d'ammoniaque*
Les fcavons 'ammoniacaux se font toos A froid eu rafcan de la volatilité de leur base. Ceux de potasse et de soude
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se préparent toujours, au cotrt?aif4V en faisant bouillir les nlatières grasses arec les dissolutions alcalines* I*es autres savons étant insoluble» se préparent le plus souvent par la méthode des doubles décompositions.
Lorsqu'on fait usage de lessives aleattues' faibles dans la préparation des savons, on obtient une dissolution parfaite , qui se prend parle refroidissement en une masse transparente onctueuse et filante. Si les. lessives employées sont concentrées, au contraire, les savons Cannés se rendent à la surfaee du liquide , tandis que la glycérine demeure en dissolution.
5782* On distingue les savons alcalins du commerce en deux classes , savoir t en savons durs ou a baaa de soude, et en savons mous ou à base de potasse*
Les savons durs ou à base de soude se préparent avec l'huile d'olive , le suif et diverses graisses. Le savoo d'huile d'olive ne doit jamais posséder une consistance aussi ferme que le savon de suif. On l'obtient en rendant l'oléine prédominante; il arrtve même souvent qu'on ajoute aux huiles d'olives qu'on saponifie environ un dixième ou même un cinquième d'huile de graines, ce qui rend* comme on dit; la coupe du savon douce, en diminuant . s* consistance* Pour la préparation du savon blanc, on emploie les huiles les moins colorées. Quant aux savons de suif, c'est principalement en Angleterre , ainsi que dans le nord de l'Amérique et de l'Europe , qu'on les prépare* .
Les savons mous s'obtiennent au moyen des huiles de graines , telles que celles de chêne vis, de lin , de colz* , etc. On prépare aussi, au moyen del'axonge, un savop mou pour l'usage de la toilette. Les huiles 4* graines se distinguent en huiles ehaudes et }uii|es froides, ce qui signifie que les premières se figent à une température moips basse qpe les secondes. Dans le nord de la France , on emploie des huiles froides pour la préparation des savons mous. Ces savons •ont généralement colorés eu vert ou en noir., On. leur
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communique ces couletrrs soit au moyen de ftridejmlfo» indi gotique , soit par un mélange de sulfate de protoxyde de fer , de noix de galles et de bots de cnmpèehe; soit à l'aide du sulfate de cuivre.
En général, les huiles siccatives donnent de* «avons plus mous que les huiles non siccatives: on doit, toutefois, feire observe* 'que les différents corps gras ne se mélangent pal toujours dVine manière bien nette 3 ainsi, par exemple, <f après lé docteur TJre, il suffit d'ajouter 5 pour 100 d'huile de pavot au suif pour rendre le savon de suif fibreux et impropre au lessivage.
Lee savons verts et noirs sont principalement employés pour le foulage et le dégraissage des étoffes de laine.
Les savons de toilette te préparent de la même maaîèfe que le savon blanc , mais en évitant avec son» tout excès d'akàlh
Les diverses ma tiares grasses ne sfefttpa* également disposées à la saponification. Les hutte» d'ottves et d'amandes douces occupent le premier rang. Etaâiito , se placent le suif, la graisse, le beurre et Huile de eàeval. Les bâfres de coba et de navette viennent' après.
On trouve ensuite les htrîlè* de firtoe et dfaËltfttè? elles ne donnent un savon dur que par leur mélange aveefhuile d'olives. Les huiles de poisson , moiéfe saponftfl&blee encore, sont dans le même cas, aîtasi que VhûBe de ébènevk, qui vient après*
L'huile de note et fhuîte de Bn, lefr'méins sapeatfiaibles de toutes, ne donnent que de* eavtià* pftteas, gra* tt gluants;
Bans lès tarifes, la ^atifcé èotide èft «£*§ qoi *e saponifie le mieux, qri donne les savons les ptttetitatô», les moins odorant* et lee pfos' ferme*. CeMI en fefêF toujours ims Vciéûè que se conœtttretit les giuissjes'oclMtantefc et les parties côloréfes des-tktriles qirf lé* fournissent.
Il en résulte que *i Gn saponifie p art interne** taaelrtrik
quelconque* on tend toujours i former en définitive tin savon dur et de Foléine libre.
En général, les huiles qui ont absorbé l'oxygène, celles qui ont é té traitées par l'aride sulfurlque, se saponifient moins bien que les autres*
Les savons à base de *oudc et de potage sont très solubles dans l'alcool bouillant qui est leur véritable Absolvant. L'eau les dissout aussi, surtout à chaud, et quand la quantité d'eau n'est pas trop considérable. Lorsqu'on ajoute un grand excès d'eau à leur dissolution, le sâfôn est dé-* composé f il se précipite une matière nacrée, douée de beaucoup d'éclat ; c'est un bi-margarate ou un bi-stééïate dé potasse ou de soude, tandis qu'une portion de f alcali reste e» dissolution à l'état Ilbn*.
Eapesés au contact de f air , tes sa tons durs perdent de Feau et se dissolvent ensuite avw lentetfr dans ce llqtâde, «m s'y diviser» Les savons * base de potasse absorbent l'humidité atmosphérique et conservent l'aspect gé(*ttoen*«
Les savons do potassé sont généralement plus solubles que les «a*oaa de sonde. Ces savons **nt d'autant plus mous , qu'ils contiennent plu*<fblé*te; Ils présentent d'autant pf us de dareli qu'ils renferment plus de totargaréte on do atéaratft»
YauqueUa a fak sur l'action réetprotpie d'ase dia*olutioa s* YOnsepse st d'une cfisaohrttetn de sel marin, des expéfionoeè enrienaes et importantes.
Cinq grammes do aaton ayant été dissous êtois «nvitto* nn demi-litre d'eau distillée, Nr sottttfon flhrée fat mêlée avec «ne disaolatia» de chlorose <** sodium Wé* pttfré faite as^ovmgUcmq^MuiUa d'en dfeftéâf dèa^feê tas Uqueni* total nélasftéfe, il y rat eoftgttlaltofl e* Séparai tott d'une màtttraviaqntna^Qiiaad la quantité doselttMfnertaffl^ aanto* le aa*oa»«et omiêntiiuait décomposé*, fe coagubim séparé est gnas, insoluble dans fcao , et quand on le fait ckmfk* m nritlea de e» KqoHte, i! vient nager è-sar surface
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sous forage d'huile -, il se Qge et cristallise par le refroidissèment. L'eau acquiert dans cette opération une alcalinité très prononcée , et si l'on fait évaporer la liqueur jusqu'à siçcité , ou trouve que le sel marin est mêlé de carbonate de soude*
Le sel marin n'est pas le seul qui puisse coaguler la solution de savon, plusieurs autres matières jouissent également de cette propriété. Une dissolution de sulfate de soude rend à l'instant la solution épaisse et lui donne l'aspect du blanc d'oeuf.
La solution de chlorhydrate d'ammoniaque produit le même effet*
Le carbonate de potasse et la potasse caustique agissent de la même manière, c'est i dire qu'ils opèrent la séparation du savon qui est entièrement insoluble dans les liquides alcalins. tÇe qu'il y a de remarquable, c'est que dans tous ces cas, il ne reste même pas trace de savon en dissolution.
Les savons de chaux, de strontiane et de baryte se présentent sous la forme de masses .blanches» ^pulvérulentes, peu fusibles et insolubles dans l'eau et l'alcool.
La saponification d'un corps gras neutre peut s'opérer non seulement par la potasse, la soude et même Fammonigque, mais encore par de» bases bien moins énergiques, telles que l'oxyde de plomb. D'où il suit que la chaux présente un moyen de saponification, certain et économie que pour nombre d'opérations indnstâettea? teHe est la fabrication de la bougîç stéarjque* ;
Pendant quelque tensfpSj on ajrait panaé que la. saponification des huiles ou du stiif par la ehaux ne pouvait pas s'ejfecfUQr 4 la pression* ordinaire ; qu'il faëatt, en twé queoce, lVpérerdaos une autoclaïveou dansmqe chaudière à vapeur. On a bientôt reconnu,* cependant, >qne eeteteès de température était inutile, et qu'à 100°, elle «/effectuait çomplètecrçent. M. Coljn pejuç muêaae que les h
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lihes contenant de la chaux, sont phw propres qtfe lés autres à opérer la saponification des huiles*
Le savon de magnésie est blanc, gras au toucher; il fond à une douce chaleur ; refroidi après avoir été fondu , il est transparent et cassant.
Le savon d'alumine est fusible à une température assez basse et complètement insoluble dans Peau , l'alcool et les huiles grasses.
Les savons de protoxyde de manganèse, de protoxyde de fer et de bioxyde de cuivre se préparent au moyen d'une solution de savon et des dissolutions salines de ces métaux; ils sont insolubles dans l'eau. Les deux derniers se dissolvent à chaud dans l'éther, les huiles grasses et l'essence de térébenthine.
Le savon de plomb est blanc , mou , visqueux à chaud, friable et diaphane après le refroidissement. Préparé au moyen de l'huile d'olive et de la litharge, il constitue l'emplâtre diapalme. Les savons de zinc, de mercure et d'argent sont blancs, insolubles dans l'eau et se préparent par la méthode des doubles décompositions.
MARSEILLE
- 5783. Le savon de Marseille s'obtient avec des. huiles d'olive auxquelles on ajoute quelques centièmes d'huile d'oeillette et qu'on saponifie par des soudes artificielles. Sa fabrication a été décrite avec beaucoup de soin par M. Poutet, dont nous suivrons ici l'excellent travail.
Parmi 'les différente» huiles d'olive employées, on met an première ligne celles - de Provence, relativement i la qualité du savon ainsi* qu'à la quantité qu'on en obtient. Les huiles d'Aix sont moins productives que les- précédentes , et donnent au savon une couleur etarine. Les huiles de Ca«labre doo&ent un savon très blanc, mais elles contiennent un peu moine de margarine; on est obligé de les mélanger
avec des batte* qm en soient plu* chargées; eenaaette pré» caution, on obtiendrait des sav ons trûp mou*.
En général , le royaume de Naplee fournit des huiles donnant de beaux et boue savons. La, Sicile n'est pas dons le même cas; les produits qu'on en retire douent des serons fortement eolovés en test. Les tarifes de Corse et de Sardaigne sont blanche»; ni* elles contiennent peu de margarine, ce qui oblige le fabricant ilee mélanger arec des huttes plus riche* en matière soUdt, s'A Tant obtenir des savons d'une dusQté convenable»
L'Espsgne fouiait des huttes estimées, tant poar la m*» leur que pont la quaJâô et la qaanffrrf do es von qu'eUe* donnent.
Les huiles du Levant fournissent un savon de bonne qualité, utsftstaofrcobMié; pou* éviter ce dentier inoonfénient, qa les mélange souvent avec 4 antre* produite.
Enfin, les hottes de Taaia sont les amuse estimées* ettei contiennent peu de mesgerine, et donnent des sapons mono et eokpé*. On ne las emploie la fine souvent qpst mélangées avec des hottee de qaa&té* «périt un u.
En résumé, on peut dire que les meilleures huiles pour la fabrication du savon sont celles qui ont le moins de couleur et qui contiennent le plus de margarine ; car ces huiles donnent les. savons k* plu* blancs elles pins durs. H y a aependant des eacnpfran A asMi règle f *la*V dss huttes suites «ttpeséeaè Vair at 41* hanièsepenvent pesAn hmm aeolenr ; mais an Mène tanps de» perden* deloor qoaiité.
L'expérience a prenYé ans» que leakntta» ira fias tnir ehas sent les nsaittenres? Ipawpi'alla* asa€ vieiHas t elles se combinent moins hakmÉkt àvee les *k*Ii»ve* die* ne doniient>qo'aa savon-, naoaj oo qui oMçe é* lest Osébajor aroo née paopottino phsn on neoins, fart* d'hutte» ffcafchnat sliondaastaentnargeaîncv
un emploie deas quotité* de sonde artificiel!*; Itoe, » nrffaage; ta*#os d* 3& iM degré* daldksataDètqe et
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Descroîzffies ; f autre, dite sonde sslde, estmdlsagdean effet d'une forte proportion de sel marin. Non* Terrons plus loin à quoi s'appliquent ces deux qualités de soude.
5784. Les principales opérations d'une savonnerie son* les suivantes :
f* Préparation des lessives caustiques ,
2*Empàtage de flmile,
îT Refeurçage de la pâte sapoaiiée,
4° Coction du savon ,
9^ Madzags (on moyen de msrliter le savon) ,
6* Ce tflaje du savon dans les mises ou eaissesé
7*DivWioa Ai savob eo groepam», et svHMsiafc jfeefei derniers en barres.
Dans le cas où Ton fabrique du savon blanc, la cn> quième opération , le madraçe, n'a pas tic», et la manière «TopAur pilante quelques particularité» que 1W asirim facilement dtos la description.
Otataîe nous l'avoo* dit, On emploie dans k courant de la fabrication deux sortes de kesrre ? Posées! eaostique et se eoatient que de la soude pore, elle sert à F#tnp«*i£* tf# thuêb ? l'autre contient du sel- marin , et s empois pour le relargage et la coction du savon.
Rien de plus facile i saisir que le faut éè ees tiûi» opération*. 1* est évident xpe l'huile qui West pas Miseible 4 l'eau a besei» dtttte très dMrâét7|Krar mirer an contact et fttoalR THI esc «le Imt de f opérutkm/ de lîempâtag*, qui a peut -ekjet la feratattae dfano dÉrafeieft/att moyen (4e ftfellfeléartuiae.
Pour extraire de l'huile empâtée l'eau que la sonde j a po*«fe, on pioeèdéimelaigagej qui cariste ê jnitfce en eotatsetla'taMftsédlttttle empàlde? aveetotefdûsiiaAum de soude efefcfrgé*éeeel marin* Paroi asoyinu, toearostf édjé fermé et fbaik Jmnkrioanée shendrtn—nH'ea^' 1 Vtetst enfin la oeetien, qm a: pour objet de tempUter la su{Mmifi<^»sl» -ftfeito; et qu* s'opêt* aise t*e lonbe
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salée, afin de maintenir toujours la masse du-savon dans un état qui lui permette d'absorber l'alcali, sans absorber l'eau.
3785. La lessive caustique pure se produit de la manière suivante : on écrase de la soude artificielle aussi exempte que possible de sel marin, on y ajoute un tiers de son poids de chaux parfaitement éteinte $ le mélange est placé dansdes bassins en maçonnerie percés près deleur fond d'une on» yerture qui permet aux lessives de coule* dans de vastes citernes. L'eau pure, ou une lessive faible provenant d'un lavage précédent, est amenée dans ces- bassina appelés barquiêux. La dissolution de la' soude - s'opère peu 4 peu; la chaux lui entête son acide carbonique. Au bout de douce heures, on soutire cette première lessive (marquant de 90 à 25° au pèse-sel) dans une citerne.
Le résidu restant dans le barquieux est traité par une nouvelle quantité d'eau égale à la première; puis par une troisième addition. On se procure ainsi deux autres lessives, l'une marquant 10 à 45°, la troisième 4 à 6s Ce*4essives sont reçues comme la première dans deux citernes séparées. Le mélange par parties égales de ces trois lessives donne le degré ordinairement employé pour l'empâtags des huiles.
Le résidu de la soude est épuisé par de l'eau pure* et la lessive faible qui provient de Ce dernier lavage sert à dissoudre une nouvelle quantité de sofude neuve, etc.
La planche 34 et la légende cjui y coneepond , indiqueront comment on peut, avec la plus grande facilité, sépara: les différentes lessives , et les conduire dans des féswvoiis spéciaux.
La lessive pour la coction , coune non» le venons en décrivant l'opération dans laquelle 'ftllé est -employa, doit contenir une notable quantité de sel marin. Ainsi, dans chaque réservoir ou barquieux oà s'obtient la dissolution, on place 64 mesures de soude orâtaaire , Sft mesures de chaux éteinte, et 8 à 10 mesures de smiâ* **U*i ooute-
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nant au moin» 80 centièmes de sel marin. II est évident, qu'on poivrait employer de la soude ordinaire seule, et j ajouter la quantité de sel marin contenue dans les 40 p. 100 de soude salée, c'est i dire 69 mesures de soude ordinaire, k ou 5 mesures de sel marin et 26 de chaux.
Les lessives pour la coction devant être concentrées s on est obligé pour les obtenir de recourir à un lavage méthodique par bande; au lieu d'un seul réservoir ou barquieux, on en a toujours quatre qui marchent ensemble et qui renferment des soudes à quatre états différents. Le, rr° 1 , par exemple,eo&tient la soude et la chaux neuves ; les n°» 2 et 3, ces matières de plus en plus épuisées; enfin, dans le n° 4, l'épuisement de la soude se complète par de l'eau pure; cette eau, elle-même, passe successivement surlesn* 3 et 2, et se sature sur la soude neuve du n° I. Le n° 4t épuisé, reçoit de la soude et de la chaux neuves, il remplace alors le n° 4 , et ainsi de suite. En un mot, ce lavage est analogue i ceux qui sont employés dans le raffi-r nage même de la soude artificielle, dans la fabrication du salpêtre, du sucre de betteraves {voyez Lévigateurs et Appareils de circulation), et dans une foule d'autres industries. Dans les savonneries un peu considérables , on pourrait employer avec avantage l'appareil à double déplacement en usage dansles fabriques de soude artificielle.
Les lessives les plus fortes qu'on doit obtenir par ce» procédés marquent de 28 i 30° ; mais il n'est pas nécessaire i comme nous le verrons, qu'elles soient toutes aussi concentrées. On les obtiendrait plus caustiques en les étendant au degré convenable , avant d'y ajouter la chaux hydratée. 3786. Les deux lessives nécessaires à la préparation du savon étant obtenues, deux procédés se présentent, au premier abord, pour la combinaison de l'huile avec la soude : suivant l'un , on opérerait à froid au moyen de lessives caustiques concentrées; l'autre consisterait à traiter les huiles A chaud, avec des lessives , telle? qu'on
peut im avenir âfrcttmeQt des sfludes du conpnerce. Le premitf 4e <Jes procédé* n'est pas emplqyé} il présente à l'exécution des inconvénients graves ^ il exige la concentration, préalable .des lessives caustiques et cette concentration y qui doit se faire dans des vaisseaux de, fei ou de cuivre , «Mirerait par twU la blenohewr des savons. D'un autre coté, il est difficile de déterminer la quantité exacte de lessive nécessite à la saturation, de l'huile j aussi, les savons formés à froid, renfatraent-ils, tantôt un excès d'alcali, tantôt do ïhuile non saponifiée, tous deux fort nuisibles dans le blanchiment , en ce qu'ils usent fart vite ou nettoient mal le Bugs. Plusieurs autres inconvéçiept* encore ont fait abandonner le procédé de saponification à froid. . Jïai fait voir que cetfainea saponifications, très difficiles quand un opère sur des lessives eigdipes, deviennent an contraire tria prttfnptee» quand oa fiait usage de potasse ou de soude hydratées, mais solides et portées à la température de leur fusion. Il serait fteile , sans doute, d appliquer cette méthode en grand, et de tenter la si^onifieittioiv par des alcalis concentrés et éhauds, avec plus de flhaaoes de succès que dans le cas oà ces mêmes alcalis étaient cm ployé» concentrés, mais à froid.
Là saponification à chaud , la sente employée maintenant, permet, au reste, d'employer des lessives non concentrées, et peut donner, quand elle est bien conduite, dea produits parfaitement saturés.
• L'e&périen» a prouvé depuis longtemps, que la saponification à chaud par les procédés actuel*, m peut se pa*dunre avec facilité qu'autant que les {tecmtères ksdLvea employées sont étendues de beaucoup d'eant Sir cette pténauÉmt était négligée, le mélange »e Se forait pas facilement, et il faudrait un tcoqps trop considérable pour epérer la combinaison. Cette lenteur tient à 1* panda différence de densité qui existe entre les deux liquides, diJft* icqik qÂest enMie ftupbes4éaHSffla^t|Bl0ai« .
5787. Uêmptog* m ïpotar but de remédier 4 cet inconvénient* cette opération consiste, en effet, à forma: une émulsion ou commencement de combinaison entre l'huile et de* lessives dont la densité ne dépasse jamais 11°, et de préparer ainsi la masse à recevoir l'action de lessives plue forte»» Voioi somment on procède 4 l'enpâtage dan» la plupart de* savonneries.
Dana de gra*des chaudière» 4 parois inclinée», en briques : et 4 fond d» cuivre , pouvant contenir jusqu'à 12,000kilog. de savon fabrique, es y erse «a mélange des trois lessives caustiques préparées d'avance et marquant en moyenne »*, 4SP, et B°; il est donc facile d'obtenir 4 volonté un mélange marquant de 8 4 14°.
Aiut États-Unis* on emploie des chaudières en fonte: elles se composent de trois pièces différentes soudées par du eaneot de fonte. Le» deux pièéea supérieures sont des tronc» de cône» la ptèee inférieure reçoh seule l'action de la chaleur ? elle est adaptée aux deux autres, qui sont maçonnée» 4 demeure ,4e telle façon que si elle se fêlait pendant la eoœ d'une opération , on pourrait l'enlever au moyen de cordes ou de chaînes, sans déranger les deux premières* La surface de ta bassine hémisphérique du fond est f en général, 4 la surface de» troncs de cônes supérieurs comme 1 4 4Ô<
Quand «a a mis 52 hectolitres de lessive 4 lOou 11° dans la chaudière, on chanfle nette dernière; dès que la lessive est arrivée au degré de l'ébullition , on ajoute l'huile 4 saponifier. Deae les grande» fabrique»» on opère ordinairement sut 60 jra 80 hftotûtttcea d'huile , qu'on empâte dans deux chaudières.
Le mélange dlurik etde lessiva caustique étant arrivé près de l'ébullition, on l'agite 4 plusieurs reprises , avec un râhl*r pour accélérer la combinaison. La pâte ne tarde pas 4 entrer en nue ébullition qui ae manifeste par une volumineuaa écume? qui diminue ensuite peu 4 peu; la pdte
saflfetese, les éoamfes disparaissent «&u*#tofc^«rtfe mélange commence & bouillir régulièrement dftns ïafte <te* chaudières.
La pète, d'un biattt>rou&êâtre/aeqoi^dekeon*istanoe, à mesure que l'ébullition continue font portion de l'en s'évapore; il se manifeste des jets de famée noirâtre. Ce dernier signe indique que le cuivre formant le fond» de In chaudière cet eu contact avec la matière bien enap&feée, et que le métal transmet une ehalew trop vive* on onvrei ne moment les portes des fourneaux, afin qu'une trop hante température ne décompose pas les matières mafinrindos dans la chaudière , et on ajoute 4 heotel. de la lessive eau»» tique la plus forte , celle qui marque 10 à â&°. An moyeade cette addition, lapâte se trouve détrompée; cm l'agile avec un râble pour kc combiner avec la learitie*
Si le mélange d'hiffls et de lessive , an heu de prendre l'état pâteux, restait très liquide pendant TopérÉtion que nous venons de: décrire , ce serait une prenve que l'alcali se trouverait en trop grand excès ; dans ce cas, on jouterait quelques mesures d'huile, et le mélange s épaissirait convenablement. » . .
Il peut arriver qu'une certaine quantité d'huile vienne nager à la superficie de la pâte ; cm obvie àoet moonvénient, en jetant de la lessive faible dans la chaudière et en brassant le mélange. On peut aussi accélérer la combinaison en joutant au mélange des débris de savons provenant des précédentes opérations.
Souvent, l'apparition de l'huile A la superficie de la pdte est due à la présence d'une tfop grande quantité de sel marin dans la soude employée pour la lessive de l'empâtage. Un excès de ce sel entravé l'effet dfe l'affinité de l'alcali pour l'huile, et précipite le savon formé. Ses «dfltrinny fc fc^. sive plus pure «[ne la première parent à cet inconvénient.
La présence du sel marin danades lessives a wietelle influence, oyautiftipit lorsqu'on enploy ^t ej&duÀ vemwt
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dessoude» végétales , qui en renferment ime quantité notable, ïitnpatage durait jusqu'à trois jours consécutifs j aujourd'hui , avec des soudes qu'on nomme douces et qui en sont presque entièrement privées , l'opération est terminée en vingt-quatre heures.
Si Ton se propose de fabriquer du savon bleu-pâle avec le produit de l'empâtage,on ajoute, vers la fin de Topération , deux à trois kilogrammes de sulfate de fer du commerce dans chacune des deux, chaudières. Si Ton voulait obtenir du savon bleu-vif, on emploierait trois à quatre kir logramme8 du même sulfate , quantité nécessaire pour donner une plus forte madrure .
La pâte ayant acquis toute la consistance convenable , et se trouvant parfaitement homogène, Vetnpâlage est alors terminé, ce qui fait dire aux ouvriers que la pâte est assez serrée.
3788. On retire au moyen d'un ringard la braise qui se trouve dans le fourneau, et on procède à l'opération suivante , appelée relargage. Dans l'empâtage , on a employé une grande quantité d eau, nécessaire, comme nous l'avons ru, à la saponification; il s'agit maintenant de retirer cet excès d'eau; on y parvient aisément- Un ouvrier muni d'un râble agite sans cesse la pâte, tandis qu'un autre ouvrier projette peu à peu sur la surface de la chaudière une lessive alcaline contenant une grande quantité de sel marin et portant le nom de recuit.
L agitation répand, peu à peu,cette lessive salée dans toute la masse-, la pâte s'ouvre en différent* sens et laisse exsuder l'excès d'eau ; on laisse reposer le tout pendant deux ou trois heures, et aussitôt que la lessive qui surnage est transparente, on procède au soutirage de toute la partie liquide. Ce soutirage ou épinage se pratiqué au moyen d'une ouverture placée dans le fond de la chaudière, et qui d'ordinaire est fermée par un tampon de bois.
Pour que la pâte soit bien purgée de tçut excès d'eau et
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de lessive , il faut qu'on épine ou qu'on fasse évaçner de la chaudière une quantité de liquide double de celle qu'on rient d?y verser.
L'épinage ayant eu lieu, on ajoute à chaque chaudière, en supposant toujours deux chaudières en, activité pour traiter 64 hectoj. dliuile , 20 hect. de lessive alcaliûo-salée préparée <f avance, et marquant 18 à 20*. Pour économiser le feu, un ouvrief monte sur la chaudière et brasse le mélange pendant quelque temps; si, au contraire, on chauffe la lessive immédiatement après son introduction dans la chaudière, on attend que le mélange arrive à l'ébullition, puis pn ôte le feu et on mçdre ou brasse la pâte qui se trouve autour des parpis et à la superficie de la chaudière.
3789. Ce service étant fait dans chaque chaudière, on réunit la pâte des deux chaudières [dans une seule, qui est destinée à la coction ou cuite du savon. Là , on porte le mélange à l'ébullition, et on maintient le feu pendant quelques heures. Alors, pn procède à un second épînage, puis on ajoute une seconde fois de la lessive alcalino-salée. Vingt-cinq bectol. de lessive marquant de 20 â 28°, plus forte par conséquent que la première , forment ce second service, L'ébullition étant maintenue modérément, le savon bomhiençe à acquérir une certaine consistance; mais 11 est lpin d'être parfaitement cuit; quand la lessive a perdu tout son alcali r on procède à un troisième épinage, et on ajoute une troisième quantité de lessive.
rCe nouveau service se compose de 25 hectolitres de lessive forte. Par l'ébullition, le savon augmente peu à peu de solidité , la vapeur cTeau résultant de I'évaporationse fait iqur à travers la p^te et détermine des projections à fentour delà chaudière.' Après quelques heures, on s'assure de nouveau de l'état dé rafessivé! 5i elle est complètement épuisée, on Vépète fepitiage et faddiâôn de lessive une quatrième, puis u^nc cinquième , une sixième et quelquefois même jus* qu a une sepu&ne fois. ©an* èé dernier ca*, FopAratiou n*
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|>a$ parfaitement réussi', la pâte est trop chargée de «els et de lessive , ce <p/on reconnaît , lorsqu'on là- trouve très divisée en petits grumeaux imprégnés de substances salines. Au contraire, te savon cuit àupoiat convenable, présente lin grain plus gros et mieux lié ; si on le presse entre lefe doigts1 , on sent CJuTl s'éctfille en se refroidissant, que sa con- x slstance efet alors très dure et que seta. odeur est suave , un peu analogue â celle de la violette; qu'enfin, M ne conserve presque pfas l'odcfur de l'huile d'ottve^&iptoyée:. ' Durant le dernier se#viee , qui est f comme nous venons de le voir, tantôt le cinquième, tantôt le sixième et rarement le septième , on doit p*v>lonççf la cuisson de la pâte pendant dix ft douze heures en hiver et douce à dtx~hxtit en été, suivant les quantités d'huile employées. Aussitôt que le terme de là cuisson est arrivé, om retire le feu de dessous la chaudière , on laisse rcpaser ht lessive pendant vîngt minutes et on procède à l'opération dumadrage.
5790. Quand le savon a été parfaitement cuit, la pâlie devient tare par lis refroidiseeaae&tr; sa couleur eet d'un gris bleuâtre foncé, uniforme , due au sulfure de fer m41é(àvec un safran alumlrfo-f crraçineux j sa saveur est trè» alcaline. Lft ceuteutf grise est df autant pins- foncée , qu'on a employé plu* de sulfate de fer dans f empilage. Pendant la aaponirftetition, ee' sulfate de fier est décomposé, la soude en précipite un hydrate vert bleuâtaacomposé de protoxyde efc<te peroxyde, en a'eipparant' da l'aride suif torique ; d'un autre côté, le sulfure de sodium que etmiienneat toujours les 'ttûûlie» du corrimerue ('}, ferme uatulfure de fer «K>ir, qui ranfHttnH'encoftela teinte bteuétn due au* oxydes hydratés. Cette teinte qui colore mrifona&nant tout» la pâte e*t loin <f être agréable à fusil; ce nr'est pas du resta celle qui est *eeherc}ïée par in coaomeme. Il fa* arriver à produire la
1 (l)£e»son^Àttifr^étë(fati<ta
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7*4 savoirs.
coloration en reines tranchées sur un fond aussi blanc que possible ; tel est le but de l'opération de la madrure.
Ce procédé est fondé , d'après M. Thénard, sur la moindre solubilité du savon alumino-ferrugineux 4 une basse température.
En effet-, qu'on chauffe une partie <f eau ou de lessive très faible dans une bassine de cuivre , et qu'on y jette douze parties de savon cuit, i couleur, uniforme! le savon se fondra ; si on laisselfeposer le tout, on remarquera que la matière se divise en deux parties ; l'une occupant la partie supérieure <Jê la bassine est du savon blanc ; l'autre, réunie à la partie inférieure, très fortement colorée , est composée en grande partie du savon alumino-ferrugineux. Si au lieu de laisser reposer le savon, pendant son refroidissement, on vient à f agiter dans un certain moment , la partie colorée, au Heu de se précipiter, se répandra dans toute la masse et formera les veiues bleuâtres qu'on cherche à obtenir dans le savon madré.
Voici comment se pratique en grand l'opération de k madrure.
La eoction du savon étant terminée , et le savon alunaino-ferrugineux étant réuni au fond de la chaudière, il s'agit de le faire remonter et de le délayer dans la masse: A cet effet , on épnu la lessive qui serait trop concentrée pour l'opération suivante ; on place ensuite sur la chaudière une planche suffisamment forte pour que deux hommes puissent facilement y manoeuvrer.
Chacun de ces hommes est armé d'un râble pour agiter la pâte , afin qu'elle s'imprègne dé la lessive qu'un autre ouvrier y verse à plusieurs reprises.
Gomme la pâte est trop consistante et la colonne i vamcre -trop haute, on n'enfonce d'abord l'instrument que jusqu'au quart de la profondeur de la chaudière , et on le retire un peu obliquement. Lorsqu'il est au moment de sortir, on accélère le mouvement jusqu'à la surface, pub on s'arrête
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tout i coup , pour occasionner un jet qui déversant la lessive sur toute la superficie de la pâte , en divise les grumeaux et en facilite l'imbibition.
Après ce. premier travail , on peut enfoncer le râble jusqu'au fond de la chaudière, et le retirer verticalement de manière A ramener jusqu'à la surface les parties inférieures du savon pour les soumettre toutes à l'action de la lessive. Pendant qu'on mouve ainsi la pâte, à plusieurs reprises, dans toutes les parties de la chaudière, on verse de temps en temps de nouvelles doses de lessive, qui rendent la liquéfaction plus facile, et qui aident à l'union intime des particules de la pâte.
Il faut remarquer, pourtant, que les lessives trop faibles, faciliteraient par la différence de leur densité la séparation du savon blanc et du savon alumino-ferrugineux, ce qui serait un grand défaut; d'un autre côté, les lessives trop fortes donneraient une marbrure trop petite et percillée en divers endroits. A divers signes que la pratique apprend A connaître, le contre-maître s'aperçoit que la cuite est ar-
rivée au point convenable; on cesse alors l'agitation, et on procède A la levée de la cuite.
En Angleterre , l'opération de la madrure se fait d'une autre manière qui mérite d'être rapportée, à cause de sa avnplicité. Quand le savon est presque terminé, on se contente de verser dans la chaudière , une dissolution concen-
trée de soude hrute, on la répand uniformément sur la chaudière au moyen d'un arrosoir ; cette lessive dense et contenant des sulfures, détermine la madrure en passant au travers de la masse pâteuse de savon.
3791 . Pour enlever le savon des chaudières de cuite , on plpçe sur leur margelle un très long canal en bois incliné vers les mises» Deux hommes enlèvent alternativement du savon avec des pucheux à très longs manches , et le jettent dans le canal d'où il coule rapidement dans les caisses ou mises destinées A le recevoir.
Un* fois te eaven placé dans Le* mises, en le laisse refroidir tranquillement et aassi lentement que possible * aa bout de huit ou dix jours , suivant l'état de la tenr îpératnre» le savon a acquis la consistant* convenable et .surnage les lessives plus denses, qui par le repo* se sontaéuîes A la partie inférieure des mises. A 4ette époque -de la faUnea* tion , la marbrure du savon n'a pas «wave otteiiwt aon intensité dernière; l'influence de l'air change par degré la teinte des couches superficielles ; i oxyde de for se change en peroxyde ; le sulfure de fer en «dfate , et aveo le tewps k savon acquiert xm manteau isahelle.
La fabrication du savon bleu vif ne ditftae en oap de la précédente quant à l'empAtage, la oeetian et la levée des cuites. Seulement, on emploie un peu plus de sulfate de fer, et l'on ajoute A la pâte sapenHtfn amant -k madrage, du brun rouge , délayé dans de l'oan <ro de la lessive faible. Si on vent obtenir une marbra» large , on emploie des lessives faibles ; dans le cas contraire , on doit éviter ces dernières et n'employer que des lessives d'undçgaé moyen.
Dès que le savon , placé dans les nrises , a acquis asm* dé consistance pour supporter le poids d'un homme, on se dispose A le couper en gros pains en larme de prismes rectangulaires. A cet effet, «uT ottmtâr •oeanesnoe A tracer, au moyen d'une règle et d'un poinçon , les figues de séparation. Ensuite , aki moyen d'un long contenu , on s'empresse de couper dans toute la profondeur de la p4te une couche de 12 à fS centimètres' tout autour delà mise, car c'est la partie qui durcit le plut vite. Qd coupe ensuite jusqu'A 1*5 centimètres de profondeur tous les pains tracés sur la surface. Deux ou trois jours aptèè'eette première opération, on achève de couper les pains dans toute leur profondeur; et on les' laissé dans cet état jusqtf A la' rente. Lorsque les pains sont entièrement retirés, ôû extrait ta lessive au moyen de coulisses qui portent le noth de aauqfeeé.
TV
Cas tarifée* après arvaii passé fur des barquieux de •onde salée «qui ont déjà -éprouvé deux ou trois lessivées, , servent oamia noua l'avoue vu au velargage de la pâte.
Qtuund toute» lef «yécatiflua précédente» ont été biep conduites et çue le* SMtMrat premières sont bieu saturées , oa obtient généralement par milleroie d'huUe, soit 64 litres e*ttenS&à60]âl.f«HffiiipB 90À 0* ttl. dp aaron bien fabriqué*
Ces produits août relatif À dp .bonne* moyenne^ , car des fcuilaa de qualité kdéwm* et une opétatiqu ujal conduite peuvent donner des résultats moins satisfaisants ; d'un auljce o&èf upefcflU* qui a du corps, e'ett à dire contenant beaucoup de margarine, ptu* damier, si elle est-bian traitée, de* produits plus afeqadaata- Du,i$8te, 100 parties d'huile exigent environ $4 parties 4e aoude brute à 36° pour leur sapanMgafkm , «t il faut A celles-ci 27 yartieç de cha^x pour les rendre caustiques,
5792. On poupaU fabriquer leeavonblanopar laméthode que nous venoua d'indiquer 1 ai les soudes etles huiles étaieot pures , en supprimant d'ailleurs le sulfate de fer. Mais on auit, quand on employé lea. mêmes matières premières une méthode un pei* différente que noua alloua indiquer suc* cinctement.
lias lestives ae préparent connue noue l'avons dit ; seulement, on n'emploie que des lessives alcalines exemptçs de sel marin, et privées .autant que possible de sulfate.
Pour l'e»ipâ|*ge» on charge dans deux chaudières 72 hectolitres de lessive i 9 au 10°, soit 36 dans chacune $ lorsque la lessive est bouillante , pu ajoute dans chaque chaudière 38 hectoi, d'huile la moins colorée posaible .Op agite» on chauffe en prenant les, précauUons^enops^vons d$à indiquées , et #u termine l'emp&tage, pu ajoutant 4 heetol. de lessive à 2° seulement. Le relargage ae fait avec dea recuits, con*p& ^L'ordinaire j qpcè* deuxou trois heures
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On ajoute après l'épinage 80 hectol. de lessive forte , non salée , dans chaque chaudière ; on fait bouillir le mélange pendant douze heures et on épine de nouveau. On réunit alors dans une seule chaudière le produit des deux. Le mélange étant bien fait , on ajoute de nouveau 30 i 36 hectolitres de lessive forte. Après l'épinage, on fait un troisième service qui termine d'ordinaire la coction. Cepeodant , on a recours, s'il le faut, à un quatrième service.
Le savon étant bien cuit, on ajoute, après l'épinage, de la lessive douce , et on brasse fortement pour amener le tout à la liquéfaction. .
On transvase le contenu de la chaudière dans une seconde chaudière, où l'on a déjà fait chauffer 90 hectolitres de lessive à 4 ou 5°. La décantation étant opérée, on agite lentement et uniformément avec un râble, afin que toutes les parties de la masse se mélangent exactement. Dans cette nouvelle chaudière, on continue de chauffer, pendant trente à quarante heures , en ayant toujours soin de maintenir la pâte liquide par des additions successives «de lessive et en agitant par intervalles. Au bout de ce temps, on arrête un peu le feu, on laisse Reposer pendant une heure, et on épine, s'il le faut, jusqu'à ce que le savon soit à sec. On active alors le feu , en arrosant les parois de la chaudière avec 2 hectol. de lessive i 9T ; on remue un peu avec une pelle.
On augmente ensuite le feu pour bien chauffer la pâte, qui dès ce moment ne bout plus. Mais il se fait un travail dans l'intérieur de la masse; celle-ci se fond parfaitement par le concours de la chaleur et de l'humidité; eDe se dépouille, peu à peu, des parties colorées qui se précipitent vers le fond : cette épuration est activée par de petites doses de lessive qu'on ajoute de temps en temps. On reconnaît que la pâte est purgée quand le liquide, que le râble amène à la surface , au lieu d'être clair et fluide , commence à prendre une teinte noire et à devenir visqueux.
annonce que la pâte est suffisamment homogène, et la teinte noire du dépôt ramené prouve que le savon alumino-ferrngineux s'est précipité.
A cette époque , on continue d'agiter la pâte pendant une heure ou deux , et l'on entretient un feu modéré. Au bout de ce temps, on cesse de chauffer et d'agiter, on laisse reposer la pâte pendant trente à trente-six heures, afin que le savon aJtnmnorfernigineux se préeipite le mieux possible an fond de la chaudière , et que le produit blanc qu'on se propose d'obtenir soit plus abondant et de plus belle qualité. La précipitation étant complète , on enlevé- une écume assez volumineuse qui s'est formée pendant la préparation , et on la met à part pour l'ajouter à de nouvelles cuites de savon. L'écume étant entièrement enlevée , on extrait la pâte de savon blanc, et on la reçoit dans des vases en bois munis de deux anses portant le nom de servUous. Ges dernière étant remplis , on les porte dans des salles qui servent de mises, et qui, en hiver f occupent les places les plus élevées de la fabrique , et en été au contraire les étages inférieurs.
Le sol de chaque mise est recouvert de chaux en poudre , sous une épaisseur de 2 centimètres et bien aplanie ; un crible de fil de fer, supporté par trois pieds, est placé à l'extrémité de la mise, une feuille épaisse de papier est placée en dessous pour prévenir le dérangement de la chaux. Le filtre étant disposé, les ouvriers apportent la pâte contenue dans les sert4dous, et la vident sur le crible qui retient les impuretés; On vide la chaudière, de cette manière, jusqu'à ce que l'on soit arrivé au savon coloré qui occupe le fond. Le savon versé dans les mises est encore assez liquide pour se niveler ; mais à peine une mise est-elle pleine,' qu'il se forme 2 la superficie de la couche de savon une pellicule qu'on a soin de détruire et de mélanger à la masse de la pâte en agitant légèrement celle-ci avec une longue pelle de fer.
Marieurs jôw» aptes l'empli des mise*, «tleftqae le e»» von s'est solidifié, on l'aplanit et on le rend £tas coaupaete en frappant sur toute la surface de la pète , «a moyen de pilons on battes en bots, a large surface plaiu , bien emmanchés; Après cette opération , on le laiese-pendant queiqaes jours encore acquérir lente sa consistance, puis on le découpe en gros pains qm ont le fora* 4e peralMlipàpii des, d environ 20 à âô tt^rmanesekaattà. Le découpée a lieu de lamente manière que pgur le savon veiné. Lee pains découpés doivent é** conservés jasqa'd la vente, dans un tteu dont la terapémbwre eott dôme et l'bumklité moyenne ; sans cette pnéeiuéoà, ls$rendrafa**«ne tenir
Qudqaafcia^kadéteiHei^eenaenMetleiirettiKMi dans de l'eau salée; c'est tinaaojren a£r de l'eatptebar de ee deseé cher, de lai rendre mtanel'ean qu'A amraftptedeed l'air ou davantage; mais on trouve que la savon ainsi conservé prend une mauvaise odeur à l'air:
Le savon blanc fabriqué 4 MaxseiUa* quand B a bien élé préparé , est parfaitement neutre, eboee bien essentielle! car le savon qui renferme un £*cès dajcali est a la fois moins blanc, moins dur et en prend une odeur désagréable.
Dans cette fabrication du savon blanc* il teste dans la chaudière un peu plus du cinquième de la masse d'un savon fortement -coloré; eeotme les matières premières qui entrent dans la confection du savon *blajoc sont 4 dee paix élevés, il importe de retirer de ce résidu tout le savon blanc qu'il peut donner encore. ,
On saponifie donc dans une chaudière, et par les moyens que nous avons déjà indiqués, 38 bectol. d'huile blanobe ; quand le relârgage et l'epinage qui suit <*ette dernière opération sont terminés, ou ajoute à la pâte 36 hectolitres de lessive alcaline .conceajxée , et on verse dans la -chaudière le résidu coloré des [trois opérations de savon blanc* On continue de cuire avec les précautions ordinaires* pu» .on
ptttdideÀlaKqnéfaotionde la pâte au moyen de lessivée akalines.de plus ea plus faibles. Le résultat définitif de Vopération est de nouveau formé de trois parties : l'écume , leaavonManc et un résidu plus chloré encore que dans la première opération. Celui-ci sert alors & la préparation d'un savon Mou vif» car il contient les substances néces-? aaîses à la marbrure.
SAVON DE SUIF
S70ï. Depuis /quelques années, on fabrique des quantités assez considérables de savon au moyen du suif, auquel on ajoute la plus souvent 15 à 20 p. 100 d'huile de graines > qui rendent le produit un peu moins dur et plus soluble , cp savon, s'il t'est pas parfaitement fabriqué , conserve toujours Usés sensiblement l'odeur de la matière première ; aussi, est-il moins estimé que le savon d'huile d'olive»
ri»
Las suife tes meilleurs pour la fabrication des savons sont ceux qui contiennent le plus de stéarine} les suifs de monta* viennent en première ligne. Ou reste , ce que nous avons dk de la matière première dans la fabrication, de la bougie utéarique s'applique également ici.
il faut, autant que possible, éviter d'employer des suifc <|ui contiendraient encore des débris de membranes ; car , comme l'ont observé MM. D'Arcet, Lelièvre et Pelleliec, œs matières albuwùnobles sont dissoutes par les lessives daustiquee, qui en acquièrent souvent une odeur assea infecte, pont qu'on ne puisse plus les employer, surtout quand on prépage des savons de toilette. .Diane Ions k* cas, on ne doit pas hésiter i rejeter les pramèces lessivée ^résultant du aelatjgage. De aet inconvénient résulta une perte assea considérable d'aknB , parte qui no peut èfcqp compensée que. g>aj le bon marché des suifs tmqlpjè*.
Pour préparer aa savee, on coupe la suif en marceaux* et on en jette 900 kilogrammes dans une chaudière* çn j wm 400 A «KMtaoas 4e lessiva «usOfae fajMa,«t *»
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porte le tout à l'ébullition, qu'on entretient pendant quelques heures; on peut activer la combinaison en agitant la masse avec un râble.
Au for et à mesure qu'on s'aperçoit que la soude est absorbée, on ajoute par intervalle de 40 à 30 litres de lessive de phis en plus forte. Arrive au dernier service de lessive, * on prolonge de quelques heures l'ébullition , et lorsque l'empâtage est terminé , on augmente le feu ; la lessive en excès acquiert plus de densité , et la pâte, suffisamment saturée, s'en sépare, sans que Ton ait besoin de faire usage de lessives salées.
L'empâtage étant terminé , on procède au relargage j pour cela, un ouvrier placé au dessus de Ht chaudière remue le mélange et un autre ajoute la lessive ; du reste, on procède comme nous l'avons déjà indiqué précédemment.
La coction s'opère de la même manière que celle du savon blanc de Marseille ; on n'y emploie également que des lessives purement alcalines.
Le savon de suif étant préparé, on peut le convertir en savon blanc ou en savon marbré ; dans le premier cas, on le liquéfie à la manière du savon blanc de Marseille ; dans le second, on jette dans la masse à l'empâtage la quantité de sulfate de fer nécessaire pour donner le bleu de la marbrure.
Le suif étant très chargé de stéarine peut être associé sans inconvénient à l'huile d'oeillette dans une proportion de 15 à SX) p. 100 ; cette huile étant très abondante en oléine, les savons qui résultent de ce mélange sont moins durs et plus propres aux savonnages à la main.
Dans le cas où l'on veut opérer ce mélange , on ne anit pas tout à fait le procédé que nous venons de décrire et qui s'applique i saponification du suif pur. On procède alors, comme pour la fabrication du savon marbré, préparé avec l'huile d'olive $ c'est à dire, qu'après avoir empâté le mélange avec une lessive caustique i 90°, on
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relargue avecdes recuits chargés de ael marin, et on cuit également au moyen de lessives alcalino-salées. Sans l'emploi du sel marin , on ne donnerait pas au savon toute la consistance désirable.
Dans les savonneries de l'Angleterre , de l'Amérique et de l'Allemagne , il serait difficile de faire intervenir l'huile comme une des bases principales de la fabrication du *&» * von; aussi, emploie-t-on généralement le suif pour remplacer l'huile.
La potasse y sert souvent à opérer la saponification ;[mais, comme les savons faits avec cet alcali n'auraient pas une dureté convenable , on fait intervenir une certaine quantité de sel marin, qui fournit de la soude aux acides gras, tandis que la potasse prodi^it du chlorure de potassium, qui reste en dissolution dans les eaux-mères de l'épjnage.
La proportion de la potasse de qualité moyenne employée «est d'environ une partie pour deux de graisse ; quelquefois, on se sert de la lessive provenant directement du lavage des cendres, après l'avoir rendue caustique avec de la chaux. On emploie, à peu près, 50 pour 100 du poids de la potasse, en chlorure de sodium.
Les léssivea-mères, provenant de l'éspinage, contiennent, comme nous l'avons dit , du chlorure de potassium et de la potasse en excès; cette lessive évaporée et calcinée, donne un salin très blanc , qui est livré au commerce sous le nom de potasse des savonniers* Les suifs employés sont ceux de bœuf et de mouton .
savon as aiam.
5794. Dans fexameA de la fabrication du papier, nous avons tu déjà comment on parvenait i saponifier entièrement la résine ; mais le savon qu'on obtient est sans consistante; il possède une forte odeur de résine, et il ne peut être employé sans inconvénient dans les savonnages. Si l'on vient à mélanger la résine avec une certaine quantité
ta ttlf J \a vâttltat eftt totrtt à fait dtfffefent, et on peut obtenir de ee mélangé un fort beau produit, connu sous le nom de savon jaune.
Ce savon, qui se fabrique fort bien en Angleterre, est très confinant et de plus très soluble dons l'eau, oe qui le fait recherche* dan» beaucoup de cas. Pour le préparer, on traumencë par fabriquer le savon de suif par la procède tfoe non* avons indiqué plus haut , et quand la saturation du savon de suif est complète, on ajoute 50 à 00 p. MJO de bette résine, concassée en petits morceaux, pour accélérer sa combinaison avec le savon de suif et k lesshwv AmaàtM *ptè$ cette •addition, en ouvrier, place sur une planche qm traversé la chaudière , brfesse le mélange arec un table, et Jusqu'à te que latéshie soit entièrement dissouteet saponifiée.
Leg prepottibns de résine, donnée» plus haut, sont beau» coup trop fortes d'après le docteur Un». Il calcule la résine à ajoute* 9 après la proportion de suif contenus dans le savon. Parties égales donnent un eavon de mauvaise qualité ) ordinairement, on n'emploie eu résine que le tiens ou le quart du poids du suif contenu dans le1 savon* : La pâle acquiert tne belle couleur jatee, et devient «tn Js>eu flasque et homogène-, on continue' f ébultition du mébÉtgè, jusqu'à parfaite eaturatian, et pour arriver à ce demiet point, il faut que la lésai*» conserve encore une aaveur trè* pkpiafcte*
On reconnaît aussi que la pâte est bien culte, loiaqu'en la versant avec une truelle sur un corps froid, elle acquiert presque aussitôt une consistance fekme. On est plus certain de fa<toup|dèté saponification lie ht renne, sfr en se lavant 4es TÉttâns avec cette pâte refroidie, elles ne restent pas ^empreintes d'un enduit orésineux après leur dassiècati on* : Lacoction étant terminée, on épine, et o* pnooede an toan^pasemeut de laTpâte dans une seconde chatodtÀre» eA s'Opère ia&qajéfactio* au moyen de les»*** A 7<o*tf*, et où
1W procède et lamàme manière que pour la liquéfaction du savon blanc.
Le savon alummo^errugmeuK se précipite; on enlève avec soin ïéeajue formée, et on verse le savon dans des moules en bois ou bien en ferbtyanc, dont les cfaés et le fond peuvent se séparer, quand le savon a pris de la solidité-
Or anime ordinairement la couleur du savon de résine, en ajoutant un peu d'huile de palme au suif qu'on saponifia pour lé Irausfcimer «ntatoe m savon de résine $ elle 00017 mimique m outre une odeat agréable au savon*
Les lames 00 briquet contées et livrées au commerce en* à peu pniafîtentimtaesd» côté et 40 de longueur.
Quand le sttron a été bien fabriqué, ces briques possèdent la coÉteps de la cire jaune, et sont légèrement transparentes sot te brad». Ce savon dok se dissoudre rapidement dans taufet donnai une moafte abondante.
i .yi . aurons nous. .
5795. Les savon* moût sç fabriquent en général avec les butte* de gjcaia&,çui contiennent mejtaa de margarine que les huito è'oliy ç,et ewcjAppu*as*qui, toutes choses égales d'ailleurs, donne des savons moins durs que la soude. La prtartipale différente qui $xis** entre les savons à base de souda et ceux à base de potasse, dépend surtout de leur mode de combinfdton avec l'eaan Los premiers en absorbent imagKandaqtafttktéetlaaoUA^ avec weplu* grande quantitéd'Qaut mais demeurent mous : cette moindre ^9 Wsion les, rwcLlrt*tt$ûup pbjts solufaics, aussi asNAH^pMtfbtodaksftépaM]: de la lessive, et l'opérar tion du relargage ne peut-elle être pratiquée, à moins qu'on n exppkne ppujç cela des lessives ftèç, s^Jées. Mais, dans ce 4Wh> >l>a'a|&M}ft^ait , wa.riwbte décomposition j.la soude remplacerait» ia f otowe , «otaÉe thm leasafon» de. graisse
préparés en Allemagne, et les savons en eersâont
La grande solubilité des savons mous i base de potasse, et la réaction alcaline qu'ils- possèdent toujours , leur font accorder la préférence pour quelques usages particuliers. On les emploie beaucoup dans le nord de>la France, en Belgique , en Hollande , etc. , pour le savonnage du linge et pour tous les nettoyages grossiers; ils serrent encore à fouler ou dégraisser les étoffes de laine et au dégraissage de la laine en échets»
Les lessives de potasse que l'on "emploie dans la prépsv ration' des savons mous doivent être décarhonatées par un lait de chaux. Lorsqu'elles sont caustiques, on les verse dans la chaudière de saponification* on porte le liquide àl'ébuk- Mon, et on ajoute alors la quantité d'huile convenable (!). Quelques heures d'ébulliiion suffisent alors, pour terminer l'opération ; la pâte a épaîasit peu à peu , dévient transparente, et on reconnaît que le. ternie de laçante est arrivé, si une portion de la pâte, extraite de la chaudière, prend promptement le degré de consistance que doit avoir le bon sa von.
i Le produit, arrivé âee point, est aussitôt transvasée l'aide de peeh*$ en cuivre jaune dans des réservoirs en pierre est* caire, d'où on le tire, lorsqu'il est refroidi, pour le mettre dans des tonneaux.
Comme il s'agit, dans cette fabrication, d'une véritable concentration des matières employées, la chaudière en tôle rivée est ordinairement d'une forme conique.
D'itiltaus, le savon obtenu renferme A la Ma le margarate et l'oléate de potasse, l'excès d'alcali, les svtiafees aa chlorures que contenait la potasse employée, enfin la glycérine qui a éternise en liberté pendant la saponification.
(I) On nomme Imites chaudes les balles de' chènerîà , de cameline ,gde tifaétd'oriUeU*fpoMeq«'«ilMiiéto#4eati^
• * < Il
j Mbpmte>tftk6to*Bàgènt pfcw léir* saponification ; r r 79<}a*ties 4e'p*fa*fte tfÀittériqué en lessives à 1»*. .«
i ?Etï<Gto Obtient entfeoat:
< 40»ï*fftierf&*iWfa'b^ cttfc. ] •' >Aw^,fer*vM»*i^^ Ôes'pro*
portion* d'eau variable* «ftrfe 44 et 58 potnf f 00. ' •
- «taprès 1* ftr. Cre , 800 parties Affile 'peuvent donnée 46Q 46*beb «émm eu tnoytenne. ,f " f ! "•' '»-*•' *;*
Oa^einarqtoe pendant le refroidissement du savon mdÔ na pt^ttomène fftttierilter qui «eitt èe guide pont rêcori- B***è si la «tfjtoft* de «»-*ra. est parfaite, et èi la saponï^ fi*a(ié*4e tftarife0>e*-eéti»plète. Il se fertile sttf les bords de hrpetttat dite pdtoqà'm* entêta tfoe «ône opaque de k h*gè*rd«' ^^e»ihtMWnft(iis. Ees sauniers angiaïs dfaott, dMl* et «as y que la saron a sajp&r**, et ils aceélèren t son wfcc»«ai»iutirit ew tmmnt dans la cBâtiditaraiteftntié» de*«rotpm formé et froid. Quelquefois, ta«tae apparaît pètMtatf auiaatam pbflr disparaître iimnééiatmte»t aptto : eWuifraigDé que le savon approche Ai terme de la coite? ik ^m store que le sa von aune /ira*** ^r» « là rfna rfappfciuitpas; le savdn manque de force, efOfl <*mtin«e 4e Artu ' !••• , •••• * - ~ »
- Bn AAgbten* ;<*niàjoute lomm ta* certaiuè quantité de suif aux huiles quittrvëi* # h p&paration des savons mous. On obtient alors un savon transparent , mais contenant de petits crains de stéarate et de margarate solides ; il puait que la prfprtratiob <dë «e terôn- granulé est un; des
ie main les mt*te **& parmi ceux Woflre l'art du
*1'««» « «njley* de flà«ile de ekènetisyièdmm mou pbésèd» m i touMuaen^imrtttfetf -vekdAtre; telle que le consommateur la désire; si on a employé d'autres huile* qui ont par elles-mêmes une couleur jaune , le fahrfa^nt hii ^ûfmm^Umte eMftjwtaotâkaMaMsn^Mdudigo, soit en nature, soèt dissow préajablemenrptr fteiâe mlfurlque
PI
Cette artoratim piton** tpnUpui idtftaaMsdaitt le premier cas, *i 4m a* p»nd eetlliiiee f&fcafttiM*i en effet, au lieu de se diviser unifonnéemK, aViedatpo #t grtmeUe, se cantonne dans la pâte, et fiyk pat iop^iStipilt». Oa par**»t pcmrtaat à riiwjryorwiiaifanwAwate» veemnt dans me chaudière en &N4f eitMf à si* eeew4'*aBf et Va* ihfliiia environ troi* kilogramme* dWigo-jnilv*iarf j «* apte tonthraellement arec un bâton) atltojfBfcbNJUir le-talt j«s> jjfl'4 ce( ,qpe le bâtpn- gaheata, 1di«i*7m* la «étire duflrélaj^e^uoe peUifmleHdoi^«\tr4o*M^ mène rie ae muûfeafl* fa'e|yAe»ta8iaPf»>b^^ et c'est alors seulaïqeat «pitt can^sm d^naWta ft adipa mm délayé à la pât* s*ffo*be** »l*ette 4p*fD* *** pettieelee de lïndigp ont f**du rtri* qui adi^aai^NtfDtespt^kW aarface, et un» foissfoarc?* la* uruedet aolrefc, elle» a* éenaçnj eu suspens**» daasja plia IhftiHat
Panai les sarvpqs ma^ftfbaiqnJi^otfadlitei a» qwartitt assez qonaMfeable, M Cautaaenti— aat fcatai tfrri fxwri—l de la saponification de l^cWk ald^BairlMa avtae tu 4mm ta fabeioatioû de l*J>ou(ie stéanhfua qtfe 4è pntduk fotneaa n$d* importa*** M 4e ^^^«sM^i Vawls eMhp» A lui donne une plus grande valeur, en leMtoliamlaMiett.il» s*yçp de qualité as*qp J?ge»a» etispiiliiett parvehe é é par l'addition dç M à ft,S d'faMite* pdtaé <!)*
À.V0NS DIVERS
o796.;Nou8 avons v*d«* W»,f «sufratiofe du toron A nu, les-incecivépiqflt» fli^ pyfogatant tes «h«ft dlieas doat^a se sert. Le fond en cuivre , d'une grande épaisaeefef état seul soumis &;l'ae(Lg» 4* £fuf #4K efotfetMUM petft» eiosïdéraile de chaleur et4*ta»p*;G«r petftaaseaer 4W-
' \ij fcti reste , "application au graissage des laines des acides gras flnide* ttMi fei ftfariqttës tfc feôtigte stén'rlque , fait consommer arantageùsement
iate cwé» *»*«»*» aftyMeiftJ **(*»$&**< étant 4t'Mif**« fait coa&ahvf «* «il* sjnM-
iftrtlMfth la qmnttté wttthUrabltf de IhfuMe *oot©ntie «arts les fchradMlre* par imt turfae* de chauffe «usai petite, 3 faut mployvr me jouraé&tout entière* fié* outre, la pâte de eftvoa <5p«is*ie* fattseotift «* Amddfeleekttiiaitee , peut» •1 l'on o'y-pwwi garde > fcmtttepter là chaleur. La ptaqtfe de erîtt* Mugi* «M*** et ht lesaivé «neaée M contact dé eette plêkjue t&eebdeÉoeme 5 petit etifeeèfOÉiieï «a ruptui*é , et pa* suite faire éprouver des ptfteé fcdfteidérable*. Ces in* convénients, et plusieurs autres encore, tels que la difficulté ^fc'oti iéprtMVè à ttïfél» bttlsqnetaeut ïébullition quand il le fettt $ l'efflbum* d'état autant de ityei* (pie de chaudières, ete.> dut fait jttQger depuis loâgtetnp* à remplacer dans cette induèttie le efeàftifffegè à feu tttt pta le chauffage 4 la vtpeut* Ge dattier inôde profite pour de grandes fa brique», de «eh avantagea, qu'un jewtt, nous n'en doutons pas, il sein {^néflsletnetit adoptée
Rien n'empêche de s'en servir, dès à présent , dans le pvoeAlé qu'on emploie efc AngletftWe, et qu'on a importe en Fanée, H y à peu de temps, pottf le fabrication dea eftvons mous.
il eonfttetè à ténfeMlftr A lit Ibis dens lu ehaudiète toutes les lfifttfAf& tftA entrent dans la cbnipbsratin du savon et en proportions telles que , la toéètétftn bpêrée , le sftVon puisse en sùrot totit'flASt.
On s'en sett îftrtttMt pôu¥ prép&ASt le sàtôn économique dé résine, et lVra Introduit otdlôtifemetit ensemble SSOkil. . de wtff , 1*0 151. de tiùttè sèfche ou arcfthsoti, 130 kilogr. d'Utile depàltne , et«B0 kHbgr: de lessive éaûstique contenant 0,119 de sotadfe pute; on ferme làehéttdièté tfuiestûne autoclérté ttrtftie de sbupâpesy ariahomèttè , trou d'homme
et ipbbihet tat$i ft t& partie stkpeHenïé.
On chauffe , soit directement à feu nu , soit à l'aide (Pufie double enveloppe recevant la vajpeur d'un générateur.
La température, dans tous les cas, est portée rapidement à 13<P, et ttwdntentte à ce terme pendant une heure; au bout
?4o savons*
de ce temps, la saponification est complète; ofttîre le savon liquide par le robinet, et on le fait coaler dans les moules.
Afin de rendre plus économique encore este aorte de savon, on y ineorpore quelquefois eu Angleterre 50 lôlogr. de silice > provenant de silex pyromaque calciné, on délaie celle-ci i part dans une semblable chaudière à laide d'un excès de solution de soude caustique (450 litres à 1,4 6 poids spécifique pour 50 kilogr.)> et l'opération dure quatre heures.
Le liquide siliceux est introduit avec les autres matières premières dans la chaudière à saponification; mais on diminue la quantité de lessive caustique en tenant compte de celle qui se trouve en excès dans ce liquide.
Le savon siliceux, ainsi obtenu, s'emploie dans les usages domestiques , il ne serait ni économique pour le consommateur, ni convenable même, dans la plupart des antres applications.
Le savon siliceux, fabriqué d'abord en Angleterre, s obtenait en brassant dans une bassine de fer modérément chauffée , une liqueur alcaline chargée de silice et d'une pesanteur spécifique presque double de celle de l'eau » avec du savon de suif tout fait. La proportion de silice ainsi in* troduite peut varier de 10 i 30 p. 100*
Dans ces derniers temps, on a essayé à Marseille d'accélérer la fabrication du savon, en ajoutant du chlorure de chaux après l'empâtage. Il devait en résulter la production d'un savon de chaux, facile â retrouver dans les produits, celle d'une huile plus ou moins chlorurée, enfin la forint** tion d'une certaine quantité de sel marin qui demeure emprisonné dans la masse. La présence du savon de chaux dans ces produits doit suffire pour les fsjr& repousser de la consommation.
SAVOK* DB TOILÏTTÏ.
La fabrication de ces savons constitue, une branche J*
dustrie spéciale , qui depuis quelques années a pris une grande extension. Ces savons présentent la même compo^ sition que les savonsordinaires , seulement ils sontpréparés avec {dus de soin, et on les parfume souvent. D'après M. Edouard Laugier, on en distingue cinq-espèces* qui sont i ■ les savons à l'axonge ou au suif, et ceux qu'on -produit avec les huiles d'olives , d'amandes et de palmier. Ces cinq savons, mélangés en proportions convenables, et parfumés suivant le goût du consommateur, constituent les variétés infinies des savons de toilette. Rarement, on opère sur une seule espèce de ces savons; on a reconnu qu'il était préférable d'opérer sur leur mélange.
L'huile de palmier s'emploie beaucoup dans la fabrication des savons de luxe; elle leur donne une odeur agréable de violette, qui se conserve même, après le mélange des autres parfums. Les savons d'huile d'amandes sont fort beaux aussi, et conservent l'odeur agréable du fruit; mais leur prix est plus élevé.
Savon de /Pitubor. Ce savon , d'une très bonne qualité, est parfumé par des essences diverses et quelquefois très communes. On le fabriquait, il 7 a quelques années encore, avec du suif de mouton pur ou avec de la graùse cFo»; aujourd'hui, les plus beaux produits contiennent de plus 30 pour 1 00 de graisse de porc , ou mieux encore d'huile d'olive . On saponifie, i la manière ordinaire, par une lessive de soude caustique. Lorsque le savon quitte ses eaux, que la' pâte en se séparant des lessives devient grumeleuse , on y ajoute alors pour i ,000 kilogr. de pâte 9 kilogr. d'essences ainsi dosées :
Essence de tarvi 6 kilog.
— de lavande fine 1,5
— de romarin 1,5
On agite alors toute la matière, afin d'y répandre uniformément ces huiles ; on laisse évaporer pendant deux heures, et l'on coule dans les mises.
Vingt-quatre heures suffisent ordinairement à la soUcbfication de toute la masse que l'on ooupe et que Von divise en briques propres i ètrte livrées au oaaun«roe.
Le savon de Windsor anglais est fabriqué ave© g par-» ties de suif pour une partie d'huile d'olives,
Smvèn à h fOê*. Il se fabrique en fondant ensemble, dans des bassines ehauftéea au bauMnarie ou à la vapeur, 1$ kilogr, de savon d'huile d olives et |0 kilo jr, de sarea de suif avec #*,& d'eau.
On le parfume, en ajoutant à la pâte fondue à une tem« pératiyre de 70° .centigr.
90 ou 100 grain, d'essence de rçse.
30 — de giyo0e.
SO — de cannelle.
7§ — de bergainotte.
On peut le colorer, en y ajoutant environ 4ÛQ grammes de vermillon.
Smw» an bouquet, autre savon de hue, qui se fait avec les proportions suivantes.
Pour 50 kilogrammes de savon de suif de moutoa :
1250 çr. essence de. i>ergwu>Uçt 3 ■ z t&St 60 — dtatSttto».
60 ■ — fetfcpft.
Couleur, 45# d'ocré brune.
Savon à la fleur S orange. 30 kilogrammes fa «pV°Q de suif de mputçp et 20 kilogr. de sarou 4'buije, fa palme.
Parfum 900 m- J4S0S»- mmmm m 9ortaml.
rartum,ygo^r. |450 ^ d*awbre.
Couleur, 800 gr. p?? f ¥*H«W».
\ ^ l 75 de mmium.
Savon d'amandes an«Wi U «Ht twmvàd M» «0»
1AVMS* 945*
odeur agriaftfo) on 1» eroh amen géaétofcinttt fabriqué avec de l'huile d'amandes araères ; mais ce n*est autre chose qu'un beau savon blanc de suif auquel par BO kilo* ^npuni on ajoute 6Ô0 gramme* dfoseence d'amenée»
Parfum, tSOgr.
iStf#M A f&irife <fr #»*« Wfr. II eet fermé de SI kilogr. de savon de suif de bonne qualité mêlé de 20 kilogr. de saxon dopakue.
450 gr. essence de cannelle.
78 • — * de sassafras.
de bergamotte
Couleur , i kil. d'ocré jaune.
Savon au musc. Il est foçmé cçmmje le précédent*
27a gf„ pp^d? t de pl<w 4e bmpoQ^ :
275 — de roses pâles.
Parfum , 4 245 gr. ( 275 — de giroflées .
210 essence de bergamotte.
210 «— de musc.
Couleur,. SSOgr. d'oore feront, ou brun d'Espagne.
Savons légers. Ces savons, sous un même volume, présentent une quantité de matière moitié moindre que les antres savons. Pfcvt lee amènera eet étal, on ajoute à la pâte saponifiée un septième ou un huitième dé son volume d'eau , en agite le mélange virement et sans interruption, jusqu'à oe que la masse en moussant ak doublé de volume; on la verse alors dans les mises. Ajoutbns que les huilés peuvent seules fournir des savons légers ; les graisses notit pas eeite propriété.
lAnwrtf mmêpmreniÊ.1 On traité , èams \m alambic ordinaire, un mélange à poids égal d'alcool et de savon de suif,' ' coupé en copeau» efcpatfcdtementdessécbé'dahs une étùvé ; illfeut condenser fateottl dans un 'serpentin entouré d'eatt froide, «in dfen peiifee le moine ptosB/fe. flb maintient Te mAaage à umi dofaea* température, juaqtfà ee que le tartrt ss*ï/aMmài*r lhjÉêuy e»*gnék sfcta teftar,' onlàfose
déposer, et au boyt de quelques heures on coule toute la masse limpide dans des mises en ferblanc disposées pour. donner des formes et des reliefs divers aux pains. Ce savon ainsi fabriqué, n'acquiert pas immédiatement une transparence parfaite ; celle-ci n'arrive à son plus haut degré que lorsque le produit, est bien sec , ce qui exige souvent au moins trois semaines.
Quand on veut colorer les savons transparents , 091 emploie des dissolutions alcooliques concentrées d'orseille pour le rose, pu de curcuma pour le jaune foncé.
Savon de ioileiie mou ordinaire. La fabrication de ce savon se fait d après les mêmes principes que les savons mous ou verts ordinaires ; la seule circonstance qui mérite une attention particulière de la part du fabricant consiste dans la concentration convenable du savon. 11 se fabrique avec de l'axonge, qu'on doit préparer avec soin, en la triturant d'abord dans un mortier de marbre, la fondant ensuite an bain-marie, et la passant alors au travers d'une toile pour le débarrasser complètement des débris de matières animales.
Il se fabrique du reste avec la plus grande facilité; pour 15 kilogr. d'axonge on emploie 22* 5 d'une lessive de potasse caustique, marquant ,17° au pèle sel* On porte, peu à peu, la température du mélange à l'ébullkion, que l'on maintient jusqu'à ce que l'empâtage soit parfait. On accélère alors l'évaporation de l'eau en excès, jusqu'à ce qu'Une se dégage plus de vapeurs abondantes, et .que la pile soit devenue trop épaisse, pour être brassée avec facilité. Quand le savon est bien fabriqué, il doit être d'un blanc de nage éclatant. .
Savon nacré, ou trente £ amande*. Ce savan.diflfre peu du précédent et doit son aspect particulier À une légère modification, apportée dans la fabrication. On prend 10 kilogr. d'axonge préparée avec soin, on les place au ban* de s^bl^e dans une capsule en pgrpetaine, 0» fend ensuifr
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l'axoage, en ayant soin de maintenir tme température à peu près constante. On lui donne une consistance laiteuse, en la remuant constamment avec une spatule de bois ; on y ajoute 2* 5 d'une lessive de potasse marquant 56° de Beaumé. La saponification s'opère, et après une heure d'un feu modéré, on aperçoit une légère couche d'huile i la surface du bain, tandis que des granulations savonneuses se portent au fond de la masse. On ajoute alors la même quantité de la même lessive de potasse, et l'empâtage s'achève. On laisse la pâte, pendant quatre heures en won, au bain de sable; elle acquiert ainsi une consistance telle qu'il est difficile de la remuer ; alors, on la bat légèrement. On enlève la capsule du feu et on la porte dans une bassine contenant de l'eau chaude, dans laquelle on la laisse refroidir lentement.
Le savon est fabriqué ; mais il ne possède pas encore son apparence nacrée ; on la lui donne en le pilant fortement dam un mortier de porcelaine; il est ordinairement parfumé au moyen de l'essence d'amandes amères.
Le savon do toiletté mou se fabrique avec la plus grande facilité; pour 15 kilogrammes d'axonge, on emploie 22^50 d'une lessive de potasse caustique marquant au pèse-sel 1 7° ; on porte, peu à peu, la température du mélange à l'ébullition , que l'on maintient jusqu'à ce que l'empâtage soit parfait; on accélère alors l'évaporation de l'eau en excès, jusqu'à ce qu'il ne 8% dégage plus de vapeurs ; la pâte devient très épaisse et d'un blanc de neige éclatant.
ESSAI ET COMPOSITION DBS SAVONS
L'essai des savons a pour objet de faire connaître la nature et la quantité des acides gras qu'ils renferment , la nature et la proportion de leur base, la proportion d'eau qui en fait partie , enfin d'y signaler la présence des corps accidentels.
Les corps gras solides donnant à la saponification des
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stéarates et ttargomtea m pnoportta» pk» (bit** qas lis corps gras liquides, et «et dentiers produisant au contrat» ea plus grande abondance des oléatee, teoftes ehoaea égales d'ailleurs, ta» aaatièvea amasses les plus riches en stéarine* forment des savons plus dur» et réciproquenjeat.
La propriété qu'offrent fhireîne , la butyrîne et la phocénine de donner naissance par la saponiftcattoB 4 des acides odorants , explique l'odeur spéciale qui caractérise les savons de suif, de beurre, d'huile de poisson ; d'autres principes odorants indéterminés , mais caractéristiques aussi , peuvent faire reconnaître les savons des dlffilrentes sortes d'huiles.
Certaines huiles ne contenant que de la margarine et de l'oléine, ne peuvent donner par la saponification que du margarate et de l'oléate, tandis que les suifs qui renferment à la fois de la stéarine, de la margarine et de f oléine produiront des stéarate , margarate et ojéate alcalins.
Selon l'usage auquel on les destine ,, il faut bien se rappeler que les savons d une rpême base sont 4'autant P^us soluhjes et d'autant moins décomposables par un excé? d'eau» qu'ils contiennent plus d'acide oléique et moins d'acide stéarique ou inargarique. En effet, Facide stéarique forme avec la soude et la potasse des composés un peu moins solubles que l'acide margarique , et beaucoup moins que facide oléique ; les deux premiers sont facilement décomposables par un excès d'eau froide en bistéarate ou bimargarate qui se précipite , et en alcali libre qui reste dissous, tandis qu'il faut beaucoup piua d'eau et de temps pour altérer ainsi les ol^ates.
Le§ savons à base de potasse sont plus çoluble*. dans l'eau et plus facilement décomposablea que Jeç s&von* à base de spujie 4 çeux-çi &Qnt plu* «facça çt plu* gé^itfajite,
Le savon le plus ferme s'obtient en employa** «aam ïHtf&tt «tarife* ta afetio» et ooqhm aciita )a njbstare
grwe qui renferme la plu* de ttéarine* çWà dire une matière analogue au suif de mouton.
Réciproquement , les savon* le» plus moua proviennent de l'emploi de U potasse et da celui d'une huile abondante en etéine.»
Rien de plus facile, en s'appuyaut «W ees doaftéea, que de modifie* 4 volonté la eonaittnnoe des savon* en faisant de* mélanges» «oit de piwîeurs oorç** gros , soit de* deux bft*3* \ entre le* aavon* tria meus et les savon* trèa durs , Ott obtiendra donc, dans le eegimeree, des savons 4 eeupe ptua PU marna dure , plus ou moine douce ou tendre.
U eat olaip que l'eau que le savon renferme est sans valeur? et qu'en conséquence les proportion* de Veau «ont de quelque importance à déterminer dan* les aevona, ear elles peuvent beaucoup varier d'une livraison à l'attire.
I^e* savons en outre contiennent par&ÛP w* exqèç soit d'imité noç saponifiée f soit d'alcali libre ; on peut y avoi? incorporé de la silice , de l'alumine , de la fécule et quel* que* autre* corps insoluble*. On peut enfin avoir employa dans leur fabrication des substances grasses autres que cet*
les dont U* portent le nom •
Pour déterminer l'eau , on divise le savon en raelurea très minces, enlevées en quantités proportionnelles aux masses sur les bords et dans le centre des briques, On en ptoe aussitôt 4 ou a grammes que Ton expose dans une étuye â content d'air, chauffée à 100* , ou bien dana un bain d'huile, jusqu'à ce que la matière cesse de per* dre de son poids. Mors , on constate le poids dé le substance sèche ; les différences entre la dernière et la première pesée indiquent la quantité d'eau évaporée,
Si le savon était mou > on te fêterait dans, une oapsule plate et tarée.
On sait q«e le savon martoé bien fabriqua reliant en moyenne 0,30 d'eau et le savon hlaoe0,4â } que ees aaveoa
egpoadf daoa » eiv «tus» d'humidité aigrement de poids,
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et que plongés dans une solution de sel, la teneur eh eau des savons blancs peut être doublée. Nous avons dît que les savons mous retiennent de 0,56 à 0,52 d'eau ; ces variations, souvent accidentelles , ont engagé des négociants habiles à prendre le savon sec comme base des prix d'achat dans des marchés importants.
On parvient à constater la pureté du savon , et par suite même souvent à préciser la proportion des matières étrangères qu'il renferme, en le traitant par l'alcool à chaud. Si le savon est blanc et sans mélange, la dissolution est presque complète et le résidu à peu près insignifiant ; le savon marbré de bonne qualité ne laisserait en opérant sur 8 grammes qu'environ 5 centigrammes ou un centième de son poids.
Si le poids du résidu était sensible pour le savon blanc ou bien s'il excédait un centième pour le savon marbré , il y aurait lieu de réduire le prix ou de refuser la livraison. Si on voulait rechercher ensuite s'il y a eu mélange accidentel ou frauduleux , le poids ou la nature du résidu, analysé par les procédés de laboratoire, décident la question.
On peut aisément trouver la quantité d'alcali contenue dans un savon à laide d'un essai alcalimétrique. On prend par exemple, 10 grammes de savon en raclures représentant l'échantillon moyen , on le fait dissoudre dans environ 150 grammes d'eau bouillante , puis on sature cette solution avec la liqueur normale contenant par litre à 15° 100 grammes d'acide sulfurique à 66° ou à un atome d'ean.
Le volume de ce liquide, employé à la saturation complète, indique le poids correspondant d'acide sulfurique, qui équivaut lui-même à un poids égal de carbonate de soude sec. On en déduit donc l'équivalent en soude ou en potasse pures.
Rien n'empêche dans le même essai, de constater le poids de la matière grasse. Pour cela, on la rassemble en ajoutant au mélange saturé 10 grammes de die blanche pure et
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exempte d'eau , chauffant jusqu'à liquéfaction «empiète , laissant figer, desséchant et pesant le gâteau de cire. L'aug* mentation du poids, au delà des 1Q grammes 4e cire employés, indique le poids de la matière grasse qui s'est unie à la cire et qui se trouvait dans le savon.
Enfin, le liquide provenant delà saturation, décanté après la solidification delà cire, donnerait par son aspect trouble ou limpide, et mieux par une évaporation à siccité, des indices sur la pureté de la base.
S'il y a quelque mélange frauduleux, on s'en assure par les moyens analytiques usuels j de même, soit à l'examen de la cristallisation du sulfate formé, soit par un essai à l'aide du chlorure de platine, on sait si la base est de la soude ou de la potasse, ou bien si Ton a affaire à un mélange des deux.
Quant à la nature de la substance grasse, on la reconnaît avec plus, ou moins de certitude en saturant la solution du savon par l'acide tartrique, recueillant les acides gras et prenant leur point de fusion. On peut du moins par là constater l'identité ou le défaut d'identité entre un échantillon de savon et la partie livrée , savoir s'il provient d'un suif ou d'une huile, etc. Souvent, l'odeur développée parles acides gras, au moment de la décomposition à chaud du savon par les acides , indique la nature de la matière grasse employée dans sa fabrication, celle du moins dont l'odeur sera dominante. J
On constate que le savon contient un excès de matière grasse non saponifiée , en extrayant les acides gras au moyen de l'acide chlorhydrique , les lavant à l'eau distillée chaude , puis le» combinant avec la baryte et épuisant le nouveau composé par l'eau bouillante. La substance grasse non saponifiée, est facile à isoler du savon barytique; il suffit de traiter la masse par l'alcool bouillaift, qui dissout cette matière grasse. On s'assure d'ailleurs qu'elle n'est point acide au papier de tournesol humecté, qu'elle
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est fueSnte, «i tfifolte poetèdtt let èftffcétèBM cmm» ttes
corps g?&0 nfetitfÇto*.
Voici la ^omjtàêitfotf de quelques «ayons à bàfte de «onde.
V Sdfofe dé Marseille; d après M. Thënaïd \
Soude . . i ... t ...... . » ; . ». è . . -• 4,6
Madère grasse* ^.mu.u.u,., 80)2 Eau, ...,.»,, •>... » 4S>8
, 2° Savon de Marseille 5 d'après M* D'Arcet :
Soude * • * • ...» * ...... . 6
Huile 60
Eau 54
3° Savon blanc ordinaire de suif, fabriqua à Londres ; d*après M. Ure:
Soude • • 6
Matières grasses contenant ttu niôiift
90 pour 100 de a*if % ..u»a.u. 59 Eàui»*».... *.♦. .**. *».♦_«
4° Savon de Castille > d'une peèaûtetli4 spécifique dé 1»070&) d'&prèe M, U*e :
Solide •*»••»*••««. ••••t»tt>» 9 Matière grasse huileuse. ....,».. 76,5 Eau et matière colorante. ..♦»... 14,5
5° Savon de Castille fabriqué en Angleterre , d'une pesanteur spécifique de 0,9669 :
Soude 10,5
Matière grassfe dune consistance
fcàtelrtfe * 78,2
Eau et un peu de matière oototanté. 1^5
400,0 6* Stfrofi btanô de parfameut, d'une fabriqua anglaise; d'at*è* M. Utfè t
Soude. , 9
' Matière grasse. .....*... 75
Eau j6
7° Savon blanc de GltocoW; tTàptfes M. Ure :
Soude . . ; 6,4
Suif, ... s ; ; ........ 80,0
Eau. . . . ; . j 55,6
8° Savon résinetlt bWn de GhtféOW*, d'après M. Ure :
Soude 6,ô
Graisse et fcésifae 70,0
Eau— : : ; . 25.5
9° Savon Je beurre àe cacao fabrique à Londres ; c'est
le marine-iotip ; on peut s'en servir Avec de l'eau de mer ;
Soude . . 4,5
Beurre de cacao 22,0
Eau s 75,5
10° Le taron vert ordinaire contient, d'après M. Thénard :
Potassé 9,5
Matière grasse.../. . -.%... 44
Eau. . . . , 46,5
Voici te. composition que M. .Ghevreul lai assigne :
Eau 40,5 48,0 52,0
Acides margarique et oléique 44,0 42,8 39;2 Potasse..... 0,5 9,1 8,8
« Il * I ■— *-l |1
100,9 ioo,o 100,0
En les supposant secs, on trouverait dans ces trois échantillons c
Acides gras ... . 100,0 100,0 100,0 Potasse, 21,5 21,5 22,5
11° Savon de bonne qualité fabriqué à Londres :
Potasse • »«•*«*. «««b.A.ti.ti», 8,5
Huile et suif 45
Eau 46,5
7/5* SATW* .
12° Savon vert des fabrique?- belges :
Potasse. î 7 •
Huile ". 36
Eau... ,.' S7
15° Savon mou de fabrication écossaise :
Potasse. 8
Huile et suif. ♦ 47
Eau... 45
14° Autre savon mou de fabrication écossaise :
Potasse 9
Huile et graisse. 54
Eau 57
1 5° Savon mou d'Ecosse fabriqué avec l'huile de navette :
Potasse. . . . . . 10
Huile 51,66
Eau 58,54
l(!°Savon mou d'Ecosse fabriqué arec de l'huile d'olives.
Potasse contenant une assez forte
proportion d'acide carbonique 10
Huile 48
Eau 42
"TocT
17° Savon demi-dur fabriqué en Ecosse, nommé Mvon rfconomîyu6,et servant principalement au foulage des laines:
Potasse . ... 11,5
Graisse solide. • 62,0
• Eau * 26,5
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/traitdechimieap17dumagoog. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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