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PREMI_I"]RE PARTIE
L'ile de Madere

L'ile de Madore, la plus importante du Portogal insulaire, est sitnée
dans 1'Océan Atlantique, an sud-ounest de Cap Saint-Vincent et est éloignée
de Liebonne a peu prés 250 lienes. Elle se trouve par conséquent plus prés
de I’Afrique que de I’Earope, entrant dans le domaine des latitudes de la
région africaine du Maroe. :

Sa suaperficie est de 760 k=2 ot on évalue sa popalation i 180.000
habitants, ce qui correspond 4 ane densité de 23D habitants par kilométre
carré, ¢'est-d-dire trois fois et demie plus forte que celle du continent por-
tagais.

La ville de Fuanchal, située au bord de la mer, sar la cote méri-
dionale, constitue le centre le plus peuplé de 1'ille (25.000 habitants) et
est en méme temps un port trés important parce qu’il sert d’escale 4 la
navigation de 1’Amériqne du Sud et de I’Afrigue Occidentale.

Le climat de cette ile, caractéristiquement océanique, est considéré
comme l'un des plus sain et doux du globe; les oscillations thermiques
sont tros petites, sartout dans la zone basse de la cote sud, et le maximam
de températare est de 28.° et le minimum de 15.° centigrades. Da a cette
circonstance et & l'aspect typique et pittoresque de son relief et A la
beauté exceptionnelle de son paysage, I'lle de Maddre constitue une région
privilégiée de tourisme et de cure, étant pour celi visitée pendant toute
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’'année, surtout pendant les mois de Novembre & Avril, par beaucoup
d’étrangers de toutes les nationalités.

C’est une ile d’origine volcanique, montagneuse et trés accidentée.

Les sols presque tous de nature basaltique, sont assez riches et
couverts d’une végétation luxuriante.

Les pluies bien qu'abondantes dans les régions élevées, sont rares
dans la zone basse de l'ile, ce qui a foreé les agricolteurs & corriger et &
mettre 4 profit les parcours déréglés des nombreux ruisseanx en canali-
sant les eaux en petits canaux (levadas) pour lirrigation des ehamps.

La flore, due & la situation géographique de l'ile, appartient anx
types européen et africain. Les cultores les plus importantes sont la vigne
qoi produit le vin de¢ Madere renommé dans le monde entier, et la canne
4 sucre, qni sert & la fabrication du sucre, de 'alcool et de I’eau de vie.

Oatre celles-ci on peat encore citer la calture des légumes, céréales,
patates douces, cignons, fgnames et des froits, comme 1'ananas, la goyave,
I'anone, la banane, la mangee, l'avocat, etc., caractéristiques des pays
tropicanx,

L'ile de Madbre peat otre divisée en zOnes de cultare ou de végeta-
tion saivantes.

1.°— La z0ne sub-tropicale-—des cactées, bananiers, canne A sucre,
palmiers, ete., qui va du nivean de la mer jusqa’4 250 mdtres d’altitnde.

2.°— La z6me tempérée — qui comprend la vigne (jusqu'a 750 m.) les
céréales et les piturages (jusqu’a 1.650 m.).

3.°— La z0ne haute — celle des bois, qui commence & partir de 1.600 m.

La canne a sucre
Variéiés cultivées

L’agricuoltore constitue la sonrce principale de la richesse de l'ile de
Madére et parmi ses diftérentes cultares, la canne i sucre et la vigne
occupent sans doute la premitre place.

D’aprés les chromiques, la canne i sucre a été introduite dans cette
ile en 1425, c’est-i-dire, sept ans aprés avoir été découverte par les navi-
gateurs portugeis Guncgalves Zarco et Tristdo Vaz Teixeira.

C'est D. Herrique, 'Infant Navigatear, qui a fait venir de Ia Sicile
cette précieuse graminée, dans le but de profiter de la grand fertilité des.
terrains vierges de son noavean domaine et.de le faire prospérer,

La canne & socre a irradiée ensuite de l'ille de Madire vers les colo-
nies portogaises d'Afrique et vers le Brésil.

Cefut une sous-variété de la variété Saccharum officinarum genuinum,
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Hack, appelée i l'tle de Madbre canne du pays (cana da terra) ou créole
la premitre canne qui fut cultivée dans cette ile, mais aujourd’hui elle a
tout & fait disparue.

Elle fat saivie par la canne de Bourbon, qui appartient & la méme
variété et qui a été importée de Cayenne au commencement du XIX e
sidcle, et des tles do Cap Vert vers la moitié da méme sidcle, mais elle a
disparue presque tout & fait pendant les années 1882 i 1886, 4 cause d'une
maladie qu’on croit avoir été provoguée par un champignon, le Conyothy-
rium melaspmum, Berk.

‘Cependant en 1890 les plantations de cannes se trouvaient reconsti-
tndes et V'industrie commencgait i devenir. prospere.

On a importé, pour celd, de nouvelles sous-variétés selectionées, ve-
ones de I'tle Maurice et d’antres pays. Ces sous-variétés qui ont été si
profitables pour 'économie de l'ile, n’existent plus, on mieux, quelquet
unes sont encore cultivdes mais ¢lles représentent seulement un souvenir
du passé. Voicilears noms : canne d’Otakiti, Cristaline du Haiti, Singapour,
Eléphant et Bambou, ayant toutes les tiges vertes, jaunfitres ou vert-jaunftre;
Violette, Violette-claire et Violette-foncée, avec des tiges violacées et des
feuilles vertes; canne Rouge, i tiges de la méme couleur; Port Mackay avee

les tiges rousses, et les fonilles ruvées et canne Rayée ot Cristalline-rayée

avec les tiges grosses et ravées.

D'aprés la classification du distingue botaniste madérien Carlos de
Menezes, los sous-variétés: Jaune, Cristaline du Haiti, Eléphant, Singapour-
Jaune et Bambou appartiennent a la varioté Genutnum, Hack.; les sous-va-
riétés: Rayée, Singapour-rayée et Cristalline rayée (de 1'ile Mannca), appar-
tiennent i la variété Litteratum, Hack.; les cannes Violette-claire (des
Canaries), 170lette foncée (de l'ile Maurice) et Violette (de Demerara) appar-
tiennent 4 la sous-variété Viridifoltum, Menezes, de la variété Violaceum,
Pars., ot les sous-variétés Kouge et Port Mackay i la variété Purpureum,
Kunth,

L’unfque variété gui prédomine anjoord’hui et qui est caltivée i
Madire dans le but d’obtenir du sucre, de 'alcool et de ’eau de vie, est
la canne connue par les noms: Uba, Yuba ou Juba et qui a été importée
da Natal en 1897, dans la période de décadence de la cultare de la canne
4 sucre.

La canne Uba est originaire du Nord de P'Inde et il parait qo'elle a
ét6 apportde premiérement de I'Inde an Brésil par les Portagais, pendant
la période de leurs navigations et conqudtes glorieuses, et qu’elle a été
répandue plus tard dans beaucoup de régions sucridres du globe. Elle
appartient i la variété Genuinum, comme les sous-variétés créole et Bourbon.
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Ca canne Uba trouve 4 Madire des conditions climatérignes assez
favorables & son développement, ce qui la rend, conjointement avec ses
qualités ‘notables de rosticité et de resistance contre la sécheresse, la
sous-variété la plus appréciée et précieuse parmi celles qui ont é1é intro-

duites dans cette ile.

Culture

C’est sur le littoral, dans la z0ne basse de 1'ile, que la canne & sacre
troave les meillenres conditions de végétation, parce que le voisinage de
ia mer lai est favorable.

Sur la cote sad elle végite parfaitement bien jusqu's une altitude de
300 mitres, allant cependant quelquefois jusqu's 500 motres mais alors
toujours avec diminution dn rendement en poids et de la richesse saccha-
rine duo jus,

Comme le littoral est plus haut an nord gu’au sud, la région du rord
est plus froide et par conséquent la cultore sur la cote nord ne dépasse
pas 150 ou 200 mbtres an dessus du niveau de la mer. Malgré celi le ren-
dement et la qualité sont inférieurs & cenx de la canne prodaite dans la
région du sud. ‘

Comme le terrain est accidenté et la propriété tris divisde, la cultare
de la eanne . sucre prend une allure exclusivemente horticole ; ¢’est-i-dire
qu'on la cultive dans de petits bouts de terrain (cerrados), ayant sonvent
une superficie inféricure & un demi are, de fagon que la culture est faite
entibrement i la main avec la houe, et c’est treés rare que l'on puisse
employer la charroe.

La plantation est faite an commencement du printemps, dis Avril.
On ouvre dans ce but des sillons d’un demi mdtre i peu pris de largeur,
dans lesquels on disperse une bonne quantité de famier de ferme.

Pour ape question d’'économie on employe, en général, pour la maul-
tiplication de la canne, les conrounes ou extrémités supérieares des tiges,
vu que les tiges, proprement dites, sont destinées & l'industrie.

Ces boutures (appelées & Madire sabugos) sont introduites dans la
terre que couvre quelquefois le fumier avec une inclinaison de 45.°, pour
faciliter la formation des souches; d’autres fois elles sont disposées en
couples en croix de Saint André.

L'arrosage est fait, normalement, de 16 en 15 jours. A la période de
la végétation plus active, i 'ocasion des earclages, on met dans la terre
on engrais chimique mixte, cu alors en deux fois, la promitre fois un
engrais chimique plus azoté et la deusidme plus potassique.
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A la fin de la deuxidme année commence la récolte normale, bien qu’k
fin d’une année les plantations produisent déja quelque chose.

Aunciennement, lorsqu’on cultivait d’autres varistés, on pratiquait plu-
sieurs fois pendant I’année la défeuillaison, mais maintenant cette opération
est devenue difficile parce que les touftes de la canne Juba sont serrées,.
ot elle ne se pratique pas régulibtrement.

Er tount cas, par une question d’ordre économique et par suite du
manque de foarrages, on profite de la feuille de la canne pendant I'année,
et surtont & l'occasion de la récolte, pour alimenter le bétail laitier et
pour faire les couches des étables. Ces couches ainsi que les écumes de-
la fabrication du sucre sont employées pouor la fertilisation du terrain
destiné & la canne & sucre.

Lna récolte est faite avec un instrument tranchant, qui s’appele poddo
ou podoa, servant aussi pour défeuilleter et nettoyer les tiges et pour
separer les t6tes des cannes.

Apris le nettoyage, la canne est rassemblée en bottes & l'aide de
deux arcs en fer, de facon & ce que les tiges restent disposées en faisceaux
rappelant ceux des asperges. Le poids des bottes de canne Uba varie
entre 50 et 100 kg., pour qu’elles puissent 8tre transportées facilement
par un homme. '

Richesse en sucre

L'aspect de la canne Uba est un pea difiérent de celui des autres
varietés cultivées. La hauteur des tiges ne dépasse pas 2.5, la moyenne:
etant de 1.70",

Les tiges sont blane-verditre, minces, ayant an diamitre de 1 & 2¢m,
ot le maximum de la longneur entre-noends est de 15°=, D’une manidre-
générale la canne Uba est noneuse, avec des yeux saillants et & un poar-
contage de fibres tréa elevé, en général de 17 /.

Comme les tiges soat plus minces que celles dos variétés antérieare-
ment cultivées, la caone Uba est appelée canica (canne mince) dans l'ile
de Madore.

Comme le montre le tablean ci-dessous, la canne Uba est moins riche
en sucre que les variétés snciennement cultivées dans l'ile, ayant en
moyeane 12 °/, & 13 °/, de saccharese. La pureté et la densité des jus
sont moyennes, cependant les meilleurs jus sont cxtraits des cannes cul-
tivées dans les torrains bas de la zone sud, provenants de plantatious con-
venablement arrosées pendant la saison chande et bien fomées.
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Sous-variétés | Max(}g: LB cglri‘é?:fﬁ- Miné::n - cg’lrlg%%%-
| Saccharose dant Saccharose dant
Bourbon, Jaure, Cristaline du Haiti et!

0 H T oy 15.2 097 .2 1.44
Singapour-jauns..............ccooeu.e. fI & 4 0,33 13.4 0,32
Bambdniaesgie. = - e 139 030 10,7 054
R ... ... 164 0.69 11,4 017
Singapour-rayée............oc0iean... { 153 0,3 13,6 0.27
Cristaline-rayse .. ...............ooe.. ] 17,6 0,36 10,1 117
Violpepie . . IUNGR—— .. 16.1 034 11,3 095
Ol .. . i W ] 16,1 1,81 58 . 2 B

Pourcentage moyen de saccharose et de glucose
dans les cannes & sucre de I'lle de Madére

Moyenne générale

Moyenne i I'Est de I'ile

Moyenne au Nord de Tile

Sacchorose Glucose Sacecharose

12,6 0,70 128

Glucose

0,69

Saccharose

Glucoge

11,1

0,74

Production et superficle cultivée

Suivant que la calture de cette graminée est plas ou moins soignée et
selon l'altitude, la nature et l'exposition du terrain, le rendement par
hectare varie de 25 & 40 tonnes de cannes, étant en moyenne de 30 tonnes.

L’tle de Madb®re a déja produit plas de 70 mille tonnes de canne des-
tinées i la fabrication du sucre, de 1'alcool et de l'eau de vie; cependant
dernidrement la production a assez biean diminuée. On peut évaluer la su-
perficie cultivée ot la prodection correspondante; comme suit :

Année

B0 0 00 0 0 00 OO EEEREE
1L, b s D aob A
15 DI e 0. o o AP0 e
LONGT, . e 5690000 Jtha00
E0Ess o s AP o S EI

superficie cultivée Production totale
(en hectares)

1.000
1.200
1200
1.800
1.500
1400
1.400

(en tonnes)

30.000
36.000
36.060
52.000
45.000
40.000
40.000

Par conséquent les plantations de cannes occapent 3,5 4 5,5°/, de la
superficie cultivée de I'tle. Elles duvent, en général, 10 i 15 ans,
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Sucre

I’industrie du socre prospéra assez bien aux XVeéme of XVIome gih-
cles. Lie sucre madérien était alors connu sur les prineipaux marchés de
I'Europe et le Capitaine Simdo Gongalves da Camara, bien connu pour sa
géndrosiié, envoya une fois au Pape Léon X plusieurs cadeaux précieux,
parmi lesquels on remarquait le Sacré Collége modelé dans ce produit et
les cardinaux en grandeur natucelle en pite de sucre.

Dans les temps primitifs on pressait les cannes dans des presses 2
mains ou dans des moulins i sucre trés rudimentaires, ayant des cylindres
construits quelques fois avec de gros troncs de Oreodaphne foetens, Nees.,
(til) convenablement préparés.

Le propriétaire d’une ugine avec moulin donnait 4 I’Infant, seignear
de l'ile, la troisitme partie du sucre fabriqué; le propriétaire qui employait
la presse & main donnait seulement chaque mois 26 kilos de ce produit.

Peu de temps apris 1452, il existait sealement un moulin 4 eau &
T"unchal tandis que le nombre de presses i main était considérable, parce
que les imp6ts frappant ces dernitres étaient moins lourds. Comme la super-
ficia destinée A la culture de la canne & sucre angmentait toujours, grice
A la construction de petits canaux pour arroser les terres et parce que,
d’autre part, la contribution sur le sucre provenant des moulins fat rédaite
d’abord & 1/s et aprés & Y5, il en résultat une augmentation de nombre de
de ces établissements qui fabriquaient, ainsi que des. presses & main, vers
1498, plus de 1.700 tonnes et au milisu du XVI®=e gidcle plus de 4.500
tonnes de sucre. Ce sucre était consommeé & Madtre; au Portagal et dans
beaucoup de pays étrangers.

L’affluence des sucres du Brésil et des Colonies espagnoles de I'Amé-
rique, sur les marchés européens fut la raison principale de la décadence
de U'industrie du sucre & Madire. En 1612 I'ite de Madére exportait encore
un peu de sucre, mais en 1649 heaucoup de ses moulins étaient déji rui-
nés et il en existait pen en 1730.

Madore produisait entre 1823 et 1826 une quantité insignifiante de
sucre, mzis en 1861 la production était de 275.800 kgs. et est devenue
entre les aonées 1870 et 1873 de 800.000 kgs. & 900.00 kgs. par an.

A des époques plus proches, la production de sucre était la suivante:
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Années Quantités Années Quantités
- (en kilogrammes) (en kilogrammes)

18851, L. L. N G48.600 AGITT, e PRENES 8.758.690
JHEG- S ———— 442,000 e B Y 2,527,900
1900; S8 -, E 8 503.000 TORON o o B 1.770.645
180 .. ... 800.000 19,5, .. e 2.163.054
LBOBER. .., .0 1.053.000 11020 SR a— 2.194.0)
1508 . .. ... 1823850 1R i | 1.974,800
10§50 L. 2 978,450 (2 e S s 1.176.000
oI, 5. 3 904,000 T2 AR - 1.285.929

= 116 e 4,161,530 1925, & F T~ dres 1.463.705
L0 s e A 4,260,928 192G, . .oevent.. 1.376.295
1914, 00,0, ... . 479659 19370, . S 1.576.200
1p1mss. ., ..... 4.91%7.1138 1FIC SRS 2504.125
LI B o R 1.944.675

Actnellement la production du sucre & Vile de Madire doit étre d’en-
viron 3.000 tonnes par an.

Le Portugasl, soit dans ses colonies d’Afrique (Angola et Mozambique),
soit dans l'ile de Madére et aux iles Ac¢ores (sucre de betterave) produii
anuellement une quantité de sucre supérieure i sa consommation.

Alcool

Les quaatites d’aleool produites par les fabriques immatriculées pen-
dant les années 1912 4 1928 son1 les suivantes:

Années Quantites Années Quantités

{en litres) {en litres)
T G e 929,648 L. ., 500.000
IR, .. 769.061 T i 153990
[/ L g — 734725 198, . ol 173.800
QIR 8 552.091 1924, BT 800.000
IR, . (358.865 L 600.146
Fad Uk s . 521473 1936 . .. e Y 883.310
Tk B el 415,870 19G0 & < aed- - } 672.194
119 S U 117.356 1048 T AR T 750.654
mee. .., .......... 120,184

L’alcool est surtout employé pour le traitement des vins. D’aprs la
loi de 1927, il y avait seulement trois fabriques qui pouvaient produire de
P’alcool jasqu’d 800 mille litres pour les vins et 376 mille litres pour dé-
doublement en eaun de vie.

A partir de 1929, la loi coutinue & permettre seulement anx trois fa-
briques de produire de 1’alcool jusqu’a la limite de 800 mille litres (mini-
mum de graduation 40° Cartier), mais n’admet pas le dédonblement, sac
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quand il sera absoloment nécessaire pour compléter la production de I’eau
de vie aatorisde.

Eau de vie

Il existait 3 Madére, jusqu’en 1927, 51 fabriques destinées i la fabri-
cation de I'eau de vie & 26° Cartier, mais quelques unes ne fonctionnaient
pas regulitrement.

Leur distribution était la suivante: 10 dans la commune de Funchal,
3 daps celle de Camara de Lobos, 2 dans celle de Ribeira Brava, 7 dans
celle de Ponta do Sol, 8 dans celle de Callheta, 1 dans celle de Porto Mo-
niz, 6 dans celle de San Vicente, 7 dans celle de Santa Craz.

Ces fabriques ont produit pendant les années 1911 4 1927, les quan-
tités suivantes d'eau de vie:

Années Quantites Années Quantites
{en litres) (en lifres)
WML | & caranEn e 700.C00 1920, ............ 100.000
SN2 R S 1.436 305 19380 o . ... 600.000
AENEE 3 o A ARG - 1.008.257 1982 s ... 500,000
1314sse, . 7 = 526.618 I 5 =S 400.000
M15,............ . 7118617 G EUT I 500.000
THEE o 0680008800 1095175 | o s B oI 500,000
151 7). TS 1.162.398 BORG.. DUL L. 500,000
IERER o 8450 0 0o B8 1.261.450 ¥R, ... 500.0C0
LT o 943.000

Jusqu'en 1927, la limite de la production de l'eau de vie était de
500.000 litres. Di:s 1927, les fabriques du nord de V'ile senlement pounvaisut
produire de 'ean de vie jusqu’au total de 124 mille litres & 26° Cartier.

A cause de la loi de 1927, trente deux fabriques d’esu de vie, situées
an sud de l'lle, ont été fermées, ce qui fait que la production afférente A
1928 a été de 124 mille litres.

La loi actuelle fixe, 4 partir de 1929, la production annuelle d’eau de
vie & H00.000 litres ; 240.000 litres de ce total appartenant 4 la zéne nord.
Dix-neuf fabriques d’ean de vie sont maintenues sur les 32 supprimées
par le décret qui réglait la prodaction de 1928, et parmi celles qui ont été
rétablies quelques unes appartieznent & la zone sud de Madére.

Une partie de l'ean de vie est consommée par la population et 1'autre
est employée an traitement des vins qui ne sont pas destines & I’exportation .

! Pour l'élaboration de cette premiére partie du mémoire on a consulté les
publications suivantes: eEluciddric Madeirense», «Notas sdbre Portugals, «Mono-
grafia da Freguesia Rural de Camara de Lobosw, ete,

Les trois derniers chapitres ont été transcrits presque entidrement du «Elu-
cidario Madeireases,
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DEUXIEME PARTIE

La fabrication du sucre

consldérations preliminaires

A présent on trouve dans-l'ile de Madire deux fabriques de sucre,
toutes deux situées dans le centre de la ville de Funchal, appartenant
Pane 4 la firme William Hinton & Son et I'antre au banquier madérien,
Mr. Henrique Figueira da Silva.

La premitre, connue sous le nom de Fibrice do Torredo fut fondée
en 1853 et pent travailler, grice aux améliorations récemment introduitee,
3 peu prés 600 tonnes de canne par 24 heares. La seconde, fondée ré-
cemment, en 1919, appelée aFibrica de San Filipes, ne travaille pas plus
par jour de 200 tonnes de canne. En moyenne chacune de ces fabriques
doit travailler, respectivement, 500 et 180 tonnes de canne par jour.

Ces deux fabriques peavent produire exclusivement, (d’apris la loi
en vigueur), du sucre blane cristalisé pour la consommation directe et de
P'aleool de mélasses.

La canne est transportée des champs aux fabriqnes en camions on en
charrettes sans Toues, ¢’est-i-dire une sorte de traineau tipique de I'ile” de
Madire, appelé corsa. Ces charrettes sont tirées par des boeufs ou des
mulets et servent spécialement pour transporter la canne provenant des
lienx ol les routes ne permettent pas I'acets & des camions.

Toute ou presque toute la canne produite dans les terrains bas des
cOtes est portée anx fabriques par voie maritime, sur de grandes barques.

Chaque camion charge entre 1.500 et 2.000 kgs., de canne et les cox-
gas entre 500 et 800 kgs., soit en moyenne 10 bottes. Chague barque peut
transporter & pea pris 10 tonnes de canne on méme plas.

Le transport est fait aux frais du cultivatesr ou propriétaire de la
canne et elle doit atre livrée aux fabriques effenillée et &tétée.

Ce sont les fabriques qui indiquent & leurs fournissears le jour de la
récolte des cannes, pour établir le mienx possible, d'aprés la marche de la
fabrication, le régime permanent et régulier des livraisons. En général,
le période entre la récolte et I'entrée de la canne auz fabrigues ne dé-
passe jamais 48 heares. Généralement la canne est broyée dans les 24
heures.

D'apris la loi en vigueur, les fabriques de sucre sont obligées d’a-
chetor toute la canne du sad del'ile, qui lenr est ofterte, au prix minimam
de Ese. 7530 et 6570 par 30 kgs., selon quoe sa graduation Baumé est de
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9° oa plus, ou inférieure, celle de moins de 8°5 étant cependant achetée
an prix librement convenu entre l’acheteur ¢t le vendeur.

La loi marque la date du 31 Mars pour le commencement de la tabri-
cation, toutefois, les fabriques penvent commencer plas tot si celi lenr
convient; elle établi aussi que la fabrication du sucre doit étre terminée
vers la mi-Juillet.

Fabrique de Torredo

La fabrique de Torredo est installée daus un bitiment ample, bien
ventillé et construit spécialement pour ce genre d’industrie.

Le matériel est moderne et trds perfectionné et les ouvriers sont tra-
vailleurs, disciplinés et connaissent bien leur métier. Les méthodes de
fubrication ont été choisies parmi les meilleares et sont appropriées par lenr
efficacité ot simplicité & 1'utilisation de la canne & sucre pour la production
du suere blanc et de 1'aleoo] (obtenne des mélasses). Le contréle chimique
de la fabrication est fait régulitrement, satisfaisant parfaitemente les exi-
gences de l'industrie.

La direction de la fabrique est confiée 4 an expert trds soignenxs et
compétent.

Lia fabrication du socre comprend les opérations technologiques
suivantes: *

Canne

Eztraction du jus
Broyage
Diffusion de la bagasse.
Jus
Epuration
Sulfitation
Défécation
Filtration
Filiration en filtres-presses
Clarification j
Filtration en filtres mécaniques
‘Evaporation,

Sirop

Epuration
Sulfitation
Clarification
Filtration

Cuite.
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Masse cuite
Turbinage.

Sucre
Mélasse (alcoolisation). -

Extraction du jus

Le procéde employé dans la fabrigue de Torredo pour !'extraction du
jus de la canne 3 sucre, consiste dans la combinsison des méthodes de
broyage et de diffusion. La canne est d’aberd broyée dans les moulins oit
elle perd la plas grande partie de son jus, et aprds la bagasee est soumise
% la diffusion pour en extraire, autant que possible, le reste dn sucre qui’
8’y trouve, :

Broyage

Poor le broyage on employe denx moulins précédés d’un défibreur,
avec imbibition de la bagasse entre les denx moulins,

Le défibrenr, du systdme Falton, produit une bonne préparation de
la canae pour le broyage proprement dit. Les moulins sont du type usuel,
a trois cylindres. Les rainures qui garnissent la surface des eylindres, non
seulement du défibreur mais aussi des moulins, ont 6t8 inventées par V'in-
génieur de cette fabrique, ayant ainsi assez bien amélioré le travail de
broyage (patente Hinton-Marsden).

L’imbibition de la bagasse est faite avec I’eau de condensation, tidéde
ou chaode, venant sous pression et dirigée sur la couche de bagasse, qui
passe daos le traosporteur par l'intermédiaire d’un pulvérisatear Kestner.
L'eau est distribuée d’un jet conique, extrémement pulvérisde ce qui per-
met de faire une imbibition uniforme et parfaite sur toute la bagasse, et il
est ainsi possible d’obtenir avec un minimum d’ean, un mazimum d’efiet
utile, L’eau passe d'abord par deux filtres spécizux avant d’entrer dans
la rampe d’imbibition. '

L’imbibition de la bagasse correspond & 17 litres d’eau pour 100 kgs.
de canne.

Diffusion de la bagasse

La bagasse qui sort da deaxi®me (dernier) moalin est transportée par
un élévateur et conduite au distributeur de la batterie de diftusion.
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Cette batterie a 16 diffusears, mis en deux lignes paralliles, mais en
cas de besoin on pent izoler moitié de la batterie.

La bagasse passe du distribotenr avx diffoaseurs par 4 écluses, ma-
noeavrées par des chaines, auxquelles sont liées des trémies giratoires et
inclindes pour faciliter la descents de la bagasse, servant chacune 4 diffu-
seurs (deux saor chague ligne).

Les diffuseurs sont des récipients en tole, cvlindriques dont le fond
©st un tronc de cone avec la base plus grande tournée en bas pour permetire
la sortie facile de la bagasse égountée. L'étanchéité do la porte de vidange
est faite par an joint hydraalique.

Chaque diffusenr posstde la capacité de 20 hectolitres, chargeant
60 kgs. de canne par hectolitre, soit un total de 1.500 kgs. de canne, qui

" correspandent i peu pris & 500 kgs. de bagasse, parce que chaque 100 kgs.
de canne donbe., en moyenne, 30 kgs. de bagasse.

La diffosion est faite par la méthode de Nandet, que lui-méme a
essayéo dans cette fabrique en 1900, mais qu'il a modifiée plos tard, en
1903, en la rendant plus pratique et plus efficace.

Le chauffage de l'ean de diffusion es fait en trois réchauffeurs du
type tubulaire et de circulations multiples. Il y a encore comme accessoire
de la batterie de diffasion et en liaison avee elle, deux bacs mesureurs gui
recoivent le jus de diffusion, une pompe centrifuge de circulation et le réser-
voir intermédiaire, qui est Je réservoir de charge de la batterie, appelé
aussi compensateur.

Chaque diffusenr est muni des ouvertures et tuyvaox indispeusables et
de 9 soopapes destinées i régler Ventrée, la sortie et la circulation dans la
batterie, du jus ou des petites eaax de diffusion.

Eno marche normale, 9 diffuseurs sont pleins de bagasse, un est en
train de vider, l'autre &4 remplir et les restants sont vides.

La circalation dans la batterie, est obtence par de I'ean sous pression
et de 1'air comprimé.

La bagasse sort des diffusenrs avec i peu pris 85 °/, d’humidité et
poar celil elle est passée par un mounlin de répressien oil elle perd 35 °/,
d’ean, 50°/, d’hamidité restant par conséquent, de facon qu'on peut
l'utiliser dans cet état comme combustible, parce que la fabrique pos-
stde des chaunditres du tvpe Babcock & Wilcox qui peavent consom-
mer de la bagasse avec ce pourcentage d'eau. Chaque 4 Lkgs. de ba-
gasse dans les conditions mentionnées, sont équivalents & 1 kg. de
charbon.

Uan ajoute A la bagasse de chaque diffusenr & I’occasion de leur rem-
plissage, 2 litres de lait de chaox i 20° Banmé, formolisé a 8 °/, penr
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éviter toute fermeatation et pour maintenir en bon état les petites eaux
qui prennent part au eyele de la diffusion.

La batterie complite normalement un eircunit en une heure ot un quart.

Le volume de jus soutiré chague fois du dernier diffuseur correspond,
en général, 4 3.5 hectolitres et doit accuser une densité comprise entre 4
et 6° Baamé.

La diffusion correspond & une imbibition & 13 o/,.

Par la méthode mixte de broyage et de diffusion, on arrive i extraire,
dans cette fabrique, & pen pris 96°/, du sucre contenu dans la canae.

La bagasse de la diftasion reste senlement avee 1,6 °/, de saccharese,
¢e qui correspond & une perte de sucre égale & 0,48 °/, par rapport au
poids de la canne,

Chaque 100 kgs. de canne Uba produisent, en moyenne, i peu pris
78 litres de jus normal.

Voici les caractérisques analytiques des jus obtenus dans cette fabrigue.

Jus normal
V) RO o WA ST ¢ 0 6 o o 0o I o B0 4 Jooh 0 60 0 15,67
S Tl e M i - NI S o i 15,93
Coefficient de puretd.............. . ., R 85,75
GROCOSO o o imierse:sssiomns ol Bosiesess o -cemieressssseiisins miesadi' o Fotosane Bkt 0.27
Coeflicient glucosique.,.-..... MR . oo oo BEE. 1,69

Jus d'Imbiblilon

B R T b, . Hanereeacceins Bk IRl s oo 8,29
Saccharose................ s o R 6,51
Coefficient de purate ., .......cvvvieernrnrerrnrnansennns 52,13

B ... ;.. R S L P BN 9,96
Baecharose, 0. . 0.0 oo, R o0 000 AfhoEof Tyt
Panatd” B 1 L, b Teieee - e .oy o o —— Tl
(AT & i o e i e R (P e PP PR O 5 i o 0 6 0 045
Coeflicient glucosique............coooiiiiiieiiiinennns 6,20

127 S o o ol I I o . & oo o an o 12,54
SacchanDse. ../ g ol - X ahe o o« « - osie s BECIRE R T - 10,65
Purele, . con SN B T L R el - 84.12
GEEE, 0 0 0 56666 0 00aca T TUTIPERIIRRY - oo oo %o 217
Coeficient glucosique...........ccoviiniiiieinnnrnnarnnns 2,p6
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Purification et clarification du jus
Défécatlon

Le jus mélangs, résultant de la réunion des jus normal, d’imbibition
ot de diftasion, est refoulé am moyen d’une pompe centrifuge aux bacs
d’attente en charge de la sulfitation ol il est conserve en agitation perma-
nente aa moyen d'un agitateur mécanique.

Lia purification du jus est faite par le procédé de W. Guerrero ou
par la phospho-gelose, qui consiste, en résumé, i soumettre d’abord le
jus & 'action de V'acide sulfureax dans le but de le décolorer et précipiter
les matitres albuminoides, profitant de la réaction acide naturelle dn jus,
et ensuite de le traiter avec de la chaux, de I'acide phosphorique (biphos-
phate de ¢haux) et Kieselguhr. '

Les récipients dans lesquels la salfitation est faite sont des réservoirs
cylindrigues, verticanx et fermés, munis d’un agitatenr mécanique, servant
aussi de mesureurs, et on enregistre dans cette section la quantité de jus
travaillé.

La sulfitation est exécutée en remplissant les bacs de sulfitation de
jus et en introdaisant le gaz sulfurenx qui se mélange avec la masse de
liquide en mouvement, en la traversant de bas en haut, de facon que
tootes les parties du jus sont mises en contact avec le gaz. L'air et 'excés
d’acide suifurenx a’échappent par une cheminée ou respirateur existant
dans le couvercle du bac de sulfitation, La salfitation est conduite de fagon
que le jus reste avec 0,8-4 1,0 gr. de 80: libre ou combiné par litre.
Pour cela on fait chaque foi l'essai chimique, danse ua tabe de Vivien, avec
de la teinture d’iode et de l’ean d'amidon, como indicatenr.

Quand la sulfitation est tarminée, on ajoute 2 litres de lait de chaux
pour chaque 35 hectolitres de jus sulfité et ensuite 1’acide phosphorique et
ls Kieselguhr, rénnis dans la méme suspension aqueuse.

La quantité de ces deux éléments paurifiacts correspond & 4,5 kgs. du
premier et & b kgs. du second, pour 1.000 litres de jus.

Ce dirnier doit rester 4 la fin, avee une réaction légérement alcaline
au papier de tournesol, de fagon que la quantité peunt varier légérement
de la moyenne indigude.

L’acide sulfureux est obtenu par la combustion da sounfre en canons
dans un fourneaa de compression ; I’air destinée i alimenter la combustion
est préalablement sdché dans un déshydrateur spécial, contenant de la
chaux vive. Lie gaz sulfureux est 4 son tour purifié dans un purificateur,
en passant & travers d'une couche de feijoco (en substitation du coke) qui
est une pierre volcanique poreuse et satiefaisant parfaitement les buts en vue.
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Le jus solfité et déféqué de cette fagon, passe des bacs de sulfitation
an mélangenr qui est un bac cylindrique ouvert et munis d'un agitateur
oit on le conserve constamment agité avant d'entrer dans les filtres-presses.

Filtration
Filtralion en flitres-presses

Dans le mélangeur le jus est sonmis 4 un brassage énergique poar le
rendre bien homogénisé avec les agents clarificateurs conservaat ainsi
tous les corps solides en suspension. Il passe apris & la batterie des ré-
chaufleurs (type vertical & circulations maltiples en faiscean tubulaire) oi
il est réchaunfié jusqu'a 90 om 95° C, et passe aprés anx filtres-presses,

Les filtres-presses sont d’'mn grand modtle et appartiennent au type
Dehne, ¢'est-i-dire, & conduite d’alimentation lutérale.

Le filtre commenee & travailler avee le jus introduait & pression basse
et & la fin, quand le débit est devenu insignifiant, dit anx impuretées rete-
nues, I'admission du jus est faite & haute pression.

Les tourteaux, grice & la facon dont est faite la défeeation et la fil-
tration, sont durs et permettent, par suite de leur consistance, un lavage
facile et parfait.

Chaqne 100 kgs, de canne produisent 2 kgs. de tourteaux. Ils sont
fournis gratuitement aux agriculteurs pour fumer leurs plantations de canne.

Voici I'apalyse du jus, tel quo’il sort des filtres-presses, et des tour-
teaux obtenus.

Jug des flitres-presses

31157 5 0 agoBtmo o oo 8 SR o0 A8 0 ANEE oy Bt o oo 18,42
SepcheroRd . MR L L. s e 1145
Poherad., . T L Lo 85,32
GlpapRe . . e e - - . 0,36
Coefliclent glucosique. ..............ovneeinnnnn... 3,14

Composition das tourteaux de flitre-presse
{Substance orlginalla)

5710 0 OGN T 5 of T S E e - o U - - O 68,15 o/,
Matitre minérale ............covniinerinnnnnrvnnn.s 16,009/,
Maticre Organique .. ......cocvietiivenernenrnnases 14,76 %,

Substance aéche 4 100° C.

Matidre organique ................. . AN e 62,400/,
Matitre minérale .. ......................0.c0ieeena 87,609,
»




44 Anais do Instituto de Agronomia

Gomposition de la partle minérale

Silice (inseluble en CIH) . ............... 10 0 ool 11,03
Oxydes de fer et daluminium (0, Fey et O3 Aly)....... 9,01
Acide phogphorique total (Pa0:)............cocuvuin, 9,490
et R (OISOVE s o o B0 o dF 5 I T 0,56
B AR 50 00050 00 0 0 0 6 55 BB CEES S000 M. ART XY 4,72
LT3 DRI GW(0). LT3 006 o it o 6 B0 do i G0 It ST 0,88
Acide sulferique (80y) ... ...ttt e 2,00

b (U oo, IRTRISARET ORI R I 31,60

Gomposltiion de la partie organique

Azote organique ... ...c.evnvnenniaaas 10 5 e HGRe o o 1,00
(6010 ST s 0 S0 - o o (TR 2 10,77
S ealncrEE G S e L L WSt | 11,82
Tofdrermainal | ey e . e, TR, 39,24

1fs 1 et s i s S0 © & S R 62,40

Résumé de V'analyse
{en 100 gr. de substance sdche 4 100 C.)

Az ota RZAIIGUE] s s el stk tle s o e s e mesesafioanearofoas 1,00
BITEoReY o . . . ..« T ™ 10,77
T 1 o T 11,39
Bilicai .. i, F. T - T . e s 11,03
Oxydes de fer et d'aluminium ..............c0ooueet 9,01
5051 50) e et R P g S o 9,90
PRSI . .. e e eienie e scoiesfaniesssnrasiaonennns 0,56
el -, O 7. . ke T~ BeToieois o P Pohae o = ikesils 4,72
NIFEOERITI ", o« T X et ST sl o fe o o o 5o 0 0,38
Acide sulfurique (anhydre)..............ciiviiiainn 2,00
Indéterminé........... b & i o T o e & LT 39,24

100,00

Le haut poarcentage de glucese des tearteanx, doit étre attribué 2
Vinversion de la saccharose, en conséquence de quelque fermentation due
4 un retard de l’analyse.

Comme 100 gr. de tourteaux sec & 100° C. correspondent & 238 gr.
de substaunce originelle, le pourcentage de saccharose baisse a 4,7 ot celui
des sucres réducteurs i 4,5.

En supposant que le sacre réducteur naturellement existant était,
an maximum de 1,5°, et que, par conséquent 3 °/, de glucose sont prove-
nus de l'inversion de la saccharose, le peurcentage de ce sucre dans les
tonrteanx originaux doit 8tre de 7,65 et non de 11,0 comme il semble &
premibére vae.
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La perte de la saccharose correspond 4 0,16 gr. par chaqee 100 kilos
de canne. :

Clarificatlon du jus

Le jus filtré entre, on courant continu, dans le réservoir de charge
des éliminateurs ou clarificateurs. Dans ce réservoir on y additionne, petit
4 petit, 18 litres d’une solution d’szluminate de baryte (avec environ 5°/,
d'aluminate pur) pendant chaque intervale d’'une heure.

Ce produit opdre non senlement comme clalificatear mais anssi comme
adjaovant de la filtration mécanique 4 laquelle le jus doit &tre soumis.

Le jus passe ensunite par 4 réservoirs d'élimination ol il est bouilli,
entrant aprés, toujours en courant continu, dans la batterie de filtres-mé-
canigues,

Pendant ce parcours i travers les clarificateurs, le jus bouilli environ
10 minutes ; cette ébulition prolongée est indispeansable pour que I’alumi-
nate se décompose et exerce entidrement ses fonctions.

Flltratlon en fllires mécaniques

Le jus est eavoyé du dernier réservoir d’éliminajion directement dans
les filtres méonniques ol il entre sous une petite pression.

Les filtres mécanigaes sont du sysidbme Philippe.

Grice aux purifications et filtrations anxquelles il est soumis, le jus
aprds sa sortie de ces filtres présente une couleur jaune-ambre et un as-
pect clair et limpide. '

Evaporation

La concentration du jas se fait en un triple effet.

Avant d’entrer dans l'appareil d’évaporation, le jus est chauffé dans
un réchauffear tubulaire A dounble circulation.

La fabrique de Torreio possdde également un évaporateur de courant
ascendant (6vaporateur A grimpage), systdme Kestner, qui fonctionne
comme pré-évaporatear,

Quand ce pré-dvaporateur travaille, le jus passe du réchaanffenr an
premier évaporateur, de celui-ci & ’évaporatenr Kestner, retourne i la
premidre caisse do triple effet, et suit enfin vers les autres chaudidres
d’évaporation.

Lo jus est concentré jusqu’a ce que l'on obtienne un sirop a 22-28°
Baumé,

Le vide est réalisé dans un condensateur barométrique central qui

sert, également, la section de cuite.
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Voici la composition d'un sirop tel qu’il sort du triple effet:

13 37 JENre—— L SN SR [ o Al T 656,20
S e e i o s (SR S 46,74
Purstel 5. T ey, AN L. R 83,16
GlnGosE) B e = o B | WomeE G e 2,46
Coefficient glucosique,.......... ... .o oiiiiiiiiiin.n. 5,26

Purification et filtration du sirop

Le sirop est soumis en premier lien a4 l'action de I’anhydride sulfu-
reux dans un réservoir de sulfitation continne tris semblable au modle
de Prangen et Grobert. Il passe ensuite par les éliminateurs oi il est
bouilli avec dn Kieselguhr et est enfin filtré dans des filires mécaniques
du type Philippe.

Cuite

La concentration du sirop se fait dans deux chauditres verticales i
cuire dans le vide, du type usuel, servies par le condensateur baromé-
trique.

On ne fait que du sucre de deux jets; et on emploie toujours la cuite
au grain. Mais ce ne sont seulement que les sucres de prémier jet qui
sont envovés aux marchés, et cous de deuxidme jet sont fondus et rentrent
dans la fabrication. C'est-d-dire, & Madere on ne produit, comme nons
{’avons déji dit, que du sucre blanc destiné & la consommation directe.

En général on prépare dans une des chaudidres un pied de cuite avec
du sirop vierge et on passe la moiti6 de la masse daos 'autre chandidre
-t ensnite on nourrit le grain a partir de ce moment avec du sirop ou avec
de 1'égout richa, rarement, A la fin, avec de I’4gout pauvre. (Cuite avec
rentrée des égouts de turbinage des prémiers jets). )

La caite des bas-produits des premiers jets commence dans nne chau-
ditre verticale et termine dans deux malaxeurs-cuisenrs, horizontaux, sys-
ttme Staeffer ol on peut faire le vide. Le grain est formé soit avec du
eirop ou, en général, avec de 1’égout riche et est nourrit avec de I'égout
paavre, ou avec un mélange d’égout riche et panvre (égouts non séparés
pendant le turbinage). Le sacre de seconde qualité (deuxibmes jots) que
I'en obtient de cetto fagon est ensuite fondu dans de l'eau qui est chauffée
jusqu’a ce que l'on obtienne un sirop avec environ 30° Baumé, sirop qui
est ensuiie ajouté A celui sorti du triple effet, c'est-i-dire, i} rentre de
nouvean dans la fabrication.

Les masses cuites du premier jet présentent un degré Brix de 98
et celles du second de 96.
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Turbinage

La masse coite est déchargée dans des malaxeurs du type ouvert
d’oi elle passe ensuite dans les turbines.

Les tarbines sont & commande hydraulique systtme Westor, déchar-
geant entre 50 ot 70 kilos de sucre. Elles posstdent an dispositif, pour
la séparation des égouts riche et pauvre.

Le sucre est lavé par un jet d’eau froide et la vapeur de chauffage et
de sbchage peut opérer i la fagon du procédé russe, sur les deux surfa-
ces de la masse en contrifugation. Dans la derniére phase du tubirnage,
on ajoute an socre un pen d'nae selation de blen d’outre-mer pour corri-
ger le ton jaunitre.

Seéchage et emballage

Le sucre des torbines passe &4 un transportear & secousses quile con-
duit & un élévateur 4 godets qui le jette finalement dans le magasin, ou il
est soumis i un premier pesage et étendu ensuite pour sdcher. En général,
24 heures aprds il est tamisé poor défaire les morceaux afin qu'il soit com-
plotement détaché. Il est ensunite mis en sacs et pesé définitivement. Ce
pesage est fait sur une balance antomatique enregistreuse, irés parfaite et
qui facilite done le travail et 'abrévie. '

Les sacs sont finalement empilés dans un magasin spécial et on inter-
calle entre les piles des solives poar permettre an aérage parfait; le su-
cre est envoyéd de ce magasin directement aux marchés.

Le sucre de premitre qualité présente une polarisation de 99°,7 ou
de 99°,8 et celui de seconde em movenne 98°,

Meélasses

Les mélasses obteanes par la centrifugation des masses cuites de se-
cond jet sont destinées A 1’alcoolisation.
Voici la composition d’une de ces mélasses:

Js14¥ 2000000 JOHDOHOD JCOERUIEEIN TR S T 88,20
Saccharose directs ............ccovuvinenien e, 36,73
Pureté directe .. ................... ol o ooC - o o 10,31
Saccharose (Clerget) ................ccociiiiviininnant, 38,61
Purete (Clergat) 0T . e v ie e e LS 43,77
Gilueaser g~ R e B ECERE . o g o 17,18

Coefficient glucosique ........... e T e g 46,77
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Fabrique de San Filipe

Cetto fabrique, malgré sa petite capacité de travail et quoiqu'elie ait
616 établie il y a quelques années, n'est pas aassi bien installée que celle
du «TorreRo». En ouire, le matériel gu'elle emploie est ancien et les mé-
thodes de fabrication sont peu perfectionnées et mal exécutées, se ressen-

tant surtout du manque de contrdle chimique qui oriente et corrige tout
le travail technologique.

Elle est destinée, aussi bien que la fabrique du eTorrelio», i la fabri-
cation du sncre et & celle de 'alcool extrait des mélasses.

Les opérations techuologiques atférentes & cette fabrication peuvent
6tre énumérédes de la facon suivante:

Canne
Lxtraction du jus par des moulins (broysge).
Jus

Déparation

Sulfitation

Défécation

Clerification
Filtration

Filtration en filtres de sable

Fjltration en filtres da sacs

Filtration des écumes {en filtres-presses)
Evaporation.

Slrop

Clarification
Chuite

Masse cuite
Turbinage
Sucre
Mélasses (Alcoolisation).

Extraction du jus

Le jus est exirait exclusinement par broyvage dans trois moulins avec
un total de 10 cylindres.

1l n’y a pas de défibreur et le premier moulin possade 4 cylindres
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(type Mornay-Moulin Chapman, patente 1888). Les moulins restants sont
a trois cylindres. Or fait rarement 1’imbibition de la bagasse.

La bagasse est employée comme combustible par les gérateurs de
vapear du type Babecock & Wilecox, sans edchage préalable.

Par suite de linstallation assez défectuense des mounlins, la qualite
inférieure du matériel et le manque d'imbibition et de défibrear, nous
pensons que l’extraction n’atteint pas 80 °/,.

Dépuration du jus

Le jus est premicrement sulfit¢ dans an salfitateur continn & cascade.

L’anhydride sulforeux est produit dans un four & courant induit ou
d’aspiration.

Ensuite il est soumis i la defécation proprement dite qui est faite par
le procédé conou sous le nom de défécation claire, c’est-i-dire, en des
défécateurs du type valgaire ayant 20 heetolitres de capacité ou le jus est
chauffé par.l’admission de la vapear dans le dooble fond, jusqa’a ce queia
couche d’dcume commence 4 se fendre (90-95.° C.). On joint au jus de
chaque défécateur, environ 10 litres de lait de chaux & 10° Baumé ; cette
dose est manifestement insuflisante pour obtenir la neotralisation compldte
des acides et la clarification parfaite du jus.

Pour compléter 1'épuration, le jus est bouilli et écumé ensuite dans
des réservoirs d'élimination, et on corrige, parfois, sa réaction par 1’addi-
tion de quelques litres en plus de lait de chaox.

Filtration du jus

Le jus aprés avoir été soumis & la dépuration par les agents phyai-
ques et chimiques, est amene des clarificateurs dans les réservoirs de
charges des filires 4 sable,

La premibre filtration est faite dans des filtres & sable, de construction
rudimentaire et la seconde dans des filtres & sacs ou manches, do systdme
Taylor, c'est-a dire, de l'intérieur vers I'éxtérieur.

Filtration des écumes de défécation

Les résidus de défécation ou houes sont alealinisés, bouillis ot écumés
dans trois bacs spéciaux ou ccachkacelras» afin d'étre préparés poar la
filtration.

Ls filtration est faite dans des filtres-presses & capal d'alimentation
central.
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Quoique 'on alealinise ces résidus & l'excis, ce qui entraine comme
conséquence une perte de sucres qui sont détruits par la chalear et l'excis
d’zleali, les tourteaux ne parviennent pae i acquerir dans les chambres
d» flltration une consistance satisfaisante qui permette un lavage facile et
parfait.

E.vaporation

Cette fabrique posstde deux petits corps d’évaporation, identiques,
indépendants, constituant deuxz triples-efiets. Le vide est produit par une
pompe dite de vide humide et par un condenseur d’injection.

Le jus est concentré jusqu'a ce que !'on obtienns un sirop marquant
antre 22 et 2).° Baums,

Clarification du sirop

Le sirop apris sa sortie da triple-effei, est soumis 4 une clarification
avant la cufte. 1! eat bouilli et écumé A cet eftet dans des réservoirs d’éli-
mination valgaires.

Cuite

La fabrigue posstde deux petites chaudidres verticale & cuire daus
le vide.

La cuite est faite au grain, les cristaux étant nourris presgue tou-
jours avec du sirop vierge, car il est rare que l'on employe & cet effot
les égounts qui sont plutdt destinés. & la fabrication de l’alcool.

On ajoute deux fois, pendant la cuison, 4 la masse cuite environ deux
cents ou trois cents grammes d’hydrosulfite de soude (S: O Naz) ou
Blankite, l'une & la fln de la phase de la granalation et I'autre & la fin
da la cnison.

Turbinage

La masse cuite est recue dans des malaxeurs semi-cuverts ou en
forme de U ferme, paesant ensuite dans la batterie des turbines.

Les torbines sont & moovement supérieur, transmis an moyen de
courroies. Elles appartionnent & un modale semblable a celui des centri-
fuges Wesfon. Elles ne possddent pas de dispositif permotant la sépara-
tion des égoute riche et pauvre. Le sucre est lavé par un jet d'eau et
géché a la vapeur.

-

Sechage et emballage

'L sucre est conduit au magasin par un élévatenr & godets et est
ensuite étendu pour sicher, tamisé, mis en sacs et pesé.




