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A Monsieur E. Saillard

Professeur de Sucrerie

a I'Ecole Nationale des Industries Agricoles a Douai

Directeur du Laboratoire

du Syndicat des Fabricants de sucre de France, a Paris

MONSIEUR,

Si vous n’aviez publié dans le Journal des Fabricants
de sucre que des articles dans le genre de celui qui a paru
dans le nv du 28 aofit 1897 e dans lequel vous répondez a
mes critiques sans oser citer mon nom, je n’aurais nullement
songe un instant a faire remarquer combien il y a, dans ces
notes, d’erreurs volontaires ou d’inexactitudes par igno-
rance complete de certaines questions que vous traitez.

Une autre fois quand vous voudrez prouver que nos
méthodes de contrdle peuvent amener des inconvénients
de fabrication, vous voudrez bien le prouver par des faits
précis, ¢’est-a-dire désigner a la fois les usines et les person-
nes de qui vous tenez les renseignements. Mais jusqua
preuve du contraire, j'affirme que si vous avez eu des ren-
seignements, ils ont été ou incomplets ou inexacts ou que,
plutdt, vous les avez interprétés a votre maniere pour
arriver a la conclusion que nos méthodes de contréle sont

en défaut. : ; d
Mais dans le n° du Journal des Fabricants de sucre du

11 septembre, a propos de la durée de sgjour ciez JlUS gail:g
les appareils a4 évaporer, vous avez tellement z.tlter. a vsgns
que je ne puis laisser passer de telles aﬁilmatmgs et
démontrer les moyens que vous employez pour m

battre,
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Je veux parler de la question des expériences faites 2
I'autoclave, car a ce propos, en reproduisant plus loin une
partie de mes notes, on verra que vous n’avez pas traduit
exactement mon memoire au sujet du tableau qui a été
présenté en 1900 et duquel il ressortait que a wne certaine
époque, la durée dans un quadruple effet déterminé, était
de 7 h. 50.

Voici ce que jai dit dans un mémoire présenté au
IVe Congrés international de chimie appliquée de 1900,
(Compte-rendu, tome 2, page 69).

Le tableau que j’ai donné est détaillé ainsi qu’il suit :

I° corps — environ 60 minutes
2881 — Q0 —
3¢ ld — 130 £l
A21d — Ig0 —
Total » R
Lorsque v

. q ous avez rappele cette durée et que vous
I'avez critiquée, j’ai eu soin de vous dire que ces chiffres
n’étaient nullement de moi (freuilles roses du 2.4 septembre
1905). Jai dit que je regrettais de n’avoir pas le temps
necessaire pour chercher ou Javais a I'époque puisé ce
renseignement.

M. Saillard, vous n'avez probablement pas cru 4 ma
deéclaration, mazs jaffirme que quelques mois aprés, je vous
at z}‘zformé que 7’ avars retrouvé le docuinent et que ce tableau
avait été caleulé par M. Horsin-Déon.

On admettra avec moj que je ne pouvais choisir un

meilleur auteur, qui depuis des années s’était occupeé
speclalement de

gy cette question et aux Iravaux duquel
. Salllard, vous avez da certainement avoir recours en

plusieurs circonstances.
Il est parfaitement certain que ce tableau qui m’a été

c'lfndr}g en Jlum 1900 correspondait a un appareil ayant été
¢ u I¢ quelques années auparavant et correspondant peut-
étre'a 1897 = ou 1898

5 : : C’ESt-a-dire pour une époque
1eni1011t;1§1tdd Pres de dix ans. Op admettra qiie la sitGation
3 Cnlsag’?’,?utfegufoitdgﬁe les appareils aujourd’hui travaillent

ans d'au 1tIons et que la qualité des pr uits est
aussi différente. M. Saillardq g produi

: disant d » Vous faites également confu-
sion en disant dans votre article dy 1p septembre 1907 que :

« Le chiffre de 8 heyresg auquel conduit la méthode de
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¢ l’autr_:)clave pour un quadruple effet en marche réguliére,

« représente une donnée purement et simplement absurde. »
Cela n'a rien de commun avec ce que j'ai dit et n'a
aucun rapport avec le tableau.

. En effet, de mes essais a ’autoclave, je n’ai fait ressor-
tir qu'une comparaison avec le chauffage de la 1™ caisse et
tous mes chiffres sont compris entre 2 et 3 heures.

Voici du reste un extrait de ma note de juillet 1900 :

« Admettons que le jus de la bouteille chauffée une
« heure donne 120 de coloration au lieu de 100 pour le jus
« initial. Celui de la deuxiéme, aprés 2 heures, donné 140.
« Celui de la bouteille aprés 3 heures, enfin une coloration
« de 170, on peut dire approximativement que le jus passé
¢ dans l'appareil a séjourné dans la premiére caisse pendant
« un temps équivalent en moyenne a plus de 2 heures et a

« moins de 3 heures »

J'ajoutais :

« Evidemment cela ne veut pas dire que le jus séjourne
« réellement deux ou trois heures dans la I* caisse, mais
¢ cela permet de dire qu’il a subi I'action de la chaleur
¢ comme s'il avait réellement été chaufté durant 2 ou
« 3 heures a la température de la I” caisse. Or, ce n’est
« pas absolument exact, car on a calculé que dans un
« appareil marchant convenablement, la durée de séjour
« théorique du jus dans la I'™ caisse n’atteint pas une

« lheure, etc »
Votre article se termine ainsi :

« Dans tous les cas, quand o
« est construit et fonctionne le multiple effet, quand on n’a
¢ aucune idée de ce que sont Jes chutes de température et
« les coefficients de transmission de la chq]eur, il vaut
« mieux ne pas discuter de durée moyenne d'éva’p'oratmn,
« ni de pertes de sucre par l1a chaleur, pendant I'évapora-
< tion (d’aprés les résultats de la méthode de lallto?lﬂve):
« on est exposé a ne commetire que des erreurs. C'est en

« effet ce qui est arriré. »

Sauf en ce qui concerne lé

Pautoclave, tout ce que vous dites, ; DA
que pas @ moi, mgis @ Noire dislingoué collégue JLOnSHL-LE01,

- "l L]
Vous comprenez que jeé regrette vivement qu’il ne soit plus
parmi nous, d'abord et avant tout, parce que cetait un

n ne sait pas comment

s derniéres lignes relatives a
M. Saillard, ne s’appli-
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savant et un praticien ayant rendu de trés grands services
a la Sucrerie en général et a PIndustrie sucriere frangaise
en particulier, mais aussi parce qu'il vous aurait adresse
une de ces lettres dont il avait le secret et qui aurait remis
les choses exactement au point.

Mais comme vous pourriez douter encore de ce que
J’avance, j’ai cru devoir faire reproduire les parties de la
lettre de notre ami et savant coliegue Horsin-Déon, concer-

nant la question de la durée de séjour des jus dans un
quadruple effet.

5/:%-“- T
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Ainsi donc, vous v
ajouté :

Pour le triple effet nous navions trouvé que 4 heures.

Or, dans une de vos Te€ponses, vous avez rappelé les

essais de Pokorny, de 18q6. /| e
I’ 4ssociation). 90-97, pPage 389, (Bulleti

oyez, M. Saillard, que Horsin-Déon a
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Qu’a-t-il dit, M. Pokorny ?

(28" Il)ans un triple effet en y comprenant un concentrateur
)la durée de séjour du jus a été au total de 3 h. 22° R

(Quelle précision).

i I—?n voit que le résult:

z DI‘SI'T}:D'EOFJ, indiqué pour un

Poque déja éloignée de nous

ot (iar-ll faut bien faire remarquer que po

C’estlff rél_lsons absolues, 1l faut avoir toutes

e a-dire la richesse des betteraves, etc., etc.,
1esse du jus entrant a I’évaporation et la concen

du sirop,
Je suis intimement convaincu que si 'on rapprochait les
r Horsin-Déon

compositions des produits pris pour base pa
;’f;t ceux qui ont été trajtés et obtenus par Pokorny que
accord serait complet en admettant selon nous, ces der-
NiCres expériences comme irréprochables.
Le lecteur peut se rendre compté par la lecture de ce
que je viens de reproduire, quels sont les moyens que vous
€mployez pour répondre a mes critiques. Gest I'altération

Ccomplete de la vérité, la confusion faite en toute connais-
m’attribuer les

sance de cause et de plus, vous arrivez a

calculs que je n’ai jamais faits, non pas que je les trouve

Inexacts, mais parce qu'ils sont le résultat d’études de

Horsin-Déon. Clest tout dire. 4
remiére fois que

% Mais, M. Saillard, ce n’est pas la p :
Ous altérez ainsi la vérité en parfaite connaissance de

Cause,
A propos de I’achat des betteraves, vous avez certifié
que la table Scheibler avait fait perdre aux fabricants de

- < ’ ! :
Sucre qui l'avaient employéee, uné certaine somme d argent.
fabricants n’avaient pas

. Je vous ai répondu que ces [
Suivi les instructions contenues dans IEdition francaise, de
51dersliy qui avait eu le soin de dire ce qu'il fallait faire
pour la mettre d'accord avec la densimétrie frangaise. Je
vous ai donné ces indications. Vous ne les avez probable-
ment pas vérifiées, car malgre ma citation ancienne vous

avez renouvelé votre premiére conclusion.

Je dois donc vous remettre les ohservations de Sidersky
I Allemagne :

at n’est pas si éloigné de celui de
triple effet et a une

ur avoir des
les données
surtout la
tration

Sous les yeux, ( ' Ceci dit pour
page 5) (3) ¢ Ceci dit pou

« En France, etc., la densité d'un liquide sucre est le plus sou”
nsimétre dont le z€ro

« vent déterminée au moyen d'un De
€ - i - =
correspond a la densité de l'eau a 40 G,



bbb,

« Une lor en date du 6 juin 1889, suivie d’un Régle-

« ment en dale du 2 aoiit de la méme année a rendu obliga-
« toire Uusage en sucrerie (pour la véception des betteraves
« a la densité) des densimétres controlés portant cetle gra-
duation. Dans ce cas, on multipliera avec le coefficient
indiqué 1,00083, la densité observée avant de cherchet
« dans la table le sucre ou matiéres dissoutes correspondantes, »

Lo T

C'est net. Il faut admettre que vous n’avez eu entre les
mains qu’une édition allemande dans laquelle cette obser-
vation n’existe pas naturellement, et que vous n'avez pas
ajouté foi a ce que je vous avais signalé. Je le regrette.

Puis tout ce que vous avez écrit au sujet de la diffi-
culté de se procurer une table Scheibler en 1905 ou 1906
est complétement inexact. Les fabricants de sucre qui vous
ont demandé conseil et qui avaient adopté cette table
devaient la posséder et en 24 heures vous pouviez 1'obtenir
et aussi par bien d’autres moyens.

Je pourrais démontrer que dans la plupart des cas, ou
vous ne rappelez pas les travaux de vos devanciers sur
bien des questions, ou bien vous les signalez d’une fagon
tout-a-fait incompléte, ou bien encore que vous avez une
tendance marquée a ne parler que des travaux faits a
Pétranger, alors que parfois des travaux semblables ont été
publiés bien antérieurement par plusieurs de mes collegues
et, Je le déclare, aussi par moi-méme. (Dilution des liquides
au meéme degré pour avoir un résultat apparent absolument
comparable (1881). Epuisement plus faible du sol par la
betterave riche et pauvre (1875, etc.) Action de la potasse
sur la culture de la betterave. — Emploi de P’acide sulfureux

et ses effets. — Emploi du sucre dans l’alimentation du
bétail, etc., etc.

Mais ce que

: Je dois encore rappeler, c’est qu’a 'époque
ou Pokorny fais Wit i Y

- 0XOrny faisait ses essais, a ’époque ot Horsin-Déon
- avait deja étudié depuis nombre d’années les appareils a

multiple effet, c’est-a-dire en 1897, vous ne connaissiez pas
=1 =0re ices \appareils ou'du moins seulement en théorie,
car des octobre 1897, vous avez participé au concours pour
obtenir la place de Professeur de sucrerie a 1Ecole de
1?01131: poste que vous occupiez depuis le 10 mai 1897 a
titre provisoire, aprés la démission de M. A. Vivien (1). Or,

— e LW

(1) M. Vivien a ¢

. t€ nomme S :
9 avril 1893, sa démission est glu 2§r1?1§rasse1%;7a_ ’Ecole de Douai, le
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volci . . . .
(5013:::1 qu’un témoin a dit de la 1™ journee de concours
obre 1897), d’apres la chronique de I’époque :

i
dammegP E;plﬁ:uctl"ftlfl?: dans ces derniers temps, un peu trop abon-
. bilénr ¢ de ecgle de Douai et porté des J}lgements un peu
Ebies Tésultatqu;;l impartiaux sur le perspnnel enseignant, les études
pas réalisé | > Ofmes, Sans meconpmtre que I’école de Doual n'a
e es promesses, ni donné les résultats que ses promo-
aient révés, nous ne pensons pas que cet établissement

ul } . )
puisse rester absolument stérile ou disparaitre.
les examens pour la

it N ’
4) .
Siive deuls’ n’en voulons pour preuve que
et enseignement de la Sucrerie auxquels nous venons
assister.
i
Cond‘t'DanS notre numéro du 27 Ju
;1. ions générales du concours qui a commencé mardL.
Trois concurrents s’étaient présentes, sortant des écoles

d’agri : : ,
agriculture. Une premiére €preuve écrite fut subie par les candi-
st chimistes. Cette composition

da 3 :
av:fftavm succes. Ceux-ci étant plutd
it pour titre : “ Les acides monova ents de la série grasse. ,
r été particuliérement choisi

] . e ie
poL Leju d’z}dmlssmn semble avol | (
ir donner satisfaction a I'opinion publique qui réclamait des
1 er les titres des

hommes pratiques, capables d’apprécier et de jug

candidats, A ce point de vue, il est <ertain que le choix du jury est
Ministre de I’Agri-

igﬁolumeng a l'abri de tout reproche et queé le :

de l';il'e a €té bien inspiré en choisissant MM. Dehérain, Membre

Do nstitut, Président ; Tétard, Président du :Sy_ndlcat des fabri-

ha s de sucre; Lindet, Président de I’Association des Cl"llmlS:tES

3 sucrerie et de distillerie, Professeur de technologie a I'Institut

gronomique ; Cailliate, Ingénieur, Directeur des anciens établis-
Manufac-

Se - - - 7 .
tml:HEnts Cail a Douai; Camuset, Ingénieur des Arts et
es, Directeur de la Sucrerie Centrale de Cambrai; Marsais,

itx'taché au ministere de IAgriculture, secrétaire. Le premier
s amen oral de mercredi comprenait un exposé du cours tel que
comprend chaque candidat. Le second point du programie

était une lecon d’une heure apres 24 heures de préparation sur le
5 cffet multiple, » Un seul des

Sujet suivant : « Evaporation et cuite

candidats a fort bien exposé€ cette question dans ses lignes géné-
rales. Nous aurions cependant voulu y vorr développer quelques 1dées
Personnelles et appuyer 1t peu plus sur Jes considerattons théoriques,
car il ne suffit pas de savotr comiment fonctionne Un triple effet, ni
comment on le met en marche. Un professeur dott ausst savoir pour-
quot 1 marche. Le meme reproche pourrait qusst élre fait aux deux

autres candidats dont la nullité a de complete et absolue. 11 est ¢vident
que ces Messicurs n'ont jamais | d'évaporation autrement

vu un apparei
L] a~
qu'en réve ou dans les tra

ités de sucrerie, Sall
pas été témoin des énormites colossales qu
d’entendre.

. - . .

illet dernier, nous donnions les

L]
. . L] & L] L ]
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“ Ces examens ont suscité en nous,un regret, cest celui de w’avorr
pas vu y prendre part quelques personnes de la carriére, ayant Jfait
lewrs preuves et dans Pindustrie sucriéve Malheureusement, les exir
gences du ministere et l'exiguité des appointzments ont écarté du

concours, nombre de personnalités qui auraient é{é une garantie de
saveir et de pratique.

“ S, Ind, 12 oct. 1897.),
On verra par la suite que lauteur ne s'était pas
trompé.
Tout d'abord, M. Saillard, lorsque vous citez des
ouvrages, 1l faudrait citer les noms des auteurs afin que
tout le monde puisse vérifier 4 la source méme si vos affir-

mations sont bien exactes et rapprocher les textes au
besoin.

De plus vous dites au début de votre article :

« De ces laboratoires de grandes sucreries francaises
¢ auxquels j’ai si souvent fait allusion depuis mai dernier
« dans le Journal des Fabricants de sucre, et ou par suite
< d’un manque d’instruction premiere des données les plus
« €lémentaires de la physique, n'ont pu encore obtenir droit
<« de cité, il nous est venu en 1907, une description de la
« marche a suivre pour doser le sucre dans la betterave par
« la méthode de digestion aqueuse a chaud.

« Voici les grandes lignes de cette méthode d'apres la
publication qui en a été faite dans un ouvrage de chimie
analytique sucriére publié en 1907 et qu’on retrouve dans

« unouvrage frangais de technique sucriére paru é¢galement
« €n 1907 »

«

Vous donnez la description de la méthode et pour bien
montrer que vous lavez copiée textuellement, vous Ila
mettez entre guillemets.

. Or, je déclare quaucune description semblable n’a été
faite par mes soins et sous ma signature. Ensuite que si je

fgc:_n"tpuanrts: votre texte avec celui des ouvrages auxquels vous
aites allusion, voici ce que je trouve :

OUVRAGE DE M. CH. FRIBOURG

e

i 5 . =
" On en peése dans une capsule de nickel a bec (on en a
Plusieurs ayant le méme poids et toutes ont une tare commune) un

poids représer_ltant_le poids.nﬁrmal du saccharimetre, soit 16 gr.Iq.
n peut aussl avoir un poids spécial de 16,19 ou une tare repreé-
sentant I'ensemble de g cap

sule + 16,19, mais il est préférable
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d’avoir un flacon-tare pour les capsules de nickel et un poids
de 16,19 (1).

“« Puis on prend un ballon Pellet, de forme spéciale, jaugé a
200 centimétres cubes et présentant des graduations a 200 cc.,5 et
200 cc.,75. puis 201 centimétres cubes et 20T cc.)5 (Voir fig. 32).
Ces ballons avaient ordinairement la forme ronde ; mais, depuis,
on a préféré la forme conique avec fond plat adopté pour tous les
ballons jaugés. Ils présentent un renflement cylindrique a la partie
supérieure.

« On pose sur ce col un petit entonnoir en fer blanc, qui porte
sur la face extérieure trois petites tiges de métal soudées, de facon
que Pentonnoir, en posant sur le col du ballon, ne fasse pas joint
avec lui (Voir fig. 33). Puis, au moyen d'un jet d’eau, on projette
la pulpe pesée dans le ballon, on lave la capsule avec de 'eau
plusieurs fois, et on rince ’entonnoir. Puis on ajoute de 6 a
7 centimétres cubes de sous-acétate de plomb (on doit observer
exactement ces quantités). On a ainsi un volume total de liquide
d’environ 170 a 180 centimétres cubes On met ensuite dans un
bain-marie bouillant pendant une demi-heure. ,,

Dans le cours de technologie sucriére. la description
du Procédé d’analyse des betteraves est faite de la maniére

suivante :

« ro Diffusion aqueuse instantanée a froid

« On introduit dans un ballon jaugé de 200 cc. ou mieux, pour
éviter toute correction dans un ballon%ellet jaugé a 200 cc.,85 ou
A 201.7, 16 gr. 29 ou 36 gr. 58 de rapure fine, on ajoute de l'eau
froide jusqu’a la naissance du col, puis 3 a 4 cc. de solution con-

centrée de sous-acétate de plomb.

« On compléte au trait de jauge, on agite par retournement,

on laisse reposer quelques minutes, puis on jette sur un filtre.

« 20 Diffusion aqueuse @ chaud

« e ballon étant préparé comme pour la dii.Tusior: aqueuse
Pl te dans un bain-marie a I'ébullition

instantanée a froid, on le por ! ]
: utes a une demi-heure. Pour éviter

et on chauffe durant 20 minuic ’
toute évaporation, on peut munir les ballons d'un tube en verre

——

—

e les poids que nous donnons

une fois pour toutes, qu >
harimeétres en usage, et qu ils

ds normaux de sacc

ts de ceux adoptes.
xemple.

(1) Disons,
représentent des poi

peuvent étre différen
Le tout est donné comme e
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d’un metre de longueur qui fait retourner I'eau évaporée. On retire
les ballons du feu, on refroidit et on compléte au trait de jauge si

c’est nécessaire On agite par retournement, on filtre et on pola-

rise. Cette méthode n’exige pas une pulpe extrémement fine
comme la méthode a froid. ,

(Il est vrai qu’a la page 226 du méme ouvrage, ’auteur
a reproduit la description de la méthode en n’indiquant
aussi que 175 a 180 cc )

Or, je vous dirai de suite, M. Saillard, qu’avant d’écrire
Cé que vous avez rapporté, vous auriez dii chercher a savoir
si depuis 20 ans que j’ai publié ma méthode, j'ai donné une
telle description et faire une enquéte afin de savoir si depuis
qu’elle a été employée dans les laboratoires de petites ou de
grandes usines francaises, elle a subi une modification dans
son application.

Je déclare que P'on a toujours suivi le procédé initial,
sauf de bien légers changements et ne comportant pas, en
tout cas, surle volume a faire avant le chauffage et qui a
toujours été¢ indiqué comme devant étre celui du volume
final & trés peu de chose pres.

La preuve en est dans les différentes publications que
J’ai faites personnellement a plusieurs reprises et que je vais
vous remettre sous les yeux. Le fait d’avoir un ouvrage
dans un laboratoire contenant la description d'une méthode
que l'on peut critiquer ne permet pas d’affirmer comme
vous le faites qu'on ait adopté toutes les méthodes conte-
nues dans le dit ouvrage

Bien plus, je vais vous démontrer qu'en 1907 vous ne

faites que reproduire ce que jai écrit moi-méme en 1888 et
en 1892

Vous avez publié votre article avec le titre suivant :

« Une cause '

evrewr dans le dosage du sucre de la
betterave, par

la méthode de diges'ion aqueuse a chaud. »
Votre principal argument est celui-ci :

Si I'on ne met dans le ballon que 175 a 180 cc. d’eau
avant le chauffage, 1’eay ajoutée ensuite pour compléter le
volume ne se mélange pas immédiatement avec toute la
solution contenue dans les cellules et on peut avoir de ce
fait une différence d’aprés vos essais de 0.13 & 0.17.

Tout d’abord, Je mettrai sous les yeux du lecteur la

description de ma méthode telle qu’elle a paru a différentes
reprises depuis 1887 et sous ma signature :
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« ANALYSE DE LA PULPE PRODUITE (%)

“ On peése 32 gr. 4 (ou 52 gr. 1) de pulpe des betteraves,suivant
que l'on possede le saccharimétre Laurent ou le polarimétre alle-
mand. On met cette pulpe dans un entonnoir en fer-blanc suffi-
samment grand pour recevoir toute la masse, on rince a I'eau la

capsule dans laquelle on a fait la pesée.
“ Cet entonnoir, a col assez large, est disposé sur un ballon

spécial, portant d’'un coté deux traits de 200 et 210 cc., avec divi-
sion intermédiaire en 1/2 cc. (Ce volume est bien suffisant. La
pulpe passée au hache-viande se malaxe et se mélange parfaite-
ment. Sur 100 cc.,, avec le poids normal, on obtient les mémes

résultats que sur 200 cc.) :
“ A Taide d’un agitateur en verre, a bout fondu et aplati, on

force la pulpe placée dans I'entonnoir & passer dans le ballon. On

nettoie le tout avec de I'eau et on emplit le ballon seulement

jusqu’a 175 cc. environ, puis on ajoute 5 cc, de sous-acétate de

plomb a 28° Baumé (1240); on agite pour répartir uniformément le

sous-acétate de }DIDITIIJ dans toute la masse; enfin on compléte
e

Jusqu’aie volume de 200 cc...
“ On ferme le tout avec un bouchon de caoutchouc portant

en son centre un tube de verre de 0740 & 0750, CtCrues .
. “ Apres un s¢jour d'une /2 heure dans le bain-marie, on
retire le ballon......., etc.
Ainsi donc a cette époque méme j'avais indique la pre-
caution de réduire I’évaporation durant le chauffage. Ce qui
a eté reconnu inutile ensuite.

« 5° DIGESTION AQUEUSE A CHAUD DE PELLET ¢)

 ——————

“ Ce procédé a été publié en 1887, dans la Sucrerie belge et
le Bulletin de I’ Association belge des (,:'fum::sz.‘es.
“ Une brochure a réuni les principaux

le ; itre :
procédé ayant pour titre : ot pew coitens de dosage

i - . »
g , 1ple, raprac
Nouvean procede simple, 7ap ve, la canne, la bagasse, le

direct du sicre contenw dans la bettera

) _oraines, etc. (3)- » ;
sorgho, etc., analyse des porte-g? “é’:ﬁi L emplﬂyér pour I'analyse des

“ Voici le procédé tel qu'on
betteraves et des cossettes fraiches.
cu couteux de dosage

S i t
(1) Nouveau procédé simple, rapide £ Bogg “py vente dans les
direct du sucre dans la betterave. . E;l:if:re, S i i
bureaux du Journal des fﬂb_”cmf”ble dans la betterave. Anna gg ze
(2) Dyusage du sucre CI'lSta“.ngagt strangére de L. Grandeau, 1892,

la Science agronomique frangars

(3) 1887.

documents concernant




“ De la pulpe homogeéne obtenue par les moyens que nous exa-
minerons, on pése le poids simple ou double normal. En général
on pese le poids simple ou double avec le polarimétre Laurent et
le poids simple avec le polarimétre Schmidt et Heensch.

“ On fait cette pesée dans une capsule en nickel tarée et on
passe le tout dans un ballon de 200 cc. de forme spéciale, a I'aide
d’un jet d’eau venant d’un réservoir quelconque. On rince la
capsule, I'entonnoir qui a servi a Pintroduction de la pulpe et qui
peut aussi étre en nickel.

“ On ajoute du sous-acétate de plomb a 30 degrés Baumé,
environ la proportion de 6 4 7 centim. cubes pour 26 gr. On porte
au bain-marie bouillant apres avoir mis de I'eau jusqu’aux #rorss
quarts et plus si posstble. |

“ Onlaisse chauffer une demi-heure ow 1 heure ot plus, sutvant la
grosseur de la pulpe : gendralement une deni-hewre pour les pulpes

de rapes a dent et 1 heure pour les pulpes hachées. Pendant le chauf-
Jage on surveille le ballon et on agite, an besoin, pour faciliter le

départ de Pair. On remet encore de Peawn, méeme le plus possible
jusqu’an trait, etc. |,

En effet, des chimistes avaient trouvé que de faire de
suite le volume jusqu'a 200 cc., cela amenait parfois un

debordement, vu la mousse formée — et I'ajr dilaté par la
chaleur,

On a donc pris 'habitude dans certains laboratoires de
ne mettre tout d'abord que les 3/4 de I’eau et plus si possible,
de chauffer, d’abattre les mousses, d’agiter, de compléter le
volume de 'eau et de réchauffer encore, ou bien parfois de

ne remettre le complément de I’eau quapres le chauffage
complet, mais avant le refroidissement,

Autre description ;

“ 1°On peése 16 gr. 2, 26 gr. 048, 32 gr. 4 de pulpe aussi
homogene que possible qu'on introduit dans un ballon de 200 ccC.,
portant des divisions de 200 4 210 cc.

“ On se sert pour cela d’un entonnoir en fer blanc 2 large
Ouverture et reposant sur le col du ballon élar i

% On s’aide d’un agitate

Yaves — on rempht le ballon

tout au bain-marie chauffé 3 75-80° C. On laisse le tout durant une

demi-heure. On refroidit et on complete le volume apres avoir
abattu la mousse par quelques gouttes d’éther, etc, .

(Agenda du Jabricant de sucre), 1896, page 150, ,

Par,ponséquehnt, Je n’ai donc jamais écrit personnelle -
ment quil ne fallait mettre que 170 a 180 cc, d’eau avant ce
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chauffage et je ne puis étre rendu responsable des écarts

d’autrui.
D’autant plus que moi-méme en 1888, j'al déja publié
ument semblable pour

la note que voici et qui est absol
I’alcool au calcul que vous avez fait pour ’eau et une autre
analogue a propos de I’emploi de 'eau seule.

Yowi la copie de la premiére note insérée dans un
travail présenté au grand Concours international des
Sciences et de I'Industrie en 1888 et 3 la Société indus-
trielle du Nord de la France a Lille, ainsi que l'atteste le

Cachet que porte mon ouvrage :
« Nous dirons que toute addition d'alcool froid dimi-
nue le résultat. En effet si le sucre entre €il solution dans
un volume de 175 cc. y compris le liquide de la pulpe,
lorsqu’on mettra 25 cc. d’alcool, ce liquide ne se mélangera
quavec le liquide entourant la pulpe et non immédiatement
ules de la bette-

avec celui remplissant l'intérieur des cell

rave.
Un exemple fera comprendre ’importance de notre
observation.

. Suit 'exemple et par le calcul, nous arrivons a montrer
q;e pour une betterave a 13 °/o de sucre et en employant
iqa g. T de pulpe (comme on I'adoptait a cette cpoque dans

eaucoup de laboratoires pour 1'analyse a l’alcool et meéme

£t IE’?‘“) que Perreur pouvait étre de 0,49. (Page 113). 3
ien plus, dans une publication plus récente, ] al appelé
le méme fait en employant

2 .
{,::ltfnion de mes collegues sur n

, — €t j’al signalé en méme temps influence de la gros-
Sseur de la pulpe, ce qu’on oublie. — Enfin j’ai indiqué 1*1[1'{-
portance des erreurs que l'on pouvait commettre en flégh'
geant la question du volume fait avant et de la qualité de

la pulpe. »
Voici ce que j'écrivais :

“ Cela explique encore quelques causes
lyses comparatives, a chaud et a fraa'd-

“ On a quelquefois remarqué, €n effet, que les analyses aqueu-
ses a chaud donnaient moins que les analyses @ froid, ou que certaines
a“ah:‘se‘sz‘?lcocliqucs. o

' )s simple.
explication en est tres simp e s

“ ’ 2 1
% u avec
Avec lanalyse a froid © ur rempliv le ballon,; avec

volume d'ean ou dalcool nécessaire po ;
I'a ; w’a compléter par un trés petl
lcool 2 chaud on n’a plus 4 o Eallon; e la digestion

volume de liquide le volume exac
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aqueuse a chaud au contraire on ne met a to
195 centim, cubes sur 200 centim, cubes,
compléte le volume de 200 centim,

“ Or, cette eau dilue le I
renfermé dans les cellules.

“ Cette proportion variera précisément avec le coefficient de
diffusibilite immeddiate.

“ Donc on comprend que, si on adela pulpe grossiére, de la
hachure, 1l n’y aura que les 10, 20 ou 60 p. roo du liquide des cellules
qui participeront au melange géneral, 1/ Y aura par conséquent une
dilution trop grande, et le résultat de I'analysc sera trop faible,

“ Onvoit donc que, méme pour l'analyse 3 chaud, on a intérét a
diviser le plus possible la pulpe pour éviter cett: cause d'erreur et en

tout cas avoir soin de mettre le plus possiblc d'eau au début de la

digsstion. St cela est difficile vu la mousse, on attend qite la mousse
sott en partie dégagée par la chaleur, on agite le ballon & plusieurs
reprises, et on met de l'cau a

chagque fois afin que I'opération soit
terminée avec le maximum d'eauy,

“ On a pu ansi constater des dcarts de 0.1 3 0.3 p. 100 en moins
par la digestion aqueuse a chaud, sur l'anal

yse a froid ou sur des
dosages a 1'alcool, »

(Dosage du sucre cristallisable dans la Betterave. —
Annales de la Science agronomique francaise
¢t €trangeére de L. Grandeau, 1892.) ,,

Est-ce assez net, clair et précis. Et voila quatorze ans
que cela est publié !!

Par conséquent, M. Saillar
toires de grandes sucreries fran

ladescription d’'une marche a s
sucre dans les betterave

rt souvent que 150 ou
On chauffe, on refroidit et on
cubes avec I'eau froide,

quide extérieur et une partie du liquide

d,endisant que de ces Labora-
¢aises,il vous est venu en 1907
uivre défectueuse pourdoser le

s par la méthode aqueuse 2 chaud,
vous commettez un acte déloyal contre le

¢ del quel je proteste de
toutes mes forces, car je déclare qu'on ne doit suivre dans
ces usines que les procédés ci-dessus.

Je vous remercie néanmoins

liquide jusqu’au trait de jauge avant de refroidir,
lant cela comme une nouveauté et une

que cela est indiqué par moi depuis bie
reste vous étes coutumier du fait, de n
nouveautes de I'Etranger que nous con
temps, je peux dire immémorial, par
votre entrée en sucrerie et M. J. Weisb
encore a propos de la dilution des lig
ou de Panalyse hebdomadaire des pr
le rapport entre la pureté réelle et la p

en signa-
amélioration alors
n des années. Du
ous rapporter des
naissons depuis un
rapport a la date de
€rg vous le rappelait
uides au méme Brix,
oduits pour connaitre
ureteé apparente,
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Je ne veux pas dire par-la qu’il n’y a rien a apprendre
des pays étrangers. Ce n’est nullement ma pensée...

Ainsi donc, c'est a vous, M. Saillard, que je puis
adresser le reproche de n’avoir trouvé qu’en 1907 une cause
d’erreur signalée par moi-méme dés 1888 pour l'alcool et en
1892 pour I'eau. Je ne pouvais pas la calculer en 1887 pour
Peau, puisque l'on devait toujours faire, d’aprés mes pres-
criptions personnelles, un volume de 200 cc. avant le chauf-
fage o ausst pres que possible

Mais, ayant remarqué que dans quelques laboratoires
méme pour le traitement a 'eau, on ne prenait plus méme
cette précaution, jal insiste en 1892 dans un mémoire
spécial sur les inconvénients possibles de cette maniére de
procéder et j’ai cité des résultats d'erreur de 0,70 a 0,30
que vous avez purement ct simplement confirmés en 1907,

Cela prouve, une fois de plus, combien vous ¢&tes peu
au courant de ce qui a éte publié sur la question des analy-
ses de sucreries (et sur bien d'autres points), et que VOus
retrouvez toujours ce que d’autres ont publi¢ depuis 3, 20
ou ,0 ans avant vous et souvent bien plus complétement.

Je puis donc affirmer que c’est vous qui, jusqu’en 1907,
avez ignoré certaines dpnnées 'Ies plus élémentaires de
pllysiqUE, malgré votre mstrucjnon pren}lére et que vous
manquez complétement de pratique sucriére surtout. Cela
vous est d’autant moins pcrmis que vous avez été nomme
Professeur de chimie et de physique a I'Ecole de Douai

en 1893. ; . :

],irai plus loin, Monsieur le Professeur, et je vais
us démontrer que vous auricz probablement mieux fait de
que de relever une telle cause d’erreur
ou du moins dans les copditions ou vous l'avez fait. Suivez
mon raisonnement — 51 vous le voulez bien. — Dans quel
cas a-t-on besoin de faire une anal.ysﬁe de pulpe de betteraves
obtenue par la rape a dents de scie ?

1° Pour suivre les betteraves pendant leur développe-

ment. _
20 Pour déterminer

Dans ces conditions a-t-0
rigoureuse des résultats ?
Je ne le crois pas — et voici pourquoi :

1o Tout d’abord pour les betteraves analysées pendant
la durée de la végétation, l_¢s_,_§:c1_1£_1nt1llons ne représentent

—ncib HAAR |

VO :
garder le silence

le sucre dans quelques betteraves.
n besoin d’une exactitude
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jamais la moyenne exacte a 0 5 °/, et I °/, prés le plus sou-
vent. En outre, dans bien des cas on expédie des betteraves
a Paris qui ont perdu du poids et on ignore dans quelle
proportion (Essais du Syndicat). Enfin le nombre de bette-
raves analysées par champ est absolument trop faible pour
qu’on puisse exiger une richesse 2 0.13 ou 0.17 ©/, preés.

2° Pour les analyses de betteraves isolées en campagne,
cela n’a encore aucune importance.

A moins cependant qu’on ne base la quantité de sucre
entrée dans la fabrique par Panalyse des betteraves prises
au coupe-racines. Ce qui se fait certainement encore dans
bien des fabriques de sucre et cela se faisait il y a peu

d’années dans bien des sucreries que vous visitiez,
M. Saillard.

Or, vous me permettrez de vous dire que cette méthode
n’a aucune valeur pour connaitre le sucre entré en fabrique
ainsi que je 'ai démontré depuis plus de 15 ans et que j’ai
étudiée depuis 1883 avec mon ancien procédé de dosage
direct du sucre dans la betterave. Je puis vous donner des

milliers de résultats. Je me contenterai de vous mettre sous
les yeux le petit tableau récent.

Voici par exemple 7 postes :

I 2 3 4 5 6 7
Sucre o/, betteraves
prises au coupe-
TACITIES. . .6, S . 16,9 17.05 16,15 16 16 17,20 16.80
Sucre dans la cos-
sette fraiche. ... 15.9 15.60 15,0 15.9 16 15.9 16.7
Ecart. y. sTRISh A I.ON " T.48 " 10.25 0,10 © 1.3 0.1

Vous voyez qu’il est absolument inutile de doser le
sucre avec une approximation de 0.13 °/, alors que par
Péchantillon on a jusqu’a 1.45 de différence et générale-
ment I'écart est toujours en plus, on comprend pourquoi.

Mais jirai plus loin et j'ajouterai. M. Saillard, que si
Vous connalssiez nos travaux vous auriez vu, comme je
vous Pai fait voir, que méme pour la 7dpe a dents de scie,
elle doit donner une pulpe d'une certaine finesse, 3 la fois
pour éviter I'influence de I'erreur que vous avez signalée
aprés moi, mais vingt ans aprés, et aussi pour faciliter le



meélange de la rapure et avoir un échantillon donnant le
sucre exact par une seule analyse, les dosages ne s’effec-
tuant généralement pas en double, surtout lorsqu’il s’agit.
de betteraves entieres.

Cela est tellement vrai que j’ai fait de récents essais
me donnant avec de la rdpure grossiére bien mélangée et
en opérant sur 32 g. en complétant le volume avant le

=]
chauffage, un écart allant de 0.15 4 0.25 entre deux essais.

Je puis donc affirmer, aprés de nouvelles expériences,
quen ayant quelques notions pratiques de la qualité phy-
sique de la pulpe obtenue par la rape a dents de scie,
méme en ne mettant que 170 a 180 c. d’eau avant le chauf-
fage, la différence dans les résultats est nulle avec le poids
normal (16.29).

Je vous signalerai également que dans mes mémoires,
publiés depuis 1887, sur l'analyse de la betterave, il y a
une multitude de résultats et d’expériences que vous
ignorez encore et que vous auriez intérét a connaitre. Car
avec le temps que vous mettez pour découvrir chacune des
causes d’erreur déja connues, il vous faudra bien un siécle
pour les découvrir toutes.

En effet, il y a quelques années, vous avez retrouve
Pinfluence possible de l'air et je vous ai démontré que
vous aviez une rape spéciale établie dans de mauvaises
conditions. Ce que j'avais signalé dés 1888 et 1889. En
1907 vous retrouvez une cause d’erreur indiquée nettement
en 1888 et rappelée tout particulierement en 1892 dans
un ouvrage que vous devriez avoir lu, admettant que vous
n’ayez pu connaitre facilement mes travaux de 1887-1888.

D’ores et d¢ja, je le répéte, je dois dire que pour ceux
qui opérent la digestion dans les conditions signalées en ne
mettant pas de suite le volume de 200 mais 170 a4 180 cc.,
que l'erreur est pour ainsi dire nulle, en employant méme
32 gr. de pulpe dans 200 cc., et en utilisant de la pulpe
convenable, méme préparée par des rapes a dents de scie.

Il faut croire que la rdpe que vous avez utilisée pour
préparer la pulpe ayant servi a vos essais se trouvait pro-
bablement dans ces conditions défectueuses de construc-
tion. Car il y a dents de scie et rapes, et nous savons qu’il
y a des rapes a dents de scie qui fournissent des pulpes
avec lesquelles méme le mélange parfait est impossible
pour l’échantillonnage. Je vous l’ai démontré par des
chiffres.
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Qu'un jeune aide ou un chimiste nouveau venu en
sucrerie ignore les qualités que doit avoir une pulpe, méme
de rape a dents de scie, pour étre analysée exactement,
méme dans les conditions que vous signalez comme enta-
chées d’erreur, c’est admissible, mais que vous, M. Saillard,
professeur a I'Ecole de Douai, vous vous mettiez sur le
meéme rang en ne vous en préoccupant pas, voila qui est
bien regrettable. (M J. Weisberg est absolument de mon
avis).

Par conséquent, en ce qui concerne la description
donnée par M. Fribourg, pour P'analyse de la pulpe prove-
nant d’'une rape a dents de scie, lorsqu’elle est ce qu'elle
doit étre et qu'on prend le poids normal indiqué, 16.29,

(ballon de 200 et volume rectifié pour le marc) il n'y a pas
de différence dans I'analyse.

Pour la hachure ou les cossettes fraiches directes,

M. Friboug a simplement préconisé la Presse sans Pareille
et ma méthode a froid.

Si je voulais résumer toutes les causes d’erreurs déja
reconnues, ce serait une longue liste que les praticiens con-
naissent bien, et qu’ils évitent dans la mesuredu possible.

Pour n'en citer qu'une, je signalerai celle de la tempé-
rature durant la digestion. Dans des laboratoires on opére
la digestion sans thermometre et sans indication de I’heure.
On refroidit parfois trop avant la filtration ou pas assez.
Dans le premier cas on peut avoir une augmentation de

volume de jus, d’oul résultat trop faible, et trop fort dans le
second cas, etc., etc.

Je sais aussi combien I’
surtout a I'Etranger,
bien des cas.

on a torturé mon procédé initial,
€t combien on I’a mal appliqué dans

Qn en a la preuve puisque depuis quelques mois on a
publi¢ des notes dépassant toute fantaisie permise dans

lesquelles on cherchait 4 démontrer que par l’analyse
aqiiceuse on pouvait trouver jusqu’a 4 °/, de sucre en plus
qua l'ordinaire.

C’est phénoménal. Alors que de tout ce qui a été
publi¢ il en esl ressorti deux faits bien precis, le premier
c’est qu'on dosait I °/, et plus de sucre en moins par des
méthodes alcooliques spéciales sucre qu’on retrouvait
ensuite evidemment et qu'on attribuait 3 tort a la valeur
méme du procédé ; le second sur ce qu’en 1907 des chimis-
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tes allemands ignoraient I'action du sous-acétate de plomb,
et qu’il fallait en mettre une quantité toujours suffisante et
plutét en exces.

Je publierai des essais, a cet égard, qui ne laissent
aucun doute, ayant retrouvé a nouveau tout ce que javais
signalé il y a 20 ans et que des collegues en Allemagne
ont retrouvé en 1906 et en 1907 comme nouveauté. Du
reste il y a un fait significatif rappelé aussi par M. J. Weis-
berg. Anciennement mon procédé était accusé de donner
trop de sucre par rapport a I'alcool et de beaucoup. Actuel-
lement c’est changé, il doit donner moins. Attendons. a un
moment il sera peut étre reconnu exact mais aprés 20 et 25
ans de discussion.

Vous rappelez-vous, M. Saillard, qu'un jour dans
votre bureau au Laboratoire du Syndicat des fabricants de
sucre, je vous ai dit a peu pres textuellement ce qui suit, a
I’époque ou vous me parliez de l'influence de la forme des
ballons sur la vitesse de diffusion.

« Mon cher Monsieur, quand vous constaterez des
causes d’erreur, des anomalies, dans les résultats, a propos
de 'analyse des betteraves, voulez-vous bien me le signaler
et je vous dirai si j'ai eu 'occ sion d’observer les mémes
faits et si j'ai trouvé les moyens d’y remédier. J'ajoutai que
j'avais publi¢ un trés grand nombre de notes, et qu'ayant
fait en outre de nombreuses séries d’expériences, je pouvais
bien vous fournir d’utiles renseignements. »

Si vous aviez agi ainsi, je n'aurais pas a vous rappeler
aujourd’hui votre ignorance compléte des questions du plus
haut intérét pour la Sucrerie frangaise surtout, étant donné
votre situation de Professeur a I'Ecole Nationale des Indus-
tries Agricoles de Douai et de Directeur du Laboratoire du
Syndicat des fabricants de sucre de France.

Je terminerai ma lettre en vous disant, M. le Directeur
du Laboratoire syndical. que je trouve étrange votre
maniére de procéder pour arriver a démontrer qu'en géné-
ral mes méthodes de controle sont entachées d’erreur.

Jusqu’ici vous n’avez pas été heureux dans le choix des
questions sur lesquelles vous aviez tant compté me trouver
en défaut.

Tout d’abord vous n'avez pas répondu a une foule de
questions que je vous ai posées et vous vous &tes contenteé

le plus souvent de dire que vos résultats étaient exacts,
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mais sans démontrer que les miens étaient inexacts. En
outre. sur une question trés importante, celle de la pureté
réelle et de la pureté apparente, M. J. Weisberg a été
completement de mon avis. (Voir Journal des fabricants de
Sucre, 15 oct. 1907). A

M J. Weisberg, également dans le méme article, criti-
que les célebres résultats obtenus 4 la sucrerie de Marle et
qui ont paru dans vos Conférences de St-Quentin.

A propos de ces Conférences dans lesquelles il y a
aussi de nombreuses erreurs, je me contenterai d’en signa-
ler une qui démontre qu’en 1904, vous étiez trés peu au
courant de la qualité des jus obtenus par les betteraves
rapées et pressées, puisque vous avez dit dans votre Confé

rence du 17 avril 1904 (page 7) que les betteraves ayant des
densités de 7°5 4 8° fournissaient des jus ayant 76-78 de

pureté !!

En présence d’'un certain nombre de renseignements
renfermés dans les dites Conférences publiées chaque année,
il est heureux que le public ne puisse se les procurer facile-
ment. Je pourrai profiter de I’occasion pour rappeler aussi

VOs travaux présentés dans les différents Congres en
France et a ’étranger.

Depuis plusieurs années, soit a Liege, a Berlin, a
Rome, vous avez brillé par votre absence en retirant méme

les: mémoires que vous aviez 'intention de présenter.
Pourquoi ? Cependant vous avez tout intérét a ce que vos

travaux soient connus 2 Pétranger. Il est vrai qua la
reunion spéciale de Berne vous avez présenté un travail
magistral (oh combien) sur « 'unification de la forme, et de
Pexpression des bulletins d analyses pour le commerce des
sucres international ». Voila un mémoire qui peut donner
une haute idée de la science sucriére francaise, je dirai
officielle, a 1'étranger.

Vous me permettrez enfin de vo
vous manquez absolument de fran

attaques contre moi, en ne citant pas mon nom, et en cher-
chant ainsi & empécher mon droit de réponse, soit dans

les Feuilles roses (attention pas de coquille), soit dans le
Journal des fabricants de sucre.

Avant de clore ma lettre, je voudrais bien cependant
vous rappeler, Monsieur Saillard, a propos d’une observa-

. H . . .
tion que vous m’avez adressée ay sujet de 'Epuration des
€aux residuaires par les lits bactériens.

us faire remarquer que
chise en dirigeant vos
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Vous avez écrit qu’on vous avait attribué des études que
vous n’avez pas faites sur cette question. Vous avez raison.
Je n’ai pu vous attribuer un tel travail puisque j'ai eu
bien soin de faire remarquer que vous n'aviez jamais vu
le Procédé en fonction a la sucrerie de Marquillies (dis-
tance de Douai, 57 kil.) pendant les 3 années qu’il a été en
expérimentation.

Cela a été avoué par vous dans la fameuse brochure.
J’ai seulement signalé que vous avez examiné en détails les
opérations exécutées au laboratoire par le chimiste de la
sucrerie et que vous n'y aviez fait aucune observation.
Vous les avez donc approuvée. Or, je vous al démontré
qu’elles étaient bien nettement entachées d'erreur et que
cela modifiait les conclusions. Or, vous avez conclu vous-
méme que le procédé était assez au point pour €tre recom-
mande.

Il est heureux que les fabricants de sucre ne se soient
pas emballés sur votre simple appréciation et sur vos con-
clusions, car officiellement en décembre 1906, M le Préfet
du Nord confirmait ce que je savais, ainsi que beaucoup
d’autres personnes, depuis quelque temps du reste, sur la
valeur du procédé qui n’avait jusque-la donné aucun résul-
lat.

C’est peut-étre parce que vous n'avez jamais vu fonc-
tionner ce procédé que vous avez ¢t¢ nommeé membre de la
Commission des eaux résiduaires aupres du Ministre de
’Agriculture

J’aurais bien voulu encore vous dire quelques mots,
M. Saillard, au sujet de vos fameux Bulletins hebdoma-
daires donnant 'analyse des betteraves frangaises.

Mais ma lettre est déja bien longue et je ne voudrais
pas trop fatiguer la patience du lecteur. Cependant je ne
puis résister au désir de vous faire remarquer, M. Saillard,
que vous avez une facon toute particuliere de présenter les
choses pour arriver ‘a faire croire que VoS résultats sont
exacts et « qu’ils ne sont instructifs que si on les met en
comparaison avec les résultats correspondants des années

précédentes. »

Or, en examinant en détail le tableau publié dans la
Circulairve du 29 septembre 1907, 0n ne peut déduire qu’une
chose. C’est que depuis 6 ans vous avez uniquement déter-
miné des rapports entre le sucre trouvé par hectare d'apres
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les analyses (et celle de vos correspondants et les rensei-
gnements que vous avez obtenu d’eux), et le sucre brut
produit en fabrique, rapports qui ont été tres variables.
Ces rapports ont oscillé entre 60.4 a 65.7 et vous avez pris
la moyenne 0.635 qui peut étre appliquée a la production
de cette année avec plus ou moins d’exactitude. — Cest ce
que nous Verrons. _

Pour I'année 1907-1908, on aurait donc comme le dit
M. F. Sachs, une quantité de 3 9o6 kil. 2 ’hectare contre

3.792 en 1900-1907, soit une plus forte production par
hectare. Attendons.

Quoi qu’il en soit, M. F. Sachs a déja fait remarquer
quil ne comprenait pas quelques éléments de vos calculs
et que vos chiffres tant pour la quantité de sucre produite
que par le nombre d’hectares emblavés ne concordaient
pas avec ceux qui lui avaient été communiqués ou prove-
nant du gouvernement francgais. (Sucrerie belge, du 15
octobre). Qui a raison. J’ai tout lieu de croire M. F. Sachs

bien renseigné et nous verrons bientdt, nous I'espérons,
votre réponse.

Comment se fait-il, M. Saillard, que vous n'ayez pas
signalé cette année que les betteraves étaient racineuses
des votre premier tableau, ce que presque partout dans les
essais particuliers on avait remarqué. Clest un renseigne-
ment qui a son importance pour les fabricants.

Je termine. Mais avant je vous dirai que je suis étonné
de ce que M. le Directeur du Jowrnal des Jabricants de
sucre favorise ainsi vos attaques sans exiger le nom de vos
adversaires afin de leur permettre de profiter des colonnes
dudit Journal pour vous répondre. Jespére qu’il suffit de
signaler cette particularité a M. le Directeur du fournal des
fabricants de sucre auquel J’ai collaboré activement. je
crois, pendant 35 ans pour y porter reméde et de n'avoir
pas a douter un instant de son impartialité bien connue.
— Meéme observation a propos du Supplément de la Circu-
laire du Syndicat des fabricants de sucre de France.

Vous pensez bien, M. Saillard, que je n’ignore pas que,
pour les deux plus ANCIens journaux sucriers francais. il ya

¢u une sorte d’entente avec |e Syndicat des fabricants de
sucre pour ne plus recevoir de moi des notes dans lesquelles

Jé pourrais attaquer VOS travaux, méme en les critiquant
dans des termes aussi doy

_ X que possible. J’en ai fait du
reste ’expérience. g B ]
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On cherche donc par tous les moyens possibles a
étouffer la discussion, espérant qu’en agissant ainsi on
parviendra a empécher la diffusion des critiques de vos
travaux. C’est une erreur, croyez-le bien, M. Saillard. de
semblables procédés n’ont jamais nui qu'a ceux qui les ont
utilisés. Il y a de nombreux exemples.

En voici un tout d'actualité.

Vous étiez bien jeune lorsque le Laboratoire municipal
de Paris a été créé pour la répression de la fraude a cette
époque, 1881, les travaux de ce laboratoire étaient signalés
comme parfaits et toutes les analyses devaient éire consi-
dérées comme absolument exactes. Au Palais, M. le Direc-
teur du Laboratoire municipal avait toujours raison au
début contre n’importe quel expert. Malheur aux chimistes
qui se permettaient de critiquer a la fois les méthodes
employées, les résultats obtenus, les conclusions tirées des
recherches diverses. On était bien mal traité, méme dans la

presse quotidienne.

Que d’articles élogieux parus. Cependant, peu a peu
on a fini par trouver, qu’en effet,tout n’était pas précisément
correct dans ’officine et la Cité, et les Bulletins d’analyse,
ainsi que les conclusions d’expertises ont été souvent recon-
nus inexacts. On s’est apergu également que le préleve-
ment des échantillons, etc., laissait a désirer, que le com-
mergant n’était pas suffisamment protégé et 'ona da prendre
des dispositions spéciales a cet effet et 'on a fini, apres
25 ans, par adopter 4 peu prés ce que javais proposé dans
une Etude critique des procédés et travaux du Laboratoire
municipal de Paris, en 1883.

Bien plus, on a vu que le Laboratoire municipal de
Paris avait été évincé de la liste de ceux pouvant recevoir
les échantillons pour le service de la répression des fraudes.

Il est vrai que si le choix a été particuliérement heureux
pour tous les laboratoires de Paris et des départements,
nous devons regretter la désignation de M. Saillard.
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NOTE ADDITIONNELLE

Dans une note parue au Journal des fabricants de
sucre du 6 novembre 1907, vous revenez sur la cause
d’erreur dans le dosage du sucre cristallisable par Ia
‘méthode de digestion aqueuse a chaud et vous dites qu'on
a signalé déja a plusieurs reprises le moyen d’y remeédier.

Je vous remercie de ce renseignement car J’ignorai
qu’on avait eu besoin de remédier a un état de chose qui ne
devait pas exister, étant donné que toujours personnel-

lement j’ai indiqué qu’il fallait faire le volume de 200 au
préalable.

Vous dites également que vous avez vu ce mode ope -
ratoire dans beaucoup de fabriques frangaises et que vous
aviez fait rectifier la marche suivie. C’est parfait. Mais
alors si vous connaissez cette cause d’erreur que j'ai signa--
lée completement en détail en 1888 pour l'alcool et surtout
en 1892 pour I'eau, comment se fait-il que vous ne l'ayez
pas signalée plus tot. C’était 'occasion a Berne, en aout
1906, de mentionner cette cause d’erreur puisqu’on a dis-
cuté la valeur des méthodes aqueuses et alcoolique pour le
dosage du sucre dans la betterave.

Comment se fait-il que M. le Dr Herzfeld n’ait fait
aucune allusion a ce sujet également 4 Berne.

Je serai tenté de croire que vous ne connaissez cette
cause d'erreur que depuis bien peu de temps et que

peut-&tre vous avez opéré parfois dans les conditions que
vous avez relevees.

Comment n’avez-vous pas signalé cette cause d’erreur
dans votre tres récente brochure intitulée : Manipulations
de 2° année, destinée aux éleves de I'école de Douai. Il est
vral que cela peut étre indiqué -dans I’ouvrage intitulé :
Additions et Rectifications, de 24 pages, comme supplément
a l'ouvrage principal de 192 pages. Mais je ne possede pas

encore ce travail. Il devra étre trés instructif 4 bien des
points de vue.
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Dans votre note du 23 octobre 1907, vous dites que
vous avez été induit en erreur comme beaucoup d’autres
sur la paternité de certains perfectionnements apportes a
la méthode de digestion aqueuse a chaud.

De cela on peut presque en conclure que le procéde de
digestion aqueuse a chaud tel qu'on le pratiquait avant
votre entrée en sucrerie, était inexact et qu'il a subi alors
des modifications et des perfectionnements méme revenus
d’Allemagne. Cela est une erreur absolue, M. Saillard,
ainsi que vous avez pu le voir par la reproduction de ces
méthodes depuis 1887 jusque dans ces derniers temps et
SOus mon nom.

Vous n’auriez pu avancer une telle inexactitude si
vous aviez lu toutes les discussions qui ont eu lieu depuis
1887 sur cette question et que vous devriez connaitre.

Car vous permettrez de supposer que lorsqu’on a fait
des milliers d’analyses donnant toujours des résultats abso-
lument concordants par Ieau et lalcool dans différentes
conditions (extraction, digestion a chaud, a froid), on
opérait convenablement et d’aprés les prescriptions indi-
quées. Il suffit de rappeler les expériences publiées depuis
1887 par Petermann, Graftiau, Sachs, Ledocte en Belgique,
et tous les essais des directeurs des laboratoires de I’Etat
Belge, MM. P. Claes, Crispo, de Molinari, Mercier. etc.,
de MM. Swavinget Brunnings en Hollande, de MM. les
D=H. Claassen, Hermann, Herzfeld, et de tant d’autres en
Allemagne ; de MM. Strohmer, Stift, Jesser, Herles, Névole,
Neumann, Felcmann, Briem et autres en Autriche-Hongrie;
d'un grand nombre de chimistes en Pologne, en Russie, et

récemment de plusieurs chimistes italiens.

Tous les résultats publiés soit en Belgique, soit en
France, par MM. J. Veisberg, Pagnoul, Vivien, etc., etc.

Je ne parle de tous ceux que j’ai publiés en Belgique
notamment et en France depuis de nombreuses annees et
en différentes circonstances.

Ah! si vous n’aviez fait que signaler dans votre pre-
miére note cette cause d’erreur bien connue, ainsi que 1’a
declaré M. J. Weisberg (n° du Journal des fabricants de
sucre du 30 octobre), je n'aurais fait aucune remarque
Spéciale, mais votre insinuation premiére, de beaucoup
atténuée dans votre seconde note, ne pouvait rester sans

une protestation de ma part.
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Je dois reproduire les principaux passages de l'article
de M. J. Weisberg, notre distingué collegue. Si en plusieurs
circonstances nous n'avons pas été d'accord avec lui pour
Pexplication de certains phénomeénes, nous avons toujours
été absolument d’accord quant aux méthodes et aux résul-
tats, et j'ai toujours reconnu la rigueur de ses essais et leur

exactitude. C’est un travailleur, un praticien de grand
meérite.

“ La cause d’erreur signalée dans le précédent numéro est
DIENEEEClICMats commme, L. b 108 s For s Lo o e S

“ Mais si les auteurs de ces ouvrages ont donné une descrip-
tion non réglementaire de la marche a suivre, cela ne veut pas
dire que les chimistes dans le mouvement ne savent pas comment
il faut procéder /lege artis pour faire une digestion aqueuse 2
chaud.

“ La concordance parfaite entre la digestion aqueuse a chaud
et 'extraction alcoolique ne pouvait étre établie sans avoir exécuté
les deux méthodes avec toutes les précautions nécessaires et en

notant certainement la cause d’erreur signalée par le laboratoire
du syndicat des fabricants de sucre.

“ On a dit et répété a propos de la digestion alcoolique 2
chaud qu’il faut remplir le ballon avec de I'alcool jusqu’au trait de
jauge, on a dit et répété qu’il faut faire la méme chose pour I’eau
dans la digestion aqueuse a chaud.

“ Dans tous les cas les chimistes qui, par leurs travaux, ont
contribu€ a faire de la digestion aqueuse une méthode analytique
geén€ralement employée, savaient certainement qu’il faut remplir
le ballon jusqu’au trait de jauge avant de le mettre au bain-marie.,

On ne peut mieux dire.

Il semble résulter de ce qui précéde, M. Saillard, que
vous ne vous etes apergu de cette cause d’erreur que
depuis la publication des deux ouvrages récents que vous
avezsignalés. Car, avec le désir que vous avez de saisir
toutes les circonstances pour critiquer mes méthodes, il

parait inadmissible que vous ayez laissé échapper une sem-
blable occasion.

Vous parlez d'un ouvrage de Riimpler donnant un
mode opératoire des plus défectueux. Clest parfait. Mais
moi-meme j-ai deéja fait remarquer a plusieurs reprises et ce,
des 1889 principalement, que je ne pouvais étre rendu
responsable comme auteur des procédés spéciaux d’analyse
de la betterave, et notamment du Procédé de diffusion
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aqueuse instantanée et a froid, de toutes les modifications
apporiées a la marche principale.

C’est précisément parce que j’ai vu moi-méme mes
procédés primitifs tant dénaturés que j’ai fait passer une
telle note.

Il est méme curieux que depuis IO ans que vous étes

entré dans 1Industrie sucriére, que vous n’ayez pas eu
’occasion de rencontrer bien d’autres causes d'erreur que

celles dont vous avez parlé et qui sont jusqu’ici la présence
de Dair et cette dilution spéciale. Car en visitant pas mal de
sucreries en France et a I’étranger (Belgique, Hollande,

Allemacgne, Autriche, etc.), j’ai pu m’apercevoir que I'on ne
stivait pas mes procédés et qu'il y avait de multiples causes
d’erreur. J’en résumerai quelques-unes que peut étre, a
’occasion, vous observerez, C’est ainsi que vous pourrez

VOITL.

1° Qu’on prépare des pulpes excessivement grossieres,
mélangées de semelles et de talons pour étre analysées
avec une certaine exactitude ;

2° Quon mélange mal I'échantillon a tel point qu’on
remarque sur la pulpe des colorations différentes ;

30 Qu'on laisse de la pulpe préparée a découvert aussi
bien pour l'analyse a chaud qu'a froid pendant 10, 15,
30 minutes avant de les peser ;

4° Quon a des capsules avec des tares différentes et
qu’on oublie de mettre la tare spéciale pour chaque capsule
(au lieu d’avoir une tare unique et les capsules du méme
poids) ;

5o Qu'on met des quantités trés variables de sous-
acétate de plomb, que souvent I'on ne mesure méme pas ;

6° Que le sous-acétate est a des densités variables, et
de composition différente quant a la quantité d’oxyde de

plomb en dissolution (on a employé du sous-acétate cris-
tallisé qui n’était que de l'acétate neutre avec un peu

d'oxyde de plomb déposé autour des cristaux) ;

79 Qu’on chauffe parfois I5 minutes, et d’autres fois
I h. 1/2,a des températures variant de 50 a 9o° et méme
au point d’ébullition du bain-marie.

Si bien que d’un laboratoire & l'autre, on a des varia-



tions considérables dans la quantité de reactif, dans la durée

de chauffage, etc,;

8° On a mis "acide acétique avant la filtration au lieu
de 'ajouter apres la filtation ; '

9° On a laissé des liquides filtrés exposeés a l'air et a des
températures parfuis élevées avant la polarisation ;

10° On a mis des fortes quantités d’acide acetique pour
obtenir le liquide clair, ayant des filtres laissant passer du

precipité, ou en recevant la liqueur dans des verres mal
nettoyes et donnant un précipité ;

ITe On a mis I'acide acétique a haute dose dans le
liquide avant d’avoir le volume a peu pres total filtré ;

12° On a polarisé dans des tubes ayant des obturateurs
rayes ou exergant une action sur la lumiére polarisée ;

13° On a filtré des liquides non refroidis a la tempéra-
ture ordinaire, et inversement on a filtré des liquides
Jusqu’a 10-12° (dans des bains refroidisseurs recevant de

I'eau parfois 4 8-10 degrés mis au dehors) et le liquide était
filtré dans le laboratoire a 18-20 degrés ;

14° Si nous entrons dans la question de polarisation,
nous avons vu faire des analyses avec des saccharimétres
mal éclairés, la partie optique dans un état déplorable, des
divisions invisibles — ou tellement abimées par I'oxydation
qu'il était impossible d apprécier 2 et 3 dixiémes:

15° Que des liquides parfois troubles encore sont pola-
rises quand méme et qu'on augmente I'intensité lumineuse
avec les saccharimeétres ayant une disposition spéciale pour

cela, d’ott modification du point 0. Le zéro inexact égale-
ment ;

16° Variation dans I'intensité lumineuse d'un moment a

Pautre suivant les appareils destinés 3 produire la lumiére
salée — par exemple ;

17° Nous avons montré en outre I'influence des rapes

sur la dessiccation méme de la pulpe pendant sa production,
sulvant la vitesse de la rape et sa disposition ;

18> Les conditions parfois tres défectueuses dans
lesquelles on prépare un €chantillon, car si ’'on doit avotr
Panalyse exacte de la matiere pesee, encore faut-il que
Péchantillon moyen d’un lot de betteraves a analyser soit



préparé convenablement quand on: veut encote faire des’
essais sur des betteraves entiéres.

Car je ne pense pas que les fabricants qui veulent
connaitre le sucre dans Ja betterave par degre regie, ana-
lysent une seule betterave. |

Et alors pour la préparation de cet échantillon, autant
de laboratoire, autant de mode opératoire et dans bien des
cas I'on a oublié les indications datant de 20 ans;

19° De plus, pour connaitre cette relation entre le sucre
dans la betterave et le degré régie, il faut €tre certain de la
qualité méme du jus. Or, tout le monde sait, et il parait qu’il
y a encore des fabricants de sucre qui l'ignorent, d’apres ce
que vous avez dit dans votre seconde note, qui admettent
que la pureté du jus de presses est exempte de causes
d’erreur. .

Oril y abien longtemps qu’il a été démontré que si en
oénéral la densité du jus peut donner d'utiles indications
pratiques, pour des relations exactes entre le sucre et le
degré régie on ne peut se baser sur les jus obtenus et
variant avec les instruments employés pour les mémes bet-
teraves. M. Brunehant a fait nettement ressortir ces écarts
dans une note déja bien ancienne. -

C’est du reste pourquoi depuis vingt ans nous ne nous

occupons plus de cette relation pas plus que beaucoup de
nos collegues, et que vous-méme, M. Saillard, toujours

bien longtemps aprés plusieurs de nos collegues, et d’apres
nos remarques, vous avez supprimé l'indication du degré
des jus de betteraves analysées pendant la végétation.

Si bien que des betteraves ayant les mémes puretés par
presse on obtient des jus de diffusion de purete variable, ou
bien que des betteraves donnant parfois de grands €carts
de pureté dans le jus de pression, les puretes des jus de
diffusion varient peu.
~ Je viens de rappeler certaines causes d’erreur dont
quelques-unes sont courantes et influent sur les résultats
trés notablement, mais si je voulais allonger la liste, ce ne
Serait pas difficile.

Il me suffirait de parler des trébuchets employés pour
1__3- pesée de la matiere, des poids normaux mal entretenus
€t parfois inexacts, des ballons achetes au rabais et faux.

~ Des volumes a4 compléter pour tenir compte du marc
insoluble et qui ont varié suivant les epoques et les pays.
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Enfin, je me demande comment on peut rechercher
certaines relations ou vouloir déterminer le sucre directe-
ment dans la betterave avec des installations parfois aussi
défectueuses que cellesque ’on rencontre malheureusement
encore dans certains laboratoires de sucrerie, et avec le
personnel que l'on recrute, Dieu sait dans quelles condi-
tions, et dont les opérations ne sont pas controlées — le
plus souvent.

J'ajouterai encore que dans l'analyse ordinaire des
betteraves par la digestion, il y a une cause d’erreur qui est
parfaitement connue des praticiens et des chimistes dans la
mouvement dont parle M. J. Weisberg, c’est que 1'on doit
pendant la digestion a chaud, faire retomber dans le
liquide la pulpe qui vient surnager dans le col du ballon
apreés quelque temps de chauffage : cela n’est pas aussi
facile qu'on peut le supposer et dans bien des cas cette
petite opération ne se fait pas ou se fait incompletement
quand le trait de jauge, dans le ballon, est trop élevé.

J'ai parlé de la question de rape et de 'influence sur la
pulpe produite. Or, je viens de faire de nouveaux essais et
je puis affirmer que si I'on a une pulpe réguliére et assez
fine, obtenue par la rdpe a dents de scie et telle qu’elle
- est en usage dans bien des sucreries pour faire la densité
a l'achat, que méme avec 26, 32 et 40 gr. de rapure, la
digestion avec 175, 180 cc. au départ, ne donne pas de
différence appréciable.

Cela ne veut pas dire le moins du monde que je suis
partisan de cette maniére de procéder, mais des essais
spéciaux ont encore confirmé que, si ’on emploie le poids
normal de 16.29 pour 200 cc. méme avec des pulpes gros-

sieres relativement, il n’y a pas d’erreur visible dans les
conditions ordinaires de travail.

Voici un de nos derniers essais :

Saccharimeétre trés sensible au 1/20 de degré, base,
20 gr.

A) Pulpe de ripe mécanique en usage pour la densité.
Double poids normal rectifié. 10 cc. sous-acétate de plomb.
Volume total avant chauffage, sensiblement 200 cc.

‘ B) Mémes conditions. Volume total avant chauf-
fage, 175 cc.

Chauffage 1/2 heure a 8go.
Refroidissement a la température du laboratoire.



_Polarisation au tube continu, pour éviter ’action pos-
sible des tubes simples placés dans des conditions différen-
tes, deux lectures par deux personnes, deux essais.

Moyenne des résultats :

1° En complétant de suite le volume de 200 cc. avant
le chauffage :

I°* essai (moyenne des lectures) I7.55
2° essai = 17.58
Moyenne.,.... 17.55

2° En mettant 175 cc. avant de chauffer, compléter
ensuite, agitation, filtration et laissant écouler tout le
volume pour obtenir le maximum de liquide comme cela
se fait ordinairement quand on a le tube continu :

I1¢" essal (moyenne des lectures) I7.5Q
2° essal —_ 17.55
Moyenne...... 17.53

Vous n’avez donc fait que confirmer 15 ans aprés ce
que j’ai publié sur la méme question, dans un travail que
vous ne devriez pas ignorer, étant donné que vous étes a
la fois professeur a 1’Ecole nationale des industries agri-
coles de Douai et directeur du laboratoire du syndicat des
fabricants de sucre de France.

Votre situation vous oblige a vous tenir au courant
non pas seulement de ce qui se fait mais de ce qui s’est
fait, et & propos du dosage du sucre dans la betterave la
littérature renferme de nombreux mémoires parus depuis
1886 surtout, que vous devrez consulter pour ne pas vous
exposer 4 de nouvelles observations de la part des chi-
mistes dans le mouvement, et dont presque tous ont assisté
au début des méthodes aqueuses.

Vous verrez, M. Saillard, avec quelle violence parfois
J’ai été attaqué, mais je puis dire que, malgré tout, on #n'a
vien changé de la méthode aqueuse a chaud telle que je 'ai
rendue pratique dés 1887, pas plus qua ma méthode
‘aqueuse a froid et instantanée, sauf dans certain détail
d’application mais ne changeant absolument en rien les

reésultats lorsqu’on connait son métier.



Bient6t, M. Saillard, vous allez arriver & démontrer au
monde sucrier que I'on ne connaissait rien au dosage du
sucre dans la betterave avant votre entrée dans ’industrie
sucriére, et que les travaux des chimistes que nous avons
nommes, et de tant d’autres, n’ont pas de valeur ou a peu
prés. Aussi c¢’est avec une vive impatience, croyez-le bien,
que les chimistes dans le mouvement, selon I’heureuse
expression de M. Weisberg, attendent votre publication
annoncée nous informant que vous allez remettre les
choses au point (1).

A propos de votre supplément a votre brochure inti-
tulée : Manipulations clhimiques de II° année, permettez-
mol une réflexion.

Vous avez parfaitement indiqué que ce supplément
avait été fait immédiatement et de plus qu’il ne fallait pas
« le laisser de c6té comme certains le font quelquefois ».
Tout d’abord qui a parlé de cet ouvrage, que 'on ne trouve
pas dans le commerce et qu'il est trés difficile d’obtenir. Je
crois étre un des premiers a en avoir fait mention et si
vous voulez que je ne laisse pas de c6té ce supplément, il
ne tient qu'a vous, c’est de me le faire parvenir (2).

La lecture de ce supplément ne pourra étre que trés
intéressante, et a ce sujet permettez-moi une supposition :

Dans Pouvrage principal il n’est pas fait mention de
'addition du sucre aux mélasses pour faciliter ’obtention
des cendres blanches et exactes, pas plus que dans aucun
de vos articles spéciaux sur le salin des melasses, etc.

Or si ce tour de main précieux est indiqué dans le sup-
plément, c’est que vous ne 'avez mentionné que parce que
vousnel'avezconnu que parles publications récentes, ou bien
que I'employant depuis longtemps comme vous I'avez écrit,
vous avez oublié de le signaler. Or c’est précisément dans
un livre de manipulations que tous les renseignements de
cette nature doivent se trouver.

D'une fagon ou d’une autre, et aprés votre aveu
dépouil|é d’artifices, il en résulte une chose certaine, c’est
que le cahier primitif de 192 pages a été fait a la légere,
incomplet et mal corrigé. Cela du reste n’a rien qui nous
etonne. Nous avons eu l'occasion de voir des cours d’'une
autre eécole également reproduits pour les éléves et dans
lesquels il y avait des erreurs formidables.

P Y

(1) Ce que vous avez fait, mais on verra dans quelles conditions.
2) Je le possede et en parlerai un peu plus loin.



Aprés en avoir parlé au professeur chargé du cours, il
m’a été répondu que les tableaux avaient été faits par le
gargon de laboratoire et que les copies n’avaient pas été
corrigées. Si bien que des éleves sortis de cette école ont
une série de tableaux notamment dans lesquels il y a des
erreurs considérables et qu’ils ne peuvent voir a un premier
examen.

Quand on fait ainsi reproduire un cours on se donne
la peine de veiller a ce qu’il y ait le moins possible de pas-
sages inexactement reproduits, et de passages omis, et qu'il
y ait le minimum de fautes d’'impression, surtout Impor-
tantes.

Vous demandez dans votre réponse a M. ]J. Weisberg
comment on a pu laisser passer cette description indiquant
un mode opératoire défectueux pour le dosage du sucre
dans la betterave.

C’est d’une tres grande simplicité,

Depuis 1887, et dans toutes les descriptions faites par
ies chimistes spécialistes, il n’a Jamais été question de
mettre 175 ou 180 cc. avant le chauffage, mais de complé-
ter au volume de 200 cc. le plus approximativement pos-
sible.

Mais on a remarqué précisément l'inconvénient de la
pulpe remontant dans le col et il a été dit de ne mettre en
premier lieu que de 175 a 180 cc. pour laisser de la place
a la pulpe et faciliter le dégagement de Pair par 'agitation
apres quelques instants de chauffage, mais de remetire
ensuile de leaw jusqu’ aw trait semnsiblement et de continitey
le chauffage. On a ainsi la diffusion complete dans le
volume total sensiblement et il n’y a pas d’erreur.

Or, bien souvent on a oublié de suivre la description
complete. Voila ce que vous auriez pu trouver vous meme,
M. Saillard, en examinant les publications nombreuses
faites sur la question depuis 1887.

Quant a expliquer 'impression de ce mode Opératoire
incomplet dans le livre de M. Fribourg, il provient de ce
que, précisément la rApe a betteraves que possédait notre
collegue donnait une pulpe réguliere, assez fine, comme
celle de beaucoup de rapes bien conditionnées usitées en
France et marchant mécaniquement, et qu’ayant fait des
essais en employant 16-29, qui est indiqué dans le texte, et
non 16-29 ou 32-58, il n’a pas observé de différences, et
Ccela était plus {acile pour les essais.



Néanmoins, ayant vu cela j’ai moi-méme fait ’obser-
vation a 'auteur mais il était trop tard pour compléter la

description et il n'a pt étre fait aucune rectification pour
ensemble de l ouvrage.

Quant a ce qui a paru dans 'ouvrage de M. Dejonghe,
il est facile de voir que I'auteur a reproduit sensiblement la
note de M. Fribourg, alors que dans une autre page il

est bien stipulé qull faut ajouter de ’eau jusqu’au trait
avant de porter au bain-marie.

M. Saillard, vous admettrez parfaitement qu’il peut y
avoir dans tous les ouvrages des erreurs et des oublis
puisque vous-méme, 4 un de vos ouvrages de 192 pages,
vous avez di faire de suite, ce qui est bien curieux, un
supplément de 23 pages pour passages wmcomplétement ou

inexactement reproduits ou omis, et aussi parce qu’il y a
des fautes d'impression.

C’est complet. Qui donc a composé cet ouvrage et qui
donc I'a revu, corrigé et considérablement augmenté ? —
I1 faut qu’il y ait eu a la fois beaucoup de passages incomple-
tement ou inexactement reproduits ou omis, et peut-&tre
aussi beaucoup de fautes d’impression, pour que vous ayez
eu b@soin de 23 pages de supplément contre 192 de texte
principal, et comment ne vous étes-vous pas apercu de tout
cela a la correction des épreuves, si vous les avez relues un
tant soit peu soigneusement et en vous Tappelant que ce
livre était destiné a des éléves qui ne peuvent eux-mémes
rectifier des erreurs parfois grossiéres.

Donc je compte bien, M. Saillard, que dans une
publication ultérieure vous remettrez les choses au point,

mais eén ne perdant pas de vue la réponse de M. ]J.
Weisberg :

« Dans tous les cas les chimistes

ont contribué a faire de la digestion aqueuse une méthode
analytique généralement employée, savaient certainement

depuis longtemps quil faut remplir le ballon avant de le
mettre au bain-marie, »

Qu'en 1888 j'ai donné des calculs absolument sem -
blables aux votres dés 1887 et qu'en 1892 j’ai publié un
travail dans lequel je cite moi-méme des écarts pratiques
de 0.1 2 0.3 lorsqu’on ne met 175 @ 180 cc. d’eau avant le

chauffage. Or vous avez trouvé en 1907 de 0.13 A 0.32
pour des volumes de 170 a4 180. '

qui, par leurs travaux,
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2™¢ NOTE ADDITIONNELLE

Mes prévisions se sont réalisées.

J’a1 sous les yeux les additions et rectifications dont
vous parlez, M. Saillard, dans votre note du 23 octobre,
contenant les nombreuses fautes d’impression contenues
dans le cahier de 192 pages, les passages inexactement ou
incomplétement reproduits et les passages omis. Il possede
24 pages et non 23 par erreur de calcul.

En effet, vous avez soustrait Xv de XXXVIII — et vous
dites, reste 23 — mais lorsqu’on commence une pagination
avec le n° 1 et qu’il y a 24 pages, on dit qu'il y a bien
24 pages et non pas 24 -— I = 23 pages. (A quoi vous sert
donc votre instruction premiere ?)

C’est donc une premiére erreur, nullement grave, mais
qui démontre votre inattention continue.

En outre, ces additions et rectifications auraient besoin
de nouvelles rectifications, car il s'est encore glissé pas mal
de fautes d’impression et de coquilles.

Je vous en citerai une principalement a la page xxi.

« Peser dans la cuvette environ 2 gr.de masse cuisse. »

D’aprés votre déclaration, vous étes bien seul respon-
sable de la publication de ce cahier et de son supplément.
Vous ne pouvez pas prendre pour prétexte que ces notes
ont été recueillies par un éleve. Vous avez bien dit « Nous
avons réuni .....(I) »

En outre, la lecture de ce supplément m’a vraiment
intéressé, car il donne la preuve évidente que vous avez
largement profité de ce que j’ai écrit dans mes différents
articles examinant les votres dans ces derniers temps.

1) En examinant en d4tail Pouvrage principal intitulé « Manipu-
lations de deuxiéme année », je remarque qu’il renferme déja deux
pages (xv et xvi) sous le titre « Additions et rectifications », de plus
on constate qu’'une série de rectifications ou d’additions ont été faites
jJeu a peu. ey

En un mot que la brochure de 24 pages intitulée « Additions et
rectifications - n’a pas ¢été faite immédiatement aprés 'impression du
cahier, contrairement a ce que vous avez ¢crit dans le fournal des
fabricants de sucre du 23 oct. 1907. Cecl est trés important parce

ue cela me permet d’affirmer une fois de plus que le travail principal
a été trés négligé et ensuite que des additions n'y ont été faites qu’en
dernier lieu et en profitant de mes critiques ou observations. Clest

tres net,



Je ne reprendrai pas tous les passages sur lesquels je

pourrais faire des observations. Je n’en prendrai que quel-
ques-uns.

Page xv : « En sucrerie, pour doser extrait réel, il
vaut mieux se servir de pierre-ponce. » En France, on s’en
sert depuis prés de 12 ans, depuis que M. J. Weisberg a
signalé cette substance comme préférable aux corps poreux
divers employés autrefois.

Page xvi1 : Vous parlez de densimétres-Régie et vous
dites que ces instruments, méme supposes exacts, ne sont
pas assez precis pour les analyses de laboratoire, qu’aucun
areometre ne doit étre employé sans avoir été contrélé sur
plusieurs points, etc. C’est bien ce que je n’ai cessé de vous
dire et cependant dans combien de laboratoires a-t-on des

cchelles de correction pour les densimétres que l'on
emploie.

Page x1x : Vous dites quil faut prendre de 400 a 500
betteraves par hectare pour avoir un échantillon suffisant.
C’est ce que j’ai démontré en 1887 et 1888, lorsque j ai fait
adopter I'analyse directe aqueuse a chaud et a froid pour
Pachat des betteraves a4 la richesse saccharine — en multi-

pliant considérablement le nombre d’analyses par hectare
(15-20 échantillons).

Méme page, vous dites :

« On dose rarement Pextrait réel des jus de betteraves

ou des jus de diffusion, on se sert surtout de ’extrait appa-
rent. »

C’est un tort, surtout lorsqu’on veut examiner la pureté
réelle des jus de différents diffuseurs.

Je profiterai de cette circonstance pour dire qu'a nou-
veau des expériences m’ont demontré que la pureté réelle
des petits jus des diffuseurs est trés rapprochée de celle
de téte, en tenant compte des impuretés en solution appor-
tée par 'eau et en opérant sur des jus aussi débarrassés que
possible par filtration spéciale, des matieres en suspension.
— (Essais en France et a PEtranger.)

Page x1x, vous dites :

« En sucrerie, quand on a a doser |'ex!r
« produit acide, on I'alcalinise légerement
« ou mieux avec de I'ammoni
« 'alcali ajouté. »

ait réel d’un
avec de la soude
aque. On tient compte de



Or, volci ce que je disais en 1897-08. (B. 4. des ch. de
S.etdeD ):

¢ Il y a un grand nombre d’années, nous avons indi-
qué la possibilité de doser les matiéres seches dans un
« jus brut en saturant son acidité par quelques traces de
« soude en quantité connue et de tenir compte de la soude
£eajonteer « . . s w e 6w e e TN SRR RIS
et i’y indique plus loin 'emploi de I'ammoniaque pour la
méme opération.

Page x1x encore, vous donnez un tableau du volume a
faire a la digestion aqueuse, en utilisant les poids normaux
divers. Pourquoi n’avoir pas donné mon tableau complet
avec le poids normal de 20 gr. et en outre pour ne faire que
200 cc. en modifiant la prise d’essai pour ne pas avoir des
ballons de 200 cc.,20 — 200 c¢€.,25 — 200 CC.,4 —
200 cc.,§ — 200 cc.,8 — 201 cc,

Toujours page XIX. — Il parait que vous n’aviez pas
’habitude de controler la pulpe obtenue pour l'analyse a
froid par la digestion aqueuse a chaud, — car en général,
lorsqu’on a cette habitude, on n'oublie pas d’en faire
mention.

Page xx. - A propos des écarts entre la pureté reelle
et la pureté apparente, je vols que vous avez signalé I'in-
fluence exercée par la présence de l'acide sulfureux, et
d’acide sulfurique dans les produits (a I'état de sulfites et de
sulfates). Mais vous auriez di mentionner l'influence partois
considérable sur le résultat de la dessiccation des produits

trés alcalins.

Page xx. — Dosage de I'extrait sec réel. (Masses cui-
tes, égouts, sirops.)

Vous avez décrit exactement la capsule que j’ai em-

ployée depuis 1886 pour le dosage des matiéres séches et
dont la description se trouve dans un ouvrage sur la Sucre-

rie, paru en 1892.
Vous auriez dii au moins signaler une récente modifi-

cation dons la forme de la cuvette.

Toutes les indications que vous citez résument ce que
j'ai dit depuis longtemps et que j’ai rappelé lors de notre
polémique.

Par exemple : 1° que le poids des matieres seches doit
étre sensiblement le méme pour le méme poids de pierre

-



ponce ; 2° qu’il fallait opérer en double ou en triple pour
obtenir des moyennes sérieuses.

Page xx1, vous dites :

Aprés la 26 ligne :
¢ ches avec
u rafﬁné. »

Comment se fait-il, M. Saillard, que vous ayez affirmé
que vous avez toujours fait usage de ce tour de main connu
depuis 35 ans et indiqué par M. Lacombe (de Lille) et que

vous ayez oublié d’en faire mention dans 'ouvrage prin-
cipal.

Je le répéete, ce qu'on a I’habitude de faire on ne
’oublie pas, surtout que cette addition rend de trés grands

services dans bien des cas et que les éléves sont souvent

embarrassés au début pour avoir des cendres de mélasses
convenables.

« Pour avoir des cendres blan-
la mélasse on peut s’aider d’un peu de sucre

Du reste rien que par I
nee sur le réle du sucre d
prouvé que vous n’en avi
avez ¢€crit : « On peut ajo
€t méme aux mélasses
da écrire.

explication que vous avez don-
ans cette opération, a nettement
€z pas la pratique. puisque vous
uter du sucre aux égouts, sirops
» Clest le contraire que vous auriez

Page xx1. A propos de la méthode d’inversion Clerget,
vous diles : :

« Quand bien méme on mettrait 20 CC. pour toute les
« mélasses, il resterait, maleré le chlorure de plomb préci-
¢ pité, assez d'acide chlorhydrique pour faire Iinversion
« compleéte, suivant Clerget. »

Jatfirme que dans certains produits d’une haute pureté
considérée cependant comme mélasse (J’en ai vu ayant 68
€t 70 de pureté apparente) si I’on met 20 cc. de sous-acé-
tate de plomb, et surtout si le produit par lui-méme est & un
faible degré Baumé, 37 ou 38°, qu’on peut avoir une inver-
sion incompléte en suivant strictement Pinversion Clerget.

En tout cas, en admettant quil n’y ait pas de cause
d’erreur de ce coHté (quoique divers auteurs aient ¢galement
signalé Pinconvénient d’un exces de sous-acétate de plomb),
votre observation, M. Saillard, n’est pas exacte, car le pou-
voir rotatoire du sucre réducteur varje avec la dose d’acide
minéral contenue dans le liquide pour la méme tempéra-
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ture. C'est pourquoi l’'on a cherché a avoir toujours la
méme acidité minérale, tandis qu’avec un exces de sous-
acétate de plomb, on a I’acidité en partie par 'acide acéti-
que déplacé. |

Quand on veut avoir des résultats exacts avec l'inver-
sion, il faut polariser dans un milieu acide avant et apres

inversiorn.

Cela est d’autant plus important que le liquide contient
des réducteurs.

Jai indiqué une méthode en 1898-99 qui est peu

connue.
On y revient cependant, mais par un autre moyen.

Page xxI, vous revenez sur ]a question du rapport entre
la purete rélle et la pureté apparente et vous commencez a
vous rendre compte qu’en pratique il est absolument impos-
sible de suivre le travail par 'analyse réelle, surtout que
vous avez reconnu la nécessité d’opérer en double ou triple.

Or, voila des années que dans les laboratoires fran-
cais(1).ot 'on s’occupe sérieusement du contrdle de toutes
les phases de la fabrication, que l'on connait le rapport
entre la pureté réelle et la pureté apparente.

Le lecteur m’excusera d’étre entré parfois dans certains
détails mais il a pu voir que cela était indispensable dans
bien des cas.

Par tout ce qui précéde je crois avoir démontré avec
preuves a l'appui :

1o Que M. Saillard n’a pas été heureux dans le choix
de ses sujets pour essayer de montrer que nos méthodes de
contrdle (de plus en plus employées en France du reste
depuis qu'il les a critiquées) sont défectueuses.

20 Que M. Saillard ne recule devant aucun moyen

our amener la confusion en présentant les textes suivant
les besoins de la cause |

30 Qu'il a largement profité de nos récentes discus-
sions : le cahier Additions et Rectifications aux manipu-
lations chimiques le prouve surabondamment ;

40 La négligence du professeur dans la correction de

travaux destinés a des éleves.
Pour finir, M. Saillard, voulez-vous me permettre un

conseil :
(1) Et méme dans beaucoup de sucreries de cannes.
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Lorsque vous répondrez a certaines critiques, con-
sultez d’abord les feuilles Roses et d’autres journaux
sucriers, dans lesquels vous avez fait paraitre différentes
notes, specialement depuis deux ans, et méme consultez
votre cahier de manipulations et ses additions et rectifica-
tions. Autrement vous vous exposez 4 contredire aujour-
d’hui ce que vous avez écrit quelques jours auparavant.

Clest ce qui vous est déja arrivé ?

3™ NOTE ADDITIONNELLE

Dans le Journal des fabricants de sucre du 20 novembre
1907 vous dites :

« Jai dit qu’on a signalé bien des fois la cause d'erreur
qui s’introduit dans la méthode de digestion aqueuse a
chaud quand on fait la digestion avec 170-180 cc. de
liquide et qu'on ne compléte au trait de jauge qu'apres
refroidissement. »

< Je n’ai cependant jusqu'’ici rien trouvé dans la litté-
rature sucriére qui montre qu’on ait établi par le calcul la
limite maxima que peut atteindre I'erreur suivant le volume
de liquide avec lequel on fait la digestion, »

Je vous ai informé par lettre recommandée, le § novem-
bre 1907, que je pouvais-donner-les indications relatives a
cette cause d’erreur en vous « signalant un mémoire paru
« en 1838 et présenté a diverses sociétés et qu’en outre en
« 1893 jai~-donné a nouveau les explications complétes de
« ce qui se passe quand on ne fait pas le volume de sujte

« oua peu pres et j'ai signalé des erreurs variant de o1
« a0.3 » :

En ce qui concerne la question de
a chaud, cela ne fait de doute pour
méthode a été employée depuis fort lo
des conditions qui n’étaient. pas suffisam
pour obtenir des résultats certains.

Je ne citerai a ce sujet que les expériences mémes que

la digestion aqueuse
personne que cette
ngtemps, mais dans
ment bien indiquées



vous rappelez, M. Saillard, sur I'action du sous-acetate de
plomb mis avant et aprés la digestion. MM. F. Herles et
J. Weisberg avaient conclu de leurs essais qu'il y avait des
différences en mettant le sous-acétate de plomb avant ou
apres. Ce qui est tout a fait inexact. -

Or, ce fait a été nettement démontré par nos essais
des 1887. En outre, la question de la grosseur de lapulpe
sur la durée de la digestion avait échappé a plusieurs de
nos collégues, et il est certain que si 1'on adoptait aujour-
d’hui encore la méthode de F. Herles telle que vous la
donnez, M. Saillard, en 'appliquant a des pulpes quelcon-
ques ou a de la rapure on aurait des résultats absolument
fantaisistes. M. F. Herles avait une pulpe spéciale quil
n’avait pas définie.

En outre, M. F. Herles, dans un mémoire paru en
1889-1890 dans un journal de Bohéme rappelle son procédeé
et en outre a bien voulu parler de nos recherches et études.

M. F. Herles dit ceci :

« Dans ces derniers temps, H. Pellet a parlé dans
un grand nombre d’articles en faveur de I’emploi de la
méthode aqueuse avec lindication que par l’addition
d’une quantité suffisante de sous-acétate de plomb, les
non-sucres étaient complétement neutralisés. Je puis, a la
« suite de nos essais, confirmer 'opinion de Pellet, autant
« qu’il s’agit de betteraves fraiches. »

En effet, je puis affirmer que la question de I'influence
du sous-acétate de plomb, sur la précipitation des matiéres
plus sucre, de la betterave a été mise entierement au jour
par mes expériences, ce qu’ont reconnu avec M. F. Herles,
MM. Peterman, Chevron et Droixhe, et bien d’autres.

«
«
«

Puis, dans le méme mémoire, M. le D" F. Herles
ajoute :

« Le méme travail (celui de Herles de 1886-1887) resta
d’ailleurs inapercu de la plupart des journaux, cela était
« di, a mon avis, au préjugé qui était accrédité contre
« toutes les méthodes aqueuses. Par suite d’autres occupa -
« tions, je négligeai plus tard de rappeler 'attention sur ma
« méthode qui s’écarte passablement, dans I’exécution, de
« celle de Pellet. Sur ce, Pellet sefforcail par un grand
« nombre d’articles, dans les différents journaux, de faire

« valoir SA METHODE comine digne d’attention.
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« Et dans cette occasion, il s'est acquis certainement unc
trés importante notoriété, » -

M. F. Herles continue encore 2 parler de mes travaux.
M. F. Herles avait parfaitement raison.

Aussitét qu'on parlait digestion aqueuse a chaud, les
résultats devaient étre absolument inexacts et je me suis
trouve presque seul au début pour défendre cette méthode.

Tant que la grande majorité des principaux chimistes
de sucrerie étaient contre les methodes aqueuses, et que les
partisans bien rares étaient vivement critiqués, personne
n'osait réclamer une part plus ou moins grande dans la

mise au point de ces méthodes. M. F. Herles, lui-méme,
negligeait de reparler de ses travaux.

Jai soutenu la lutte pendant des années et )’ai triomphé,
on peut le dire, a force de notes publiées dans les journaux
sucriers de divers pays et en repondant a mes adversaires
qui ne craignent pas de citer toujours la méthode Pellet,
les essais de Pellet, et aidé apres quelque temps par plu-
sieurs de mes collegues, notamment par M. J. Weisbery.

Je me déclare pleinement satisfait du témoignage de
notre distingué collégue F. Herles, ainsi que de celui de
M. le Dr Herzfeld qui, dans une réunion a Vienne, au
3° Congres international de Chimie appliquée, en 1898, a
bien voulu me féliciter pour les nombreux travaux que
J'avais fait paraitre sur les digestions aqueuses et la persé-
verance avec laquelle j’avais défendu « mon enfant ». Vous
assistiez a cette séance, M. Saillard en qualité de délégué
du Syndicat des fabricants de sucre et Je crois méme que
c'est vous qui avez bien voulu me traduire les paroles de

notre distingué collégue qui remplissait les fonctions de
Président.

Pour terminer, je vous signalerai, M. Saillard, qu'une
nouvelle erreur s’est glissée dans votre article du 20 novem-
bre du Journal des fabricants de sucre. Cherchez-la. Mais
si 2 I’Ecole de Douai et au Laboratoire du Syndicat des
fabricants de sucre, vous suivez exactement la méthode que
vous avez décrite, toufes les analyses de betteraves qie vous
avez exécutées ou fait exécu'er, sont entachées d'erreur.

Je veux bien croire cependant que c’est plutoét encore
le résultat d’'une faute d’inattention de votre part, ce qui
vous arrive bien souvent, Néanmoins, c’est curieux que,
méme pour la description d’une méthode que vous donnez



en détail et que vous devez avoir I’habitude de pratiquer,
vous ayez oublié une indication des plus importantes et que
bien des lecteurs du Jfournal des fabricants de sucre ont
ont d@t remarquer, mais sans le signaler jusqu'ici, ce qui
est singulier au moins de la part de quelques-uns.

Si vous ne rectifiez pas vous-méme, d’ici-peu cette
cause d’erreur, je me permettrai de vous la faire connaitre
afin que les lecteurs du Journal des fabricants de sucre en
soient informés. '

Autrement dans quelques années, un nouveau venu
en Sucrerie pourrait, en s’appuyant sur votre article, venir
affirmer, et avec raison, que M. Saillard ne savait pas faire
les dosages du sucre dans la betterave par la digestion
aqueuse a chaud. Je vous ferai connaitre également des
causes d'erreurs que vous ignorez, dans ’emploi du hache-

viande.
Veuillez agréer, Monsieur, mes salutations.

H. PELLET,

(Paris, le 13 Décembre 1907)






