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RECHERCHES

SUR LA

GOMPONITION CHINMIQUE DE LA CANNE A NUCRE

DE LA MARTINIQUE.

Sila connaissance des produits naturels élaborés
par les arts chimiques était toujours en rapport
avec 'importance industrielle des produits fabri-
qués, 'étude de la canne a sucre, de cette plante
sur laquelle reposent les relations commerciales de
I'ancien et du nouveau monde, aurait depuis long-
temps fait connaitre sa constitution physiologique
et la quantité de sucre qu'elle contient et qu’elle
peut fournir.

De nos jours, quand une nouvelle industrie
chimique vient a se développer, elle commence
par s'enquérir de la quantité¢ exacte de sub-
stance utile que contiennent les matériaux qu’elle
doit exploiter; les perfectionnements successifs

apporteés aux meéthodes d’extraction tendent con-
1
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stamment a approcher le plus possible par la prati-
que desdonnées théoriques fournies dans lascience;
les arts qui suivent cette marche arrivent rapide-
ment a un haut degré de perfection.

La fabrication du sucre de cannes a procédé
d'une toute autre maniéere; née, il est vrai, a une
époque a laquelle la science ne pouvait pas en-
core la guider, elle n’a pas recherché plus tard les
améliorations qu’elle pouvait attendre d'une con-
naissance plus parfaite de la matiere premiere
qu'elle exploite; aussi, elle est restée longtemps
stationnaire, et si, dans ces derniéres années, elle
a recu quelques perfectionnements, elle les doit
aux efforts intelligents d’'une industrie rivale quia
surmonté avec tant de persévérance les obstacles
nombreux qui s'opposaient a son développement.

Sans qu’il soit nécessaire de discuter ici les
causes qui ont permis a la fabrication indigéne du
sucre de betterave de dépasser en France l'indus-
trie coloniale, nous eroyons qu’on doit admettre
que lesnotions les plus erronées guident encore au-
jourd’hui, dans son travail, le fabricant de sucre de
canne; il est a regretter, sans doute, qu'on n’ait
pas compris qu’il était juste et surtout prudent
dimposer aux colons les perfectionnements dont
ils ont besoin : Si le gouvernement et les conseils
coloniaux avaient donné  cette vieille. industrie,
dans le but d’améliorer ses procédés d’extraction,
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quelques-uns des encouragements qui n’ont jamais
manqué a la fabrication naissante du sucre de bet-
terave, la question des sucres, aujourd’hui si com-
pliquée, ne se serait sans doute jamais présentée.

Pour démontrer d'une maniére plus évidente
combien la partie théorique de la fabrication du
sucre de canne est restée stationnaire et impar-
faite, on me permettra de donner ici une analyse
rapide des ouvrages, peu nombreux dailleurs,
qui traitent de ce sujet : on verra que les au-
teurs les plus modernes ont répété sans change-
ments et ont accepté sans hésitation les faits
inexacts et les opinions erronées qui ont été pu-
bliés il y a plus d’un siecle; quant 4 la partie prati-
que de cette industrie, le témoignage des colons,
et surtout leur position commerciale, sont la pour
nous attester combien est grande I'imperfection
des méthodes qu’ils emploient pour retirer le su-
cre de la plante qui devrait, par sa rvichesse natu-
relle, leur assurer une existence facile et pmsp‘ére.

L’ouvrage le plus ancien qui ait été écrit sur
cette industrie est, je crois, Essai sur lart de
cultiver la canne et d'en extraire le sucre, pu-
blié en 1781, par de Cazaux, membre de la So-
ciété royale de Londres. Dans ce livre, l'auteur,
ayant surtout pour but de propager un nouveau
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systéme de culture pour la canne, s'occupe peu de
la composition chimique de cette plante; cepen-
dant il s’exprime ainsi 4 propos du suc de la canne
ou vesou. « La connaissance des parties qui compo-
sent ce vesou, et des proportions dans lesquelles
les parties sont entre elles dans les bonnes cannes, b
m’a servi de régle pour distinguer les mauvaises F:
et traiter les unes et les autres suivant leurs be- -

soins; ces parties sont le sucre et la mélasse ;
réunies dans toute espéce de vesou a plus on moins
de parties acides, connues sous le nom de graisse,
elles demandent un agent qui opere leur division :
la chaux et la cendre sont reconnus les agents les

plus propres a cet effet. » t

11 dit ensuite qu’on ne s'est fait jusqu’ici aucune 5
idée de cette union plus ou moins intime de la
graisse avec le sucre et la mélasse, et il ajoute :

«La proportion la plus ordinaire entre le sucre
et la mélasse dans les rejetons, au moins dans le
temps que je fixe pour la récolte, m’a paru étre
a peu pres I'égalité du poids de 'une et de 'autre;
et 'union de la graisse avec ces parties utiles, dans
les terrains ordinaires, m’a paru telle, qu'on ne
risquait rien 4 essayer, au commencement de
Pannée, la chaux pure 4 la dose de quatre i six
onces sur deux cents gallons de matiere, sauf a
augmenter ou i diminuer apres l'inspection de
cette quantité sur le vesou. »
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On voit qu’a cette époque , on admettait dans
le vesou la préexistence d'un poids de mélasse
égal 4 celui du sucre qu'on en retirait ; cette erreur
qui, sauf la proportionnalité, existe encore chez la
plupart des colons, a été, sans aucun doute, une
des causes principales de I'état d'imperfection dans
lequel est restée cette industrie; si au lieu d'ac-
cepter la mélasse comme un produit naturel et
nécessaire, de Cazaux avait observé ou avait eu
I'idée que sa quantité est variable et change avec
les circonstances du travail qu'on fait subir au
vesou; s'il avait publié que cette mélasse provient
de Dl'altération qu'on fait subir au sucre, ce fait
capital, confirmé d’ailleurs par U'expérience jour-
naliére du fabricant, aurait amené des perfec-
tionnements tels que le role que le sucre joue dans
I'alimentation serait aujourdhui, par suite de son
bas prix, d'une importance qu’il nous est impos-
sible d’apprécier.

Dutrone la Couture, auquel la fabrication du
sucre de canne est redevable d'importantes amé-
liorations, a publié en 1790 un précis sur la canne
a sucre, ei 'art d’en extraire le sel essentiel. « Dans
cet ouvrage il distingue les sucs de la canne en
trois especes : 1° un suc aquenx contenu dans les
vaisseaux séveux : il est insipide, inodore el sans
couleur; il découle en gouttes de 'extrémité de la
canne coupée; 2° un suc sucré muqueux, ren-
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fermé dans le tissu médullaire, et qui est assez P:
épais pour ne sortir que par l'expression opérée &

par les cylindres ; 3° un suc contenu dans les vais- |
seaux propres, et surtout dans 'écorce. Celui-ci a
une couleur jaune, une odeur particuliere, et il
tient en dissolution un extrait savonneux. Qutre ces

trois liquides , 'expression opérée sur les cannes,
en brisant leur tissu , détache quelques fibres qui
constituent deux especes de fécule, suivant 'au-

teur : I'une grossiére, provenant de I'écorce; l'au-
tre trés-fine, due au tissu médullaire. M. Dutrdne
insiste beaucoup, dans le sixieme chapitre, sur la
propriété de ces deux fécules, dont la séparation *
et 'extraction exacte sont la base de tout le tra-
vail des sucreries. Il examine 'action de la chaleur,
de I'air, de I'alcool, et surtout de la chaux et des
alcalis fixes sur ces fécules, ete. » ( Extrait du rap-

port faitle 31 mai 1788, a I'Académie des sciences,
sur Pouvrage manuscrit de Dutrone, par Darcet, g
Fougeroux de Boudaroy, Berthollet et de Four-

croy ).

Sans m’arréter & discuter ici I'existence de ces
différents produits signalés par Dutrone, je rappel-
lerai que dans le premier de ses importants mé-
moires sur le sucre de raisin, Proust rapporte
quelques expériences qu’il a faites sur les cannes

4 sucre de Malaga , et qui confirment, selon lui,
les opinions de Dutrone; mais son avis sur la
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composition de la canne se ressent peut-étre un
peu de la nécessité qu'on éprouvait, en 1806, de
trouver un auxiliaire au sucre de canne, qui
manquait alors sur nos marchés par suite du
blocus continental.

Apres avoir établi par des exemples l'existence
de la gomme , de extractif et de divers acides dans
les fruits, cet illustre chimiste s’exprime ainsi :

« Ces faits, qui méritent d’étre poursuivis dans
le régne végétal, contribuent donc plus que ja-
mais 2 établir 'existence du sucre solide et du
mucoso-sucré , qui paraissent se partagernos fruits
dans des proportions extrémement variées.

« Le sucre liquide, qu’on avait déja désigné par
l¢ nom composé de mucoso-sucré, parce quon le
considérait alors comme le sucre solide empaté
par des mucilages, n'a été bien apprécié que de-
puis Deyeux. Il a vu que ce sucre €tait une espece
de genre, habituellement liquide , qu’il fallait pla-
cer dorénavant sur la liste des produits immé-
diats. »

« Le travail de Dutréne nous confirme d’ail-
leurs si clairement l'existence de ce produit par
tous les faits qu'il a rassemblés dans son ouvrage,

o 3 - » - A
qu'il n’est plus permis de méconnaitre que le tra-
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vail du sucrier n’a d’autre objet que de séparer le
sucre liquide du sucre cristallisable. Mais je vais
placer ici les résultats de I'analyse que j’ai com-
mencée des cannes a sucre de Malaga. »

« On trouve dans leur suc fraichement exprimé,
de la fécule verte, de la gomme, de I'extrait, de
lacide malique, du sulfate de chaux, et les deux
especes de sucre; tous ces produits sont, 4 leurs
variétés pres, les mémes que ceux que 'on ren-
centre dans la plupart des fruits. »

Proust donne ensuite les moyens qu’il a em-
ployés pour établir la présence de ces différents
corps; il doute dailleurs si peu de la préexistence
d’'une partie du sucre de canne a Pétat liquide,
qu’il compare le sucre brut au miel, et qu'il admet
que « si la culture de la canne était possible en
Europe, tout le produit des cannes ne serait pas
assujettiau raffinage; une partie serait consommée
a I'état de miel de cannes. »

On retrouve avec étonnement toutes ces opi-
nions de Cazaux, de Dutréne, de Proust, ad-
mises sans discussion, dans l'ouvrage le plus mo-
derne qui traite de la canne a sucre; c’est un traité
anglais sur la nature et les propriétés du sucre de
canne, par Georges Richardson Porter, publi¢ a
Londres en 1830 et réimprimé en 1831 4 Phila-
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delphie. Dans son chapitre sur la compostion du
jus dela canne, Pauteur traduit sans scrupule le
chapitre de Dutrone sur ce sujet, et ne soup¢onne
méme pas que, dans'espace de cinquante ans, ces
opinions aient pu étre quelque peu modifiées par
suite des progrés des sciences et des arts chimiques.

C'est probablement cette pénurie de toutes
les notions précises sur la composition de la canne
a sucre, qui porta Vauquelin a faire venir en 1822,
de la Martinique, du jus de canne, ou vesou,
pour le soumettre a 'analyse. Déja plusieurs fois
on avait essayé d’en expédier en France, conservé
dans des bouteilles bien fermées, sans qu'il fiit
arrivé dans un état de conservation convenable
pour fournir les documents qu'on attendait de
son examen; 'emploi du procédé dit a Appert,
pour la conservation des matiéres végétales, avait
donné a Vauquelin 'espoir d’arriver a un résul-
tat meilleur; mais son attente fut trompée; « le
vesou envoyé¢ de la Martinique, dit Vauquelin,
arriva dans un tel état d'altération qu’il n’était
plus reconnaissable (1); dans quelques-unes des
bouteilles le sucre était transformé en acide car-
bonique, en alcool et méme en vinaigre ; dans
d’autres il avait donné naissance a une espece de
gomme, demi-transparente, si épaisse, qu'elle ne

(r) Annales de Chimie et de:Physique, t. XX, p. 94.
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s’écoulait qu'avec difficulté des vases qui la ren-
fermaient. » Si bien que Vauquelin, obligé de re-
noncer a4 'analyse du vesou, dut se borner & étu-
dier cette substance gommeuse, si singuliére et si
remarquable, en laquelle se transforme le sucre
par suite de ce genre de fermentation.

- e

e
[l

Il'y a un an environ, a 'époque & laquelle je
publiai mes analyses de la betterave a sucre, i
M. Gradis, négociant éclairé de Bordeaux, me pro- :
posa de faire venir des cannes et du vesou de la I
Martinique afin d’éclairer par leur examen quel-
ques questions qu'il me soumettait relativement
a la fabrication du sucre; il désirait savoir notam-
ment si la méthode de dessiccation et de lavage
quon a proposée pour fabriquer le sucre de bet-
terave pourrait étre applicable an travail des co-
lonies. J'acceptai loffre obligeante de M. Gradis

avee d’autant plus d’empressement que je désirais
depuis longtemps trouver une occasion de compa
rer la composition de la canne 4 celle de la bette-
rave , et rechercher si tous les principes qu'on ad-
met exister dans le jus de cannes s’y rencontrent
réellement.

M. Gradis recut et m’envoya, il y a quelques

mois, huit bouteilles de vesou ou jus de canne et
trois kilogrammes environ de cannes qui avaient

=

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

s —r——

4

O T
été séchées, d’aprés mes prescriptions, par M. Pe-
raud, pharmacien a la Martinique.

Malgré l'altération qu’avait subi le vesou expé-
dié¢ & Vauquelin, j'indiquai le procédé d’Appert,
comme devant assurer la conservation de celui
qu'on m’adressait: maintenant, en effet, que ce
procédé est devenu vulgaire, qu’il est employé sur
une immense échelle , et que chaque jour démon-
tre davantage toute son efficacité, méme quand
on l'applique aux substances alimentaires les plus
délicates et les plus altérables, il était tres-pro-
bable, sinon certain, qu’étant bien exécuté il main-
tiendrait intact et inaltéré un liquide contenant
déja lui-méme un principe conservateur, le sucre.

Aussi, apres avoir passé au moulin , le 12 avril,
¢’est-a-dire dans la saison de la pleine maturité,
une certaine quantité de cannes fraiches et belles
venues dans un bon terrain, M. Peraud introduisit
le vesou qu’il en retira et qui était identique avec
le vesou de la sucrerie, dans des bouteilles en
verre; il les boucha avec soin 4 la maniere des
bouteilles de vin de champagne ; puis elles furent
placées dans un bain-marie dont l'eau fut gra-
duellement portée & 'ébullition.

Cette préparatiﬂn si simple a réussi aussi bien
qu'on pouvait le désirer, et le vesou m’est arrivé
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sans avoir subi aucune altération : je I'ai soumis a
I'examen de plusieurs personnes qui ont habité les
colonies et elles lui ont reconnu tous les carac-
teres du vesou ordinaire.

C’est un liquide doué de I'odeur balsamique du
sucre de canne brut; il tient en suspension une
matiére grisitre, tres-divisée, qui parait ¢tre, ou l

t

plutot quiparait avoir été la matiere globulaire qui
existe dans les sucs exprimés de presque tous les [
végétaux sucrés. On sait que cette matiére est un

ferment actif, et c’est a elle qu’on attribue 'altéra-
tion si rapide de ces sucs conservés quelque temps
avec ou sans le contact de l'air; il parait démontré
que la fermentation visqueuse, c’est-a-direla forma-
tion de ce produit gommeusx, consistant comme de
I'empois, quis'engendre aux dépens du sucre dans
les jus de betterave et de canne, se développe sous
Iinfluence de cette méme matiere.

Or, il est évident que I'emploi du procédé d’Ap-
pert est surtout convenable pour empécher I'action
altérante de ce corps, puisque les ferments sont
rendus inactifs par l'action de la chaleur, et puis-
gu'une température de cent degrés est plus que
suffisante pour détruire leur organisation, leur
vitalité, si, d’apres les recherches modernes, on les
considere comme des végétaux. Aussi, non seule-
ment le jus de canne que j’ai recu n’est pas altéré
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quand il est étudié peu de temps apres 'ouverture

du vase qui le renfermait, mais il se conserve pen-

dant plusieurs semaines sans subir aucune alté-

ration.

Sa densité, prise avec précision, est égale 4 108,8,
la densité de I'eau étant 100,0. Il marque 11, 8 de-
grés a laréométre de Beaumé. Il rougit si faible-
ment le papier de tournesol que son acidité peut
étre regardée comme presque nulle. 11 suffit, pour
Pavoir tres-limpide, de le filtrer & travers du papier
non collé; il offre alors une couleur citrine tres-péle.

Dans la persuasion ot j’étais en commencant son
analyse, qu'il renfermait en quantité appréciable au
moins quelques-unes des mati¢res si nombreuses
qu’on y a signalées, jessayai d’abord de séparer le
sucre de ces matiéres par la méthode que j'ai em-
ployée pour doser le sucre que renferme la bette-
rave. Cette méthode consiste & traiter par de I'alcool
aqueux une certaine quantité du mélange dont on
veut séparer le sucre, & décanter le liquide alcoo-
lique qui a dissous ce corps de préférence aux ma-
tieres organiques ou minérales qui 'accompagnent,
et a placer le liquide obtenu sous le récipient de la
machine pneumatique avec un vase qui contient de
la chaux vive. Celle-ci, sous l'influence da vide,
absorbe seulement la vapeur d’eau , de sorte qu’au
bout de quelques jours I'alcool aqueux se trouve
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changé en alcool absolu. Or le sucre, qui avait été
dissous a la faveur de I'eau que I'alcool renfermait, I¥
et qui est insoluble dans I'alcool absolu, se pré-
cipite peu & peu et a l'état cristallin 4 mesure
que l'alcool approche davantage de son maximum
de conceuntration.

Mais I'examen du vesou m’a appris bien vite ;
que des procédés plus simples encore que celui ‘
dont je viens de parler suffisaient pour établir si-
non la nature, au moins la quantité relative des
substances qui le constituent ; car, en évaporant
a feun nu une certaine quantité de vesou filiré,
jusqu'a ce qu’il ait atteint la consistance siru-
peuse, on obtient au bout de quelques jours un
résidu solide et cristallin dont la nature est facile a
réconnaitre ; ce résidu est dusucre a peu prés pur.

Ainsi, toute Panalyse du jus de canne ou vesou,
au moins pour fixer le poids total des matiéres
solides qu’il renferme en dissolution, consiste i
en évaporer une quantité déterminée dans une
capsule de porcelaine dont on a d’abord établi la
tare, puis 4 peser de nouveau cette capsule quand
lamasse solide qui 8’y est formée cesse de diminuer
de poids par son exposition dans le vide ou dans
lair see.

Cetteméme détermination peutse faire d’'une ma-

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

Kbl etn 1o

L PP e

.

niére plus stire encore, s'il est possible, et en évitant
toute intervention de la part de la chaleur. Pour
cela on évapore a froid, sousla cloche de la machine
pneumatique, un certain poids de vesou ; sous I'in-
fluence du vide et de Vacide sulfurique concentré,
le liquide se trouve transformé au bout de quel—
ques temps en un sirop épais d’'un jaune tres-clair,
qui refuse obstinément de fournir des eristaux et
meéme de se solidifier; mais, en délayant ce produit
sirupeux avec une petite quantité d’alcool , gqu’on
évapore aussi dans le vide , on obitient rapidement
une masse cristalline, cassante, qu’il devient en-
suite facile de peser dans un parfait état de siccité.

Cette action singuliére de l'alcool , qui opére la
solidification des substances qui, sans lui, restent
dissoutes dans I'eau, parait tenir a I'existence d’une
trés-petite quantité de matiére étrangere au sucre,
qui, dans le vesou, se coagule ou se précipite parle
contact de l'alcool. On sait combien la présence
de l'albumine végétale , de la gomme , des sels so-
lubles, est nuisible & la cristallisation du sucre,
alors méme que ces corps, que I'alcool précipite, se
trouvent en trées-minime proportion relativement
au sucre. Dans mon opinion, c’est a tort qu’on
admet quiil existe un sucre liquide ou ineristal-
lisable, comme constituant une variété distincte.
Je crois et j'espéere démontrer dans un autre travail
que cette variété prétendue résulte toujours du
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mélange du sucre de canne ou du sucre de raisin
avec des matiéres gommeuses ou salines, ou bien
encore avec des produits de I'altération méme que
ces deux especes de sucre éprouvent sous des in-
fluences si nombreuses; le contact de ces matiéres
avec le sucre s'oppose 4 la cristallisation partielle
ou totale de ce dernier corps, selon les proportions

des mélanges.

Quelle que soit, dailleurs, T'opinion qu’'on
adopte a ce sujet, il est évident que le jus de la

canne ne renferme pas de sucre liquide. En dosant
plusieurs fois et par les deux méthodes que je viens
de décrire 'eau et les produits solides qu'il ren-
ferme, j'ai trouvé que le vesou contient :

Matieres solides. .....c.. a0, 21,3
Eau. . Sod e ol

100,0.

L’examen du produit solide qui reste aprés le dé-
part de 'eau , ne laisse aucun doute sur sa nature ;
comme je 'ai dit plus haut, c’est du sucre ordi-
naire, du sucre brut, doué de toutes les pro-
priétés qu’on connait a ce corps.

Néanmoins , le vesou renferme plusieurs autres
maticres étrangeres, dont il importait de déter-
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miner la nature et la proportion. Proust a ob-
servé, et le fail est nécessairement exact , que les
réactifs qui décelent l'existence des sulfates et des
chlorures, font naitre des précipités dans le
vesou limpide; l'oxalate d’'ammoniaque y prouve
la présence dela chaux; enfin I'alcool et le sous-
acétate de plomb démontrent qu'il tient en disso-
lution quelques produits organiques,

Mais il m’a été facile de voir que la somme
de ces diverses matieres est si minime, qu’il est
inutile, sinon impossible, de déterminer le poids
de chacune d’elles, surtout en opérant, comme je

I'ai fait, sur une petite quantité de vesou ; je suis

porté a penser d'ailleurs que les auteurs qui se
sont occupés de la canne a sucre, ont beaucoup
exageré I'importance de ces matieres et le role fa-
cheux qu'elles exercent, selon eux, dans le travail
quon fait subir an jus de canne pour I'extrac-
tion du sucre. Si Proust, par exemple, au lieu de
s'attacher 4 déterminer leur nature et leur nom-
bre, avait d’abord cherché a apprécier leur poids,
ou bien le poids total qu’elles représentent relati-
vement au sucre, il aurait vu qu’il n’y a pas de
similitude & établit, comme il le prétend, entre
le jus de canne et le jus de raisin, sous le rapport
des matiéres étrangeres contenues dans ces li-
quides.

2
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Il est d’ailleurs des circonstances dans lesquelles
la connaissance exacte de la nature de ces sels
minéraux et végétaux peut offrir de lintérét;
sil s’agissait, par exemple, d’éclairer le planteur
sur la qualité de son terrain, sur lefficacité com-
parative des engrais, etc., cette appréciation des
sels élaborés par la plante , deviendrait utile et

précieuse pour lui; mais je n’avais pas les élémens

nécessaires pour m’occuper de ces diverses ques-
tions.

Jai donc déterminé seulement, et d’une ma-
niere approximative, la somme des matiéres mi-
nérales ou fixes contenues dans le vesou, en inci-
nérant dans une capsule de platine le résidu de
I'évaporation d'une certaine quantité de ce liquide;
or, 170 centimetres cubes de vesou, a4 108,58 de
densité, laissent 0,320 de cendres blanches , sili-
ceuses, analogues a celles qui proviennent de

l'incinération des graminées. Dans une seconde ex-
périence, 300 ¢. ¢. ont laissé 0,550 de cendres, ce
qui donne 1,7 cendres, pour 1000,0 de vesou (1).

Pour les substances végétales autres que le
sucre qui existent en dissolution dans le jus de
la canne, jai cherché i les doser approximative-

(1) Dans lextrait de ee mémoire qui se trouve dans les comples ren-
dus de 'Academie des sciences, il y a parerreur 1 pour cent, au lieu de
I POur 1000..
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ment au moyen du sous-acétate de plomb; on
sait que ce sel précipite presque toutes les ma-
tieres organiques, a lexception du sucre. En
melant le vesou avec une dissolution de sous-
acétate de plomb, il se forme un dépot verdatre
de nature complexe; 6oo centimetres cubes de
vesou, ont fourni 3,825 milligram. de précipité,
amené a un complet état de dessiecation. Or,
comme ce précipité laisse par la calcination 62 , 1
d’oxide de plomb pour cent, on trouve, en partant
de ces données, que 1000 parties de vesou contien-
nent 2,3 parties de matieres organiques, suscep-
tibles de se combiner avec l'oxide de plomb.

On peut donc, en coordonnant les résultats
analytiques que je viens d’énoncer, représenter la
composition du vesou par les nombres suivants :

e e e e SRR R 1 o)
) e R e S e 2 e,
Sels minéraux. . . . . 740
Produits organiques . 2,3

1000,0

* i
Le jus de canne n’est donc autre chose que de

I'eau sucrée , 4 peu prés pure, composée d’'une par-

tie de sucre pour quatre part ies d’eau environ. C'est
14, sans doute, un résultat fort inattendu, pour les
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colons surtout, qui exploitent depuis silong-temps
cette plante, avec la conviction qu’elle renferme,
outre le sucre non cristallisable, beaucoup de
principes muqueux, savonneux, gommeux, etc.;
I'existence de ces différens produits est si géné-
ralement admise que je ne puis présenter les ré-
sultats si simples que j’ai obtenus qu'avec doute
et hésitation; qu’il me soit permis, cependant,
de faire remarquer que, s’ils sont inexacts, les
erreurs que j'ai commises tiennent 4 des circon-
stances assez difficiles a apprécier.

En admettant, en effet, lauthenticité des
matériaux qui m’ont été expédiés de la Martinique,
laquelle est certifiée par les propriétés bien con-
nues qu’ils offrent, et aussi par le nom des per-
sonnes qui ont fait cet envoi, le sucre de canne
s'altere si aisément, des influences si nombreuses
lui otent la propriété de cristalliser, que, si j’avais
obtenu dans mes expériences des produils étran-
gers au sucre, des produits liquides et incristallisa-
bles, je me serais bien gardé, assurément, d’ad-
mettre leur préexistence dans le jus de canne
soumis & mon examen. Mais, par cela méme qu’il
en est autrement , par cela méme que le vesou,
bien que conservé depuis pres d'un an, fournit
immédialement, par une simple évaporation, sans
aucun traitement particulier, la presque tota—
lité des substances quil contient sous la forme
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solide, a I'état de sucre cristallisé, mes résultats,
quelque nouveaux et singuliers qu’ils puissent
paraitre , doivent mériter un peu de crédit, au
moins jusqu’a ce qu'une vérification ultérieure et
sans doute prochaine les vienne infirmer ou bien
les ranger au nombre des faits décidément acquis
a la science.

Je ne prétends pas d’ailleurs qu’il faille con-
clure de ces analyses, faites sur un seul échan-
tillon, que le jus de la canne renferme ordinai-
rement 21 pour cent de sucre. On sait que
cette plante présente plusieurs variétés distinctes et
que le vesou offre souvent un degré aréométrique
inférieur 4 11, 8 degrés de Beaumé. Sa densité,
d’aprés Dutrone, varie de 8 a 14 degrés de I'aréo-
metre.

On doit naturellement objecter aux faits et
aux opinions que je viens de développer sur la
nature fort simple, selon moi, du vesou, que
lexpérience journaliére des sucreries s’oppose &
leur adoption; car le vesou qu'on y travaille
est souvent épais, mucilagineux , et fournit tou-
jours du sucre incristallisable, de la mélasse; d’ou
viennent donc ces Produits 2

La réponse & cette question est facile a faire:
ils résultent de l'altération du sucre cristallisable

qui préexistait seul originairement dans la canne.
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On sait déja depuis assez longtemps, que la
plante dont le suc se rapproche le plus de celui
de la canne, la betterave, ne renferme pas la
moindre quantité de sucre incristallisable, bien
gu’'on en obtienne toujours une forte proportion
dans les opérations auxquelles le jus de betterave
se trouve soumis dans la fabrication indigéne. Par
analogie, on pouvait présumer qu’il devait en étre
de méme pour le jus de la canne, et avec d’autant
plus de probabilité que le sucre de cette plante est
i beaucoup plus facile & extraire que le sucre de la
betterave. Mes analyses ne font que confirmer
cette prévision.

Ainsi la mélasse se produit par l'altération que
subit le sucre dans le travail auquel la canne et la
betterave sont soumises. Bien que tous les per-
fectionnements qu’'on apporte 4 I'art de fabriquer
le sucre aient pour but d’éviter ou de diminuer
cette altération, les causes qui la font naitre ne
sont pas encore, il faut en convenir, bien
conhues ou bien appréciées ; dans un autre travail,
je développerai l'opinion que je me suis faite sur
ce sujet par suite de mes recherches sur les pro-
priétés chimiques des sucres.

Néanmoins, malgré linsuffisance des obser-
vations exactes sur ce point si important de la fa-
brication dn sucre , tout le monde s’accorde 4 at-
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tribuer & deux causes principales la formation du
sucre incristallisable ou de le mélasse. Ces causes
sont : 1° la fermentation des jus ; 2° l'action mal
dirigée de la chaleur pendant qu’on vaporise I'eau
qu’ils contiennent.

On connait la rapidité si ficheuse avec laquelle
fermentent , méme sous notre climat, les sucs ex-
primés des végétaux sucrés; on sait aussi, d’apres
des expériences incontestables, qu'un liquide sucré
devient , par cela seul qu’il a commencé a fermen-
ter, impropre i fournir a I'état cristallisable le sucre
qu’il renfermait ; enfin, jai fait connaitre dans un
précédent mémoire I'action décomposante si in-
tense, si rapide que les alcalis, la chaux en parti-
culier exercent sur le sucre de fruits qui a pris
naissance sous l'influence de la fermentation et qui
se transforme alors en cette matiére brune qui co-
lore les mélasses.

Or, les renseignemens que nous avons sur le

travail colonial tendent a4 faire admettre que la
fermentation du jus de canne, rendue si facile par
la température élevée de 'atmosphere , est pour
le fabricant un phénomene ordinaire et presque
journalier. Le jus devient, 4 ce qu’il parait, si fré-
quemment visqueux et épais, qu'on a pu con-
fandre cet accident dii &4 la production de cette ma-
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tiere gommeunse signalée par Vauquelin, avec les
caracteres naturels et les propriétés normales du
vesou a l'état sain.

De plus, la disposition des appareils employés
pour recevoir le jus exprimé ajoute encore aux cir-
constances déja trop favorables a sa fermentation.
L’équipage ou l'appareil de cuite qui est adopté gé-
néralement pour le travail de la canne, se compose
de plusieurs chaudiéres chauffées par un seul foyer;
la chaudiére la plus éloignée du feu est celle quire-
coit le vesou & mesure qu’il sort d’'un moulin ou
d'un premier réservoir; il séjourne dans cette chau-
diere pendant le temps nécessaire pour y arriver a
un certain niveau: puis, il passe dans la seconde,
ou il est déféqué par la chaux; c’est dans la chau-
diére la plus rapprochée du foyer que la cuite
sacheve.

Autant qu’il est permis de juger d’aussi loin la
disposition de ces appareils , ce mode de travail
parait étre trés-vicieux. Il semble en effet que le
vesou doil subir pendant assez longtemps une tem-
pérature moyenne de 30 4 fo°, et cette tempéra-
ture doit tendre a rendre plus active encore la fer-
mentation qui s'y développe déja trop facilement.

Mais c’est surtout a cause de 'emploi mal ré-

parti de la chaleur sur le vesou que ce systérge
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d’'appareil est mauvais: car cette chaleur a la-
quelle les jus sont soumis, est d’autant plus forte
qu'ils se concentrent davantage. Or, comme le
sucre devient lui-méme d’autant plus altérable par
le feu qu’il est dissous dans une moindre quantité
d’eau, les conditions sont remplies de maniére 4
briler, & caraméliser une portion considérable de
sucre. Ces dispositions irrationnelles, et surtout la
perte de vesou qui se fait lors de I'écrasement des
cannes , expliquent comment les fabricants de su-
cre obtiennent tout au plus pour 1oo de cannes,
8 46 de sucre brut et 2 4 3 de mélasse, tandis
que cette plante contient 18 p. 1oo de sucre pur.

Il y a donc, tout le monde d’ailleurs en con-
vient, d'importantes améliorations & apporter A
cette industrie. Sans prétendre qu'il faille y ap-
pliquer les appareils de cuite plus ou moins in-
génieux qui ont été inventés en France, ni méme
qu’il faille renoncer 4 I'action directe du feu sur les
chaudieres d’évaporation, je crois qu'on obtien-
draif déja une amélioration sensible dans le ren-
dement en sucre, si on arrivait 4 établir inverse-
ment la disposition des appareils actuels; en por-
tant rapidement le vesou 4 I'ébullition, au sortir
du moulin , on empécherait sa fermentation ulté-
rieure; le principe fermentescible étant déja dé-
truit vers 60 a 70°, on pourrait le travailler plus
tard en toute sécurité. On a vu que le vesou, si

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

bien conservé, qui a servi a2 mes expériences, n'a-
vait pas subi d'autre préparation,

Le vesou arriverait donc dans la chaudiére ex-
posée d'abord 4 Paction immédiate de la flamme
et placée au-dessus du foyer; le jus déféqué passe-
rait successivement dans les aulres, en suivant
Pordre inverse de celui qui est adopté aujourd’hui :
la cuite se terminerait dans la chaudieére la plus
éloignée. Tel est le principe sur lequel devrait re-
poser, ce me semble, la construction des appareils
des sucreries : quant 4 P'application de ce principe,
quant adx difficultés pratiques qu'il présenterait,
je m'ai pas & m’en occuper ici.

J'ai dit plus haut que M. Gradis m’avait adressé
de la Martinique, outre le jus de canne qui vient
de nous occuper, quelgues kilogrammes de cannes
desséchées au four a 60°. D'apres la note qui m’a
été transmise par lui, M. Peraud avait obtenu de
24 kilogrammes de cannes fraiches, 7 kilogram-
mes 1 /2 de cannes séches. Elles contenaient donc
68,7 d’eau pour cent. Mais leur dessiccation n'é-
tait pas complete; car en les exposant dans une
étuve 4 la température de roo degrés cent., elles
ont perdu encore g a 10 p. 100 d'eau.

D’apres ces données, la canne a sucre fraiche
serait formée de :
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Ces mombres ne peuvent présenter qu'une ap-
proximation, puisqu’ils ont pour base une expé-
rience faite a la Martinique dans des circonstan-
ces qui ne comportent pas une grande précision ;
néanmoins, 'examen de ces cannes doit fournir
des indications exactes sur la proportion relative
du sucre et du tissu ligneux qui constituent a peu
pres seuls la canne séche. Ayant, d'un autre coté,

par l'analyse du vesou, le rapport naturel qui

existe entre l'eau et le sucre dans les cannes du
meéme terrain , je possede, en combinant ces deux
analyses, les éléments nécessaires pour établir la
composition de la canne fraiche.

Les cannes séches sont composées de :
Produits solubles dans 'eau... 64, 7.
Matiéres non solubles. ....... 57 P 3

100, O.

Ces nombres ont été obtenus en lavant avec de
Iean chaude les cannes séchées et découpées de
nouveau ; nous savons que le produit insoluble
est formé de la charpente ligneuse de la plante;
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analyse du vesou prouve que I'autre partie coun-
siste presque uniquement en sucre.

La composition de la canne fraiche , déduite de
analyse qui précede et de celle du vesou qui est
la dissolution naturelle de ces produits solubles,
est donc exprimée par les nombres suivants :

...................
---------------

Je supprime le poids des sels organiques et miné-

raux, qui est trop faible pour qu’il soit utile d’en
tenir compte dans une analyse de ce genre.

Je viens d’admettre que les cannes seches con-
tenaient 64, 7 de principe soluble ou de sucre.
Je dois présenter quelques observations sur la ma-

niére dont ce résultat a été obtenu; en traitant
ces cannes par I'eau, comme je l'ai fait, elles ont
perdu 64, 7 pour 100 de poids; mais en évapo-
rant la dissolution, il m’a été impossible d’obtenir
tout le produit dissous a4 'état de sucre cristalli-
sable: il est toujours resté au contraire une forte
proportion de sucre liquide. Cette altération d’'une
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partie du sucre contenu dans les cannes desséchées
peut tenir a diverses causes: soit qu’elles aient été
découpées en morceaux trop volumineux; soit que
le tissu trop serré de la plante s’oppose a ce que
I'eau s’en dégage, par la chaleur, avant d’avoir fait
subir au sucre une décomposition partielle; soit
que la dessiccation ait été faite 4 une température
inégale, trop basse ou trop élevée, il est certain que
le produit soluble quelles fournissent ne cristallise
pas dans les mémes circonstances que le vesou.

Le parti que j'en tire pour établir la composi-
tion de la canne fraiche n’en est pas moins ration-
nel, puisque I'examen du vesou démontre que ces
64, 7 de produits solubes ont été, s’ils ne le sont
plus, du sucre cristallisable.

Le lavage de ces cannes , évidemment altérées,
n’est pas d'ailleurs une opération facile a exécuter;
je ne pense pas quil puisse se faire dans des appa-
reils de déplacement analogues 4 ceux qui servent
ou qui pourraient servir a la lévigation de la bet-
terave seche ; I'état spongieux et résistant du tissu
rend cette opération infruclueuse , a moins que la
canne nait d’abord été réduite en poudre fine.
Sans cette condition, il est nécessaire d'employer
la pression pour obtenir le liquide sucré qu'elle a

retenu aprés un premier lavage a 'eau.
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Ces diverses circonstances rendent illusoire, dans
mon opinion, la dessiccation de la canne comme
devant servir de base a4 une nouvelle méthode
d’extraction du sucre : je ne discuterai pas ici
toutes les autres raisons qui font que le procédé
de la dessiccation, avantageux, dans certains cas,
pour la betterave, devient inutile au contraire,
peut - étre nuisible, pour la canne 4 sucre. Mais
comme il a été question, dans ces derniers temps,
de faire venir des colonies, des cannes desséchées
pour en extraire le sucre en France, j’ai da indi-
quer sommairement les principales causes quis'op-
posent, selon moi, au traitement économique de
cette future denrée coloniale.

La canne a sucre fraiche, dapres les résultats
qui précédent, contient quatre-vingt - dix pour
centde vesou; c'est 12 un fait qui n’est pas nou-
veau , mais auquel les colons n'ont jamais atta-
ché I'importance qu’il mérite; il est certain, en
effet, que les moyens qu’ils emploient pour écraser
la canne et en exprimer le jus, sont bien éloignés
d’en fournir cette uantité : il parait que les mou-
lins les mieux construits et les plus puissants,
donnent cinquante pour cent de vesou : dans la
plupart des fabriques le rendement est moindre ;
on y obtient tout au plus la moeitié du produit in-
diqué par la théorie.
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Les renseignements précis surcesujet, sont assez
difficiles a recueillir, parce qu’ils exigent un con-
trole et une attention qu’on n’a pas I'habitude de
demander 4 l'industrie coloniale : aussi , un phar-
macien de la Nouvelle - Orléans, M. Avequin,
qui a fait des recherches consciencieuses sur la
canne a sucre (recherches que je n’ai pas citées
plus haut parce qu’elles sont faites pour confir-
mer les idées de Dutrone et de Proust sur cette
plante; il y trouve dix-sept matieres différentes, et
il admet qu'elle contient du sucre non cristallisa-
ble); M. Avequin, dis-je, a jugé utile d'établir par
une série d’expériences, la quantité de vesou qu’on
obtient dans les fabriques (1). D'apres lui, rooo
parties de canne d’Otaiti passées dans un moulin
de premiére force (fonderie de West-Point), ont
donné 560 de jus, et gho de bagasse: c'est la
moyenne de cinq expériences; rooo parties de
canne 4 rubans, passées dans le méme moulin,

ont fourni 472 de jus, et 528 de bagasse.

« Or, ajoute M. Avequin, 1000 livres de canne
contiennent go7 livres de jus ; done la perte en jus,
dans lapratique, est de fo7, et équivauta une perte
en sucre de 64,08. Un habitant qui fait annuelle-
ment 300 boucauts de sucre en obtiendrait 544 s'il
pouvait extraire toutle jus que la canne renferme. »

(1) Journal de Chimie médicale , lome XII, page 132.
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On remarquera 'accord qui existe entre les ré-
sultats de M. Avequin et les miens pour le dosage
du vesou et des parties ligneuses que la canne
contient. Il est donc bien évident que cette partie
si_importante du travail colonial, 'extraction du
jus, laisse infiniment 4 désirer; en admettant méme
que le tissu, 4 la fois résistant et spongieux de cette
plante, empéche que I'écrasement par des moulins
plus puissants encore que ceux qui sont usités, ne
fournisse un rendement supérieur 4 celui qu'on
obtient,on pourrait, sans doute, diminuer la perte
énorme qu'on subit dans lesystéme actuel, en plon-
geant les bagasses , au sortir du moulin, dans de
I'eau froide, ou mieux dans de I'eau bouillante, pour
les exprimer une seconde fois. Peut-étre aussi la

dessiccation an soleil, puis les lavages méthodiques
pourraient-ils étre employés sur ces bagasses, déja
déchirées et desséchées par 'écrasement qu’elles
ont éprouvé une premiére fois.

En résumé, on voit combien les faits qui préce-
dent sont féconds en conséquences profitables
a la pratique des sucreries coloniales. Puissent-
elles profiter enfin des enseignements que peut
leur fournir la science, et des richesses que la
nature leur a prodiguées. Je ne crains pas de le
dire en terminant; dans mon opinion, si la bette-
rave €tait cultivée dans les colonies, elle ne fourni-
rait pas de sucre par les procédés qu'on y emploie
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pour travailler la canne; si cette derniere plante
pouvait exister en France, la quantité de sucre
qu'on saurait en retirer, rendrait bientot cet ali-
ment d’'un prix abordable i toutes les classes de la
population.

RAPPORT

SOR UN MEMOIRE DE M. E. PELIGOT AYANT POUR
TITRE: RECHERCHES SUR IL.A COMPOSITION CHI-
MIQUE DE LA CANNE A4 SUCRE DE LA MARTINIQUE.

Commissaires, MM. ROBIQUET , PELOUZE ;
M. THENARD , Rapporteur.

« Dans tous les temps, des recherches, ayant
pour objet de déterminer exactement les diverses
quantités de matieres immédiates de la canne a
sucre, auraient fixé d'une maniére toute spéciale
Pattention publique; mais aujourd’hui elles ac-
quiérent un nouveau degré d’intérét par les cir-
constances dans lesquelles nous nous trouvons.

«M. Peligot mérite donc des éloges pourles avoir
entreprises, d’autant plus qu’il est parvenu 4 rec-
tifier des erreurs trés-nuisibles & T’art si important
d’extraire le sucre de la canne.

« Les auteurs qui s'étaient occupés de I'analyse
3
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du vesou, ou jus de canne, 'avaient regardé comme
de l'eau tenant en dissolution du sucre, de la
gomme, de 'albumine, du mucilage, une sorte de
matiere savonneuse, des acides, des sels divers;
c’était un liquide d’une nature trés compliquée :

de la, selon eux, les causes pour lesquelles I'ex-
traction du sucre était si difficile.

« M. Peligot démontre, au contraire, que le vesou
filtré est simplement formé de quatre parties d’eaun
et d'une partie de sucre cristallisable; qu’il n’est
que de l'eau sucrée, ou du moins que les autres
substaneessalines ou organiques qu'on y rencontre
n’équivalent qu'a 17 pour 1ooo de son poids.

« Recherchant ensuite combien la canne contient
de vesou, il trouve ave¢ M. Avequin qu’elle en
renferme go pour 100 ; or, comme le sucre y en-
tre pour 1/5, il s’ensuit que la canne doit conte-
nir 18 pour 100 de sucre, quantité bien supérieure
a celle qui y a toujours été admise.

« Comment se fait-il que les fabricants n’obtien-
nent que 6 a 8 de sucre et 3 4 2 de mélasse pour
100 devesou, et méme que, suivant M. de Jabrun,
delégué de la Guadeloupe, le rendement en sucre
ne soit que de 4 et en mélasse que de 1, 7? Clest
que le moulin n’extrait que les 5/g du jus, d’apres
les renseignements donnés a M., Peligot et d’apres
M. Avequin, et que les 275, d’aprés M. de Jabrun.

«Dans tous les cas,ce qui est bien constaté au-
jourd’hui, c’est la grande quantité de sucre qui
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reste dans la canne moulue et qui est bralée avec

la bagasse. Ne serait-il pas possible de I'en extraire
en mettant la canne broyée en contact avec de

' Teau presque bouillante?

«D’une autre part, il est certain (et tous les chi-
mistes sont d’accord & cet égard ) que les proceédés
d’évaporation et de cuite laissent beaucoup a dé-
sirer, et donnent lieu & beaucoup de mélasse.

« M. Peligot n’a opéré, il est vrai, que sur une
seule qualité de vesou et que sur une seule espece
de canne , qu’il devait  I'obligeance de M. Gradis,
négociant a Bordeaux. Le vesou, d’apres ses pre-
scriptions , avait été conservé a la maniere d’Ap-
pert, et la canne desséchée a 6oo, par M. Pe-
raud , pharmacien , quia eu soin de la peser avant
et apres la dessiccation. Le tout était arrive dans
un parfait état de conservation.

« Probablement qu’en opérant sur d’autres can-
nes et d’autre vesou, on arriverait a des résultats
un peu différents.

«Quoiqu’il en soit, selon M. Peligot, la canne
est plus sucrée qu'on ne le croyait.

«Une grande quantité de sucrereste dans la ba-
gasse.

« Le vesou n’est pour ainsi dire que de I'eau su-
crée.

« La cuite du vesou sopére par des procédés
trés-imparfaits.

«Il y a donc tout lieu d’espérer que d'impor-
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tantes améliorations pourront étre apportées a \
Fart d’extraire le sucre de la canne, et qu'on par-
viendra aussi a en retirer bien plus de sucre que
par les procédés qui ont été suivis Jusqu’a présent. |
« Nous pensons que le mémoire de M. Peligot
est digne de 'approbation de I'Académie, et qu’il
mérite d’étre imprimé dans le recueil des savants
elrangers. » '
Les conclusions de ce rapport sont adoptées.
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