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le concentre dans des chaudidres évapo-
ratoires comme pour le sucre de canme.

Pour éviter la coloration des sirops et
la transformation d'une certaine partis
en sucre cristallisable, on emploie des
appareils & cuire dans le vide et a triple
effet. Les sirops cuits et concentrés a
basse température par suite de I'abaisse-
ment du point d’ébullition dans le vide s«
forment rapidement en petits cristaux
ou grains: c’est ce qu'orr appelle la cuit2
en grains. -

Dans d’autres appareils ou turbines, les
sirops déja concentrés étant soumis & un
trés rapide mouvement circulaire se for-
ment en grains et en cristaux. C'est ainsi
que l'on obtient les sucres cristalliss:
du commerce.

Raffinage du sucre

C'est & Venise que fut créée l'indus
trie du raffinage du sucre. Les sucre:
bruts étaient traités par dissolution et
cristallisation lente; on obtenait ainsi

~ du sucre en gros cristaux, c’était alors
comme aujourd’hui le sucre candi.

Plus tard, par un traitement diff%-
rent, on obtint du sucre plus blanc que
I'on mit dans des moules ex forme de
pain, tels qu'on les voit encore. )

Le raffinage du sucre fut toujours un:
industrie privilégiée qui fit la fortune
de quelques familles, les procédés
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étaient transmis de pére en fils sans
grande amélioration, aussi les progrés
furent-ils trés lents et longtemps sta-
tionraires. .

Les sucres bruts soumis au raffinag:
sont fondus dans de vastes chaudidres
dans une quantité d'eau voulue pour ob-
tenir un sirop de 28 a 29° bouillant.

Afin de l'éclaircir et de le décolorer,
on ajoute du *‘noir animal” [charbon d'ns
calciné en vase clos], réduit en poudre
fire. Dans les chaudi@res, il se produit
une vive effervescence due aux dégag--
ments des gaz et 4 la réaction acide du
sucre en contact avec le carbonate de
cnaux du charbon animal. Aprés que!
que temps d'ébullition, on ajoute 2 lbs.
de sang battu dans six fois son poids
d'eau pour 100 lbs. de sucre. On brasse
vivement le mélange pour donner en
suite quelques minutes d‘ébullition, on
laisse reposer le sirop et on le verse en
suite dans de grands filtres en cuivr:
é'ot il sort parfaitement blanc et lim-
pide. - ) %

Au fur et a4 mesure que le sirop est
filtré, il est mis dans le ‘‘réservoir Aa

clairce”, d'oll on le prend pour le concen- _

trer au degré de cristallisation.et le ver-
ser dans les formes a sucre. Le travail
dn sucre dars les formes est assez d5'i-
cat, il faut atteindre un certain degré
poan"_que la cristallisation ne soit ni trop
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dure ni diffuse pour obtenir un sucre A
grain fin, régulier, compact et sonore
Le raffinage du sucre en pains exigeait
autrefois un temps considérable, 48 jours
en moyenve, cela nécessitait un mats-
riel et un emplacement considérables.
On fait maintenant le sucre en “blocs
et surtout en “plaquettes”; la fabrication
en est plus rapide et plus propre, la for:

-me adaptée au cassage mécanique ré

duit considérablement la proportion
d'irréguliers et de déchets que l'on ob
tenait dans le sciage et le cassage des
pains.

Caractére et propriété du sucre. —
C(‘mplétement pur, le sucre est blanc et
inodore, inaltérable a l'air. Il a une sa
veur douce et agréable; la pulvérisation
ou le rapage modifie légérement son
golt. ’

La densité du sucre est de 1,606, elle
a été prise par Fahrenheit, sur le sucre
candi. On obtient des différences assez
grandes sur le sucre raffiné, suivant a
porosité.

Il entre en fusion a 320° Fahr. et for-
me un l_iquidé visqueux et incolore; par
le refroidissement, il se prend en uns
masse vitreuse et transparente.

" Vers 410, 430° Fahr., le sucre se co-
lore en jaune puis en brun, il répand unv
odeur piquante, se boursouffle et forme
un liquide d'un brun rougeitre, légeére-

Votre grand-livre est-il arrangé suivant

un systéme spécial?

Dix minutes perdues six fois par jour
pour rechercher un compte, signifient

une perte journaliére d’'une heure.

Ecrivez-nous

d’hui pour renseignements

complets,

rien du tout et nous per-

d’'un mois par an.

ner par jour.
Pouvez-vous supporter cela?

Sur une jourhée de dix heures, cela signifie une perte

Et votre teneur de livres a plus de six comptes a exami-

sur le principe des feuillets détachables.

Systems peuvent étre appliqués le plus économiquement

Que Vaut le Temps de Votre Teneur de Livres?

aujour- !

Cela ne Vous obligera a

. mettra de vous dire exac-
tement comment Business

3 votre département de la comptabilité.

Les grands-livres ‘“ Business Systems” sont tous faits

Business Systems placent par ordre alphabétique les

comptes de votre grand-livre; si un compte prend plus
d’espace que vous ne lui en avez alloué, vous n’avez qu'a

insérer un autre feuillet.

Les grands-livres “Business--Systems” a feuillets déta- -
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chables s’ouvrent parfaitement a plat et offrent une sur-

face égale pour écrire.
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