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D)ix minutes après l'introduction de la fécule, on
met un peu lu liquide dans un verre et on y ajoute
une ou deux gonuttes de teinture diode. Si le liquide
prend une coloration bleu-violet, c'est un signe que h
fécule n'est pas entièrement transformée en dextruine
mucilagineuse. Alors de cinq Cen cinq minutes o
recommence cette épreuve jisqu a ce que la teinture
-d'iode ne passe plus au bleu, puis ou sempresse de
nieUre le lquide à fltrer sur un luinage, attendu

qu'en laissant la dextrine plus longteinps sur le l*eu'
son état lucilagmneux passerait très promptement,
par 'action de la liastase, l'état sucré et mueilagi-
neux tout à la fois, ce qui la rendrait moins couve-
nable dans beaucoup d'opérations auxquelles elle est
dstinée.

Afin de pouvoir conserver la dextrine sans allé-
ration, ou la reinet dans la même chaudiére aussitôt
qu'il y en a nue suflisante quantité de fitrée, et on
pouss' vivement à l'éb) lition, puis on aliimete à nie

lure qu'il y a du nouveau liquide filtré, et dle ianiè-
re à initerromîpre le moins possible l'ébullition. le li.
quide arrivé à 35o degrésdu pèse sirop laumé, on le
laisse relroidir à demi et on l'embarille. Une fois re
fioidi, il pèse 39 à 40o. Un peu plus de cuison le rend
impondéable, sansjamais le cristIlliser. Desséchce
sullisanunent, hi dextrine a I'apparence de la gomn-
mue arabique- don t elle posde toutes les propriétés.
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Ce procédé a beaucoup danalogie avec le précé-

On verse peu à peu 6 livres d'acide sulfurique
dans 20 galions d'eau froide, on fit chauffer le né-
lange à 15b0 F. et on ajout e par pelit's portions et en
ruinant doucntet200 livres de fécule délayée dans
deux fois son poids deau, tout en maintenant latein-
prature de 140 à 1580 F. au plus, et on essaie la réac-
tion le la teinture d'iode ainsi qu'il a été dit plus
haut. Sitôt que la tc incte bleue n'apparait plus, ou fa it
couler le liquide dans un réservoir où l'on sure 'a-
l'acide sulfurique eni progetant peu à peu du blanc
d'Espagne en poudre délayé dans (le l'eau. ()n agite
légèrement pour empêcher que la mousse ne fasu dé-
border. Lorsque la mousse cesse de se produire, oit
prend un peu du liquide qu'on li.sse reposer, pai
on essaie avec le papier bleu de tourntes-ol. S'il nîe rou.
git plus ait coitact du liqide, c'est que tout l'acid.
est neutralisé.

Le blainc d'Espagne est coinposé d'ucida e crbo-
nique et de chaux. Au coutact lde l'acide suIlfuriqûe,
le gaz acide carbonique est chassé, ce qui forme 1'et-
fervescence, et il est renplacé pur l'acide sulfiq nue
qui forme avec la chaux, du sulfate de chaux ou plà-
tre qui dépose au fond dlu réser- oir ou que l'on sépa-
re ei iltrait. Après douze heures de repos on tire an
clair et l'oi évapore à -25o Baurné, puis oi1 clarilic
avec quelques blancs d'oeuls battus qui, en se coa-
gulant par lie chaletir entraineunt les impuretés. En-
lin on liltre sur un lainage, on coicentre à 350 bouil-
hmite ei <t in emnbarilh l

La préparation de la dext rine hrne, appelée :ns-
si ltioomme, présente lu us grande :niloi,- a-ee t-l
le de la farine rôtie doint on se sert fr-queiiwnu t lan
l'éoiuie doin-st ici. fé hle blut ée est --
t p 'i ce qu'lle ait pris lune teinit( bilutn-elair. ,
nét hode la plus -onivie nable conîsiste à la int-unhm
un cylindre el) m tal miuti d'uii agitateur, <lqe f'ti
plon- dans un bain d'huile iainent à une ten
pélature de 150 à 200o C.

FABICATION DU D LUCOSE.

b - store existe tout f-orine tl:is la entiue i r
la betrr e tutres pUjluits vigaux, il et ccn
uin produit iiédiat duli règne v-giétal et il est a--
téiYé par une cristallisaiion régulière a la-es et a -
gles tettein: dessinés. Ce stucre est app#elé sucre de
cane ou sucre cristal/.sable,

Certains fuiis aimsi reinerm nt ci surr itit
Iformité, conimîe les raisins, inais -e suicire c-st dilICrt
duit sut-re de canti- et il est appelé sucre de Iruis. de
-aitisin, sucre liquide oc iist allisable. Cependni,

il ail-ete souvent une apiireice (le i.,alliation,
mais cette cristallisation tst irré·ulinre, confuse et on-
dit qu'elle est en omiiie (le -hou-llur.

Enhn, les céréales, la pommiine' de terr-, et,.. reat-
ierneit une substance dont la cmposition ciiiîque
est aniî:lo._cîe a celle du sucre, l'anidon, li lieile,
qui sous l'influence (le certaine ration. - irais-
tonne en glucose ou sucre de lécule, (''lui-ci lorsqu'il
se présente sons la forme solide iletem une cristalisa-
tion semblable à celle du sucre de raisins.

Nons dirois en passant que la cellulose,qui eon-
slitue la partie essenille ds fibes VéCta les, est dle
la iem'- -oilpostiion chhiique Ille lu fécule, el. Ille
par co.scéqueit, il u'est pas étonnni que l'in Imite
faire subir an colon ua lin, an -hanivre et lièiwii au
bois, et surtout à la moile de c iurtcins végC'tl:atx ui
cousti iet celluleos purc, los iiêimies -traiusor-
mtions saichriinies qu'à la fécu.le, mais ciicnnne le
traiteniti de ces substances à e poitde vue c' ptt
avoir qu'ni intérèt purimenl . s i eient itique ou dt el-
riosité. et niallcent pii ce ut indust riel nou> nous
bornerous à cette coirte mentioi en souvenlir diu
fi que l tnous avons rapporté à la page 10 de notre
journal.

Notre travail sur la tansforaition de f'te
un glucose comprendra natturellement la saccariafi-
calion au moyen (d l'acide suluiq e, lit saturation
de l'acide ac moyen di carbon ate (e chaux la sèja-
ration du dpot orn Ipr eLte suuralion, l'vapa-
ration, lit 'larifie-ntion et la. filtr.dion ; la cuite td2S
sirops, la crisuallisation et la purification ; la fabi-
calion du siup de 'ltcose impondérule au moyi
dela diastase,ct enii nous t-'mîîine'onts cet iiiportait

-sjt par les conîsidéral ions émonmouiques 'i lI coII)0rt'
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