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chent du collet. Cela fait, vous mettez la pulpe
dans un linge et vous la pressez aussi bien que
possible ; vous recueillez le jus dans un vase pro-
fond et étroit, et vous y plongez votre pésejus, soit
Iaréomeétre de Beaumé : le point d’eflleurement
observé, vous constatez le degré. Je suppose que
vous trouviez 8 dégrés et demi ; vous voulez
avoir le degré Balling, le plus rationnel de tous;
vous trouvez sur ma table que 8° Beaumé cor-
respondent a 14°, 42 Balling et que 9° corres-
pondent a 16°,23; il y a entre 14°42 et 16024
une différence de 19,82 ; partagez cette diffcrence
en deux, ajdutez la moitié, 0,91, a 14°42 et vous
aurez 15°,33 Balling correspondant a notre.degré
Beaumé trouvé, 8° et demi. Cela veut dire que
si le jus de betteraves que nous exptrimentons
¢tait une disselution de sucre pur dans de l'ean,
il contiendrait, pour cent livres de jus, 84 livres
67 centicmes d’eau et 15 livres 33 centiémes
de sucre ; mais ainsi qu'on le verra bientot, ces
15 livres 83 centiemes de matieres en dissolution
dans l'ean, renferment, outre le sucre, une quan-
tité variable de substances étramgeres au sucre
s'¢levant parfois jusqu’a 10 et mc¢me 15 pour cent,
en sorte que «la richesse absolue de notre jus en
sucre reviendrait a epviron 13 livres et demie par
cenl livres de jus. Lnfin, pour le moment actuel,
je pense que ces données sont assez complétes :
quil me suflise d’ajouter que, lorsqu'une bette-
rave donne un jus marquant 9° Beaumé, elle est
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