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la Llhrlumm du l L «rlumse massée ot m/ullfw vrt
Csimple.  Apres avoir oblenu de Ta. fécale un sirop A
32 ou 88 degrés - Tanmé, par la inéthode que nous
qrons déerite, prucvdonnnmxt on-Je laisse en repos
deux o trois ]ou's. pour’lni dnnner lo temps ‘de dé-
‘poser les sols de ehany, sullate ot ¢arbonate, qui s'y
frouvent, soit en’ dlsxolun(m soit en smpunslon. On
le mnconlm dans une chandiere chanffée & la vapeur
nsyuace qu! il m.nquv bouillant, de 304 40 degrés
Banmé,  On le verse'dans une cuve ou touk antre
raissean pour le refroidir. . De six ensix heures on le
brass¢: pour faciliter la cri istallisation. - Dés qu'il est
i moitit ou aux trois qn.nts solidifi¢, on le¢ iransverse
aprés  Pavoir de nonveéan brassé, dans  des
neaus ot il se solidific complétement. A ce degré
de ‘cuisson, cent livres de {ecule séche donnent cent
livres dv sivop qui._se' solidifie par la cristallisation.
Les tonnenux dans’ ]mquvls o a coui¢ la substance
sont les tonneanx d'expédition.

Ce suere solidific est employé par les confisears, les
pharmaciens, los liguoristés. les fabricants de vins, 12
ol lvs raisins ne: reénferment: pas une. assez g arande
qmnmc de sucre pour donner un produit suflisam-
~ ment généreux,par’ la fermentation. I1 ne convient
woopas pour les: mnh(mu, lés murmelades et autres
i .choses somhlnb\o car -il eristallise: d’une maniére
pcrslst.mtv qoi hnt h, dusccpon' des boxmc mnéna-
géres ,
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, n,,Amcs I rr]ucosu sohdlﬁce o1 MOSSE, Vient un atire
- produit_gni se pr(' senté sons Ja forme d’'une . casson-
- -hade blanche, et: qui, bien: traitée, peut se snbstitaer,
;pour des gens pen (‘\pcl‘lm(‘llll‘b oun pen clumm anls,
‘an sucre pur de’ canne ou de beflerave,
g U1 lran'ml de cetre fabrication de ]a "luuow nous
“n'avons. jamais en intention de laisser croire qu ‘elle
oopeut deveniran substitut du. véritable sucre, méme
. avee Mnide-dela. saccharine dont” nous avons parlé
"jlautru]our' mais loaf eninyant moins de valeur ‘su-
' ,-1"‘0. elle pent; rendre des services im pmtmts It o
dbl‘lcllloll pont s, faire cconomiquement. - La
. ,["lu(oa(, aranulée p.ntu'l pe ¢ do: proprn,té de la nlu
cose solidifi 3 ’
2 DPour: obtenir:ce_sucre, on opcn, leupor'\non du ﬁl-
opy jusqua’ 30 d(w ‘l)omllant car uiie cuisson plus
-Loncentrée - pe ‘

"‘}O‘L"b“"” :n poudre, il est’ néees-
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ail nu sirop “de se prendreen -
masse, comine pour. le. sum'(,“prwul(,nt ‘et comme on -

A’ 1noir ummal en grains”

néultg mul.\\u dans un o
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par un monvement de rotation (h,,..,OOO A 2.30‘) Irmr‘?.
A la minate, I sabstance demenrée liguide sous.
forme de sirop est chassée hors ™ de Pappareil, tandis, -
rue s eristans forment nue conche uniforme contre -
les parois-de la toile métalligue.  Un jet de \'\pulr
seche, laneé sur celte vouchc, achéve de’ bLm(,hlr et
de séeher le suere, ’
Lies sivops d’tgoiit des tmbmcs cuntwunont encore’
une grande qu.mhtt, de sucre. - Le sysieme le plus -
eeonomique est de le-faire rentrer dans les op(.mrlons
ewhstquentes et de soigner surtoat ln filtration ~ At- - -
tendu que ce sirop contient une portion notahle: de
fécule non saecharifice, mais simplement transformée =
en dextrine, ou le fait rentrer dens la premidre, phnse o
du tray ail, dang la cuve asaochanﬁmtmn :
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1l nous reste maintenant, pour terminer notre ‘tra= -~
vail sur la fécule et sur ses dérivés, d parler de sa
transformation en sirop nnpondm ahle par la réaction
de la diastase de Porge germée, le malt des brasseurs.

La diastase est wme substance remarquable qui -
prend naissance lors de la germination de l'orge poar
fabriquer le malt. Cette substance produit, comme *
I'acide sulfurique, Ia transformation de Pamidon ou
de’ Ja fécule en sirop de clucose.  Dans la fabrication
de la bigre, une partie d’orge  germé prod ult I "Hs.Lc-
charification de unq p.u'hu, d(, h-cuw ’

: 0. C

NOUVEAU PROL] DE Dl‘ TANN A\(:rl‘ .

S

“Dans notre dernier numéro, nous tummmus s
article par celte phrase @ What next uhnut 1he
On‘nous demandera peut-étre pourguoi nous
lancé cette conclusion en anglais, tandis _qh’]l;nous
¢tait tout aussi ficile de dire: i Bt uple~“ ela,
“nous viendra-t-il du goudron? ‘

Nous l'ivons posée comme nous aurion !
ine senience latine trouvée dans notre dlctlonmnm.
Quoi qu'il en soit, la réponse ne s ‘est pasyfait
lendre ot cette fois, In chose concerne. spu,mlemenr
nos amis les tanneurs, si tant est que nous-ayons des
“amis parmi les tanneurs, ce dont mous doutons fort,:
aprés consultation de nos listes d’abonnés. R
Qu’ 1mporh' Si les t.mm,urs ne’sont- pa soucl. 1)
“des plo«rrcs qm se réaiisent dans, lwr :nt (
d'autres qui s'y intéressent.. . ’
Il s'agit d’une substance ettrnm, du charbon gro
on charbon bitwmineus, qui serﬂtpropr mempl
extrait d’écorce dans le tannage. Lunpvor‘lo
substance pcrmotnmt d'avoir los pednx’ préparc
‘vingt-quatre fois moins de; tomps qu’nvoc“. e
'ordnmlr autannin. Au sujetod ce ‘procédé
v em. le’ Scienlific Améri icain. it "J.,qn
‘nerertance, il fant que nous pmssmns ;
“produits traités par - le- ‘procedé.
- | nous parait. trés sage.
. Sans rien- rL]c.tcr ni sans, nm aceepter
‘ :m iitéret est’d'observer touis le
-Nous ' donh ons
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