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I PTRODUCTI ON GENERALE 

. 

Ce rapnort est le résultat de deux mois de stage passé à 

la direction technique de la Société Sucrière de Haute Volta. Au 

sei n du service de fabrication nous nous sommes interessés au cir-

cuit et ~ la fabrication du sucre; c'est à dire au urocessus qui 

uermet à nartir de la canne à sucre d'en extraire le jus sucré 

oui subira une série de traitements nour aboutir au sucre ganulé 

roux ou blond dont une partie sera raffinée en vue d'obtenir du 

sucre blanc. 

Notre nr6tocole de travail a consisté à suivre étane par 

étane le circuit de fabrication dont les princi~ales phases sont: 

- Cour à canne 

- Section broyage correspondant aux moulins 

- Epuration sucrerie 

- Evaporation 

- Cristallisation 

- Malaxage et turbinage 

- Raffinerie 

- Séchage 

- Stockage et ensachage 

Agglomérie corresnodant à la mise en carreaux. 

Tout au long du circuit de fabrication nous prendrons soin de 

décrire le matériel rencontré, en nous attardant toutes les fois 

ou cela s'averera necessaire pour les étanes fondamentales ou 

critiques. Dans ce volet fabrication nous avons porté une attention 

particulière au problème de l'eau, son traitement, son utilisation, 

et son devenir dans l'usine. 
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Bn d énit du fait que notre objectif nrincinal était le 

service fabr ication, nous nous so~mes i n terssés à d'autres services 

do~t celui d'a~ronomie et nhytosan itaire, uour nous informer non 

seule~ent des m~t h ode s et moyens utilisés nour nlanter la canne, 

~ais aussi ~our suivre sa croissance et ses nrobl~mes natholo­

~iques. 

Notre travail comnortera trois parties principales. 

Dans un premier chapitre nous ferons une brève présentation de la 

SO. SU. H.V. Dans un deuxième nous donnerons un apercu de l'agronomi • 

et des nroblèmes patholo g iques de la canne. Et dans un troisième 

cha~itre, partie de loin la plus importante, nous interesserons 

au circuit et à la fabrication du sucre; en insistant sur les 

transformations subies par la canne, puis le jus sucré,ainsi que 

sur les analyses de contr6le qualité effectuées à chaque poste. 

Une conclusion ~énérale terminera notre exposé. 

*************************** 

********************* 
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PRE SE~TATI8P DE LA sa.su. H.V. 

La société sucrière de Haute Volta, SO. SU. H.V., est 

un complexe agro-industriel tFès jeune puisque sa création ne 

date que de 1972. Gérée par la société Multinationale des Indus­

tries Agro-Alimentaires ( SO.K.D.I.A.A.), son objectif essentiel 

est de couvrir les besoins du pays en sucre • 

Société anonyme, elle est financée par des capitaux essen­

tiellement nationaux.En effet sur un capital de 3.115.500.000 CFA, 

73,89 % sont Volta!ques, 16,28% Ivoiriens, tandis que la SO.M.D.I.A.A 

et associés participent pour 8,91 % du capital et seulement 0,92 % 
nour les autres. 

Considérée comme la plus grande société du pays, elle est 

implantée à Beregadougou, localité située à 15 kilomètres au nord 

de Banfora, dans le département de la Comoé au sud-ouest du pays. 

Deux raisons majeures ont contribuées à l'implantation du complexe 

sucrier dans cette région : d'une part l'abondance des ressources 

en eau, les conditions climatiques favorables, des sols convenants 

à la culture de la canne, et, d'au~re part des facilités d'accès 

et d'approvisionnement. 

Cette région possède en effet Un climat de type sud-Soudanien, 

jouie donc d'une pluviosité de près de 1000 mm par an et se carac­

térise par deux saisons; Une sèche de novembre à avril et une 

humide de avril-mai à octobre, avec des pluviosités maximales en 

août et septembre. 

Les : températures queique relativement élevées présentent des ampli­

tudes faibles en saison pluvieuse (favorables au développement de 

la canne à sucre ) et fortes en saison sèche ( favorables à une 

bonne maturation de la canne ). 
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L'évaporation mesur é e au bac classe ''A" pr é sente un maximun en 

mars et avril due à l'élévation de la temnérature et aux vents 

secs du nord-est c'est à dire l'harmattan, et décroit pro~ressi­

vementpendant la saison hivernale. L'insolation, en fonction de 

la nébulosité, varie en moyenne entre 6 et 9 heures par jour. 

La régio n subit pour une ~rande part l'influence de la mousson, 

issue de l'anticyclone Sainte Hél~ne situé dans l'Atlantique vers 

le golfe de Guinée. Ce vent chargé d'humidité, couvre la région de 

mai à octobre. Cette influence est perturbée par l'harmattan vent 

chaud et sec soufflant dans une direction nord-est à nord, de 

novembre-d~cembre à avril-mai. 

A ces conditions climatiques favorables, s'ajoute le fait que la 

région est un véritable carrefour de nombreux cours d'eau dont les 

nrincinaux sont la Comoé et le Yannon. 

- La Comoé: constitue l'artère principale du réseau hydrographique. 

En effet elle fournit la presque totalité des eaux d'irrigation du 

périmètre. Elle recoit sur son parcours de nombreux affluents, tels 

que le Lobi et la Berega. 

- Le Yannon: traverse le nèrimètre sucrier sur une longue distance. 

Citons également les lacs de Lemouroudougou et de Karfiguela. 

En ce qui concerne les facilités d'accès, signalons que la 

région est traversée par la Route Nationale 1 enti~rement gou­

dronnée depuis la capitale Ouagadougou jusqu'à la frontière Ivoi­

rienne. En plus et surtout, elle est parcourue par la voie ferrée 

de la Régie Abidjan Niger ( R.A.N.). 

Quant à la production , quoique étant une société très 

jeune, la 80.SU.H.V. atteint ses objectifs puisqu'elle a réussi 

.jusqu'à présent à couvrir .. la totalité des besoins du pays en 

sucre,excepté l'année 1981 où elle a eu un déficit de 6000 tonnes. 
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Sa première production date de 1975. Elle était alors de 15 000 

tonnes par an. Depuis son extension en 1977, elle atteint un 

tonnage de 24 000 tonnes nar an et même 28 000 tonnes. 

Côté agrno~ique notons que la société dispose de ses propres 

charnus de canne situés en moyenne dans un rayon de 15 kilomètres 

autour de l'usine. Elle possède notament 3900 hectares de champs 

de culture tous irrigués dont 200 sous forme de parcelles expéri-

mentales. Ses champs produisent en moyenne 80 tonnes sucre par 

hectare et nar an, soit un rendement de 9,80 %. 

Concernant le personnel, la SO.SU.H.V. dispose de 2000 

permanents et mobilise en campagne près de 4000 contractuels et 

3000 journaliers encadrés par 48 cadres supérieurs dont 18 en 

majorité Français. Comme l'indique son organigramme ( page ci­

jointe) elle est chapeautée par un conseil d'administration dont 

le présia.ent est le Ministre du Commerce et de l' Industrie. Ce 

conseil a force de décision. En dessous se trouve le directeur 

d'exploitation. Celui ci est chargé de faire excecuter les déci­

sions du conseil.Il a sous ses ordres quatre directions à savoir 

la direction technique, la direction culture, la direction admi-

nistrative et financière, et enfin la direction du personnel. Outre 

ces quatre directions, trois services dependent directement de lui, 

ce sont les services de la santé, le service commercial, et l'ate-

lier mécanique. Notons que les quatre directions qui ont chacunes 

à leur tête un directeur sont à leurs tours subdivisées en dif­

férents services. C'est de loin la culture qui compte le plus de 

personnel surtout dans le service exploitation. 
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La campagne 8. la SO. SU. ~· . '!. dure de novembre à. juin, et 

l'in tercampag ne, ~ériode durant laquelle le matériel est révisé, 

de juillet à octohre. 

La société nossède une seule chaine de fabrication de sucre 

granul~ blanc, et une seule raffinerie aui traite les deux tiers 

de la production en sucre blond • Elle dispose également de deux 

chaines en age lornerie oui fonctionnent onze mois sur douze et 

mettent en carr Raux 80 tonnes de sucre granulé par jour. 

Pour terminer cette brève présentation de la SO.SU.H.V. 

signalons l'existence de plusieurs projets dont l'installation 

d'une distillerie et d'une troisième chaine en agglornerie. 

***************************** 
********************** 
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AG~OJ" :lJ\~ I T-i ET PA·rFOLOGIE DE LA CAHNE 

Dans ce chapitre nous n'ambitionnons pas de traiter de 

façon exhaustive des techniques de culture et de suivie de la 

croissance de la canne. Ceci nous éloignera du principal objec­

tif de notre stage, qui est de nous interesser à la technologie 

industrielle de la canne à sucre. Nous visons tout simulement à 

donner quelaues informations sur un service aussi important que 

celui de l'agronomie et phytosanitaire qui ne pouvait Atre passé 

sous silence d'autant nlus qu'il fournit la ~atière première à 

savoir la canne. 

Dans ce service agronomie et phytosanitaire qui est éga­

lement chargé de la mise en place de tous les essais afin d'amé­

liorer le rendement, nous nous sommes interessé au labo-culture 

et au problème phytosanitaire. 

I LE LABO-CULTURE 

Il fonctionne toute l'année et on y effectue toutes les 

analyses concernant la canne et les sols. 

Son personnel qui est permanent se aivise en deux sections: la 

section canne et la section chimie. 

I, 1 : la section canne 

Elle s'occupe comme son nom l'indique uniquement d'analyses 

concernant la canne: le jus et la fibre. 

Les analyse&portent essentiellement sur deux types d'échantillons. 

I,1, 1 : Echantillon de maturation 

Il permet de connaitre l'état de maturation de la canne 

permettant ainsi d'établir l'ordre de récolte des différentes 

parcelles. 

- Echantillon de vieille de coupe 
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- Echantillon de veille de coupe 

Il permet de situer la valeur exacte de la canne avant 

la coupe. 

- Echantillon de lieu de récolte 

Il s'effectue sur les andains c'est à dire les tas de 

canne prêts à être~ansuortés à l'usine.Il donne une information 

sur la dernière valeur de la canne juste avant l'entrée à l'usine. 

- Echantillon transporteur 

Son but est de donner l'état de la fibre (fibre réelle) 

corres~ondant à la fibre exacte de l'usine. 

Notons au'à titre comuaratif avec les résultats du labo-usine 

le labo-culture analyse le jus premier moulin. 

I,1 ,2 : Echantillon provenant des essais du service agronomique 

Les mêmes échantillons que précédemment sont réalisés. 

Rq: l'anlyse concernant les échantillons de maturation norte 

sur les bases et les sommets des cannes étant entendu que ces 

derniers sont coupés en trois. 

I,1 ,3: Protocole d'analyse 

Après broyage de la canne au broyeur J.F.F.C.O., sous 

forme de pulpe 500 gram~es sont prélevés puis pressés. On ex­

trait ainsi le jus et on laisse la bagasse. 

Sur le jus préalablement déféqué à l'acétate de plomb 

basique puis filtré on détermine le brix. Sur la bagasse on 

détermine la fibre par rapport à la fibre de réference. 

A partir de ces résultats on établit des rapports périodiques 

(tous les dix jours) et des rapports! journaliers. 
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II SECT inN C HI~ IE 

Blle s'occupe essentiellement de trois tynes déchantillons 

qui sont : les échantillons de sols provenant des parcelles 

industrielles, les échantillons d e sols provenant des parc e lles 

d'essai du service agronomique, et enfin , les échantillons des 

diagnostiçs ~ foliaires 

II, 1 Analyse de s sols 

Leur anlyse donne une idée des amendements à apporter. 

Les échantillons sont nréalablement séchés sur des plateaux à 

l'air libre et remués chaque jour pendant quarante huit heures 

avant d'~tre broyés. La ~ranulomètrie du broyat peut varier 

entre 2,5 m~ 0,2 et 0,1 mm selon l'analyse demandée . 

Les qnalyses effectuées sur ces ,: échantillons sont 

- PH : On détermine le PHeau et le PHHcl 

Le PHeau correspond à un mélange de terre et d'eau distillée 

bouillie et refroidi dans le rapport 2/5. 

Le PHHcl se mesuee sur· um mélange de terre et une solution normale 

de Hel. 

- L'Azote: l'azote total se mesure par la méthode de KJEHDHAL. 

- Le carbone: il se dose par la méthode de BLACK et WALKEY • C ' est 

un dosage indirect d'oxydo-réduction en présence du bichromate de 

potassium et de l'acide sulfurique concentré et du sel de MOHR. 

- Les bases échangeables: ce sont l ' ensemble des cations qui 

saturent le complexe. Ces cations sont le Ca~+ , Mgi+ , K+ , et 

le Na+. 

On dose également le phosphore total ainsi que le phosphore 

assimilable • 
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II,2 : Les diagnostics foliaires 

Ils s'effectuent sur desfeuilles de canne séchées et broyées. 

On dose alors l'azote le calcium le man~anèse qui sont les princi-

naux constituants. Ce dosa~e donne une idée sur le pouvoir d'absorp-

tian des nlantes. 

III LA SECTION P~YTOSANITAJRE _____________________ .. _______ _ 

L'état pathologique des cannes constitue un ~l~ment très 

important pour la production. En eff.et de par les dégats qu'elles 

9euvent provoquer au niveau des champs les maladies constituent 

un facteur pouvant entrainer une chute du rendement de la matière 

premièrE;. 

Les maladies qui menacent la culture sur· le pèrimètre de 

la SO. SU. R.V. peuvent être classées en trois catégories • 

III,1: les maladies dues à des protozoaires 

Les protozoaires provoquent des "maladies nouvant être divi­

sées en trois groupes qui sont les mycoses, les bactérioses, et les 

viroses. 

III,1,1: Les mycoses 

Elles sont de loin les plus importantes et les plus dange-

reuses. Elles peuvent entrainer une chute assez significative du 

rendement. Les champignons couramment rencontrés sont la rouille, 

le mildiou; On trouve également des helminthospores et depuis 

1931 des leptosphaeria sacchari provoquant une mycose nommée 

ring spot. 

III,1,2: Les bactérioses 

Elles ont été rarement observées sur le pèrimètre. La seule 

bactériose rencontrée fut le leaf scald ou brulure des feuilles, 

provoquée par Xanthomonas albineans. 
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III, 1 ,3: Les viroses 

La seule virose souuconnée fut le ratoon stunting disease, 

aui est plus dangereuse que la mosa!que. 

III,2: Les parasitoses animales 

Les animaux responsables peuvent Atre divisés en deux groupes: 

Ceux aui s'attaquent aux racines donc situés au niveau du sol, et 

ceux qui s'attaquent aux tiges. 

III,2,1:Au niveau des racines 

On trouve là 

- Les nématodes:Ils rencontrés dans les terres sableuses. Ils 

peuvent provoquer une baisse du rendement de près de moitié. Les 

principaux d'entre eux sont les genres trichodorus, scutellonema, 

hirschmamniella, pratylinchus,criconemo!des • 

- Les vers blancs: Ils appartiennent à la famille des scarabidae, 

et provoquent des étiolements des racines dans le ~ sol ~ . Le plus 

nocif d'entre eux est l'Eulepida baumani. 

III,2,2: Au niveau des tiges 

On rencontre : 

- Les rongeurs : Ils provoquent des dégats peu significatifs, et 

s'attaquent surtout aux jeunes cannes. Ce sont essentiellement les 

rats et les castors. 

- Les borers : Ce sont des chenilles mineuses des tiges qui 

s'attaquent surtout aux plantes aduJ .tes. Ce sont principalement 

des lépidoptères dont Sesamia sp et Eldama saccharina. On trouve 

seulement un coléoptère, Temnoschoita quadripustulata. Notons 

l'existence de chenilles défoliatrices. 
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IV LES PLANTES PARASIT33 

le nlus i~nortant et le nlus dan~ereux sur le nérimètre 

est le striga qui parasite tant les jeunes qlie les vieilles nousses. 

0n truve ~eale~ent de mauvaises herbes donc des concurrentes de la 

canne. On neut citer ~arrni les ·nlus importantes le cyperus qui 

attaaue uniql1e~ent à la nlantation • C'est pourquoi on lutte contre 

elles en nrocèdant ~ 12n trait ~ment en postémergence. Signalons 

é~alerant imnerata oui elle attanue après la nousse des jeunes 

cannes. 

*************************** 

********************* 
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CI S CU I'l· D3 :<'A R~ I CATI 'J V WP TEt; L.T ~ i 'ffOG I E I FDUS T"R I ELI ,E 

_!JE LA CAN!Œ A ST! CRE. 

Obtenir à nartir de la rnati~re nremière un nroduit fini de 

bonne aualit é ave c u n rendement de fabrication le nlus élévé possib le 

sont les prewi ers soucis d'une entreurise. La SO.SU. H.V. qui est une 

sociéte a 1li f abrique et vend son nroduit a les rrêrr.es s oucis. Pour 

attei ndr e ces d eux objectif s fondamentaux d es anlyses de contrôles 

effectu~es ~ toutes J_es étaoes de la fabr ~ _ cation nermettent de suivre 

la v a riation de la aualit~ du nroduit tout au long du processus de - --

fabrication • Ces contrôles donnent la nossibilité d'anuorter des 

corrections ou des a rr: endements si besoin en était, à fin que les 

objectifs 9récités soient réalisés.A .cet effet, la ~ SO.SU.H.V. 

disnose d'un labo usine où s'effectue toutes les analyses concer­

nant la fabrication. Ces analyses sont faites de façon répétées et 

le plus rapuroc~ ées uossible; Ce qui est le seul moyen et la seule 

garantie ~ossible de s'assurer à tout moment de la bonne marche de la 

transformation . 

A la SO . SU .R .V . des bilans j0urnaliers, hebdomadaires, et 

nériodiaues sont établis, dans le but de suivre la qualité et le 

niveau de nroduction de l'usine. notons qu ' à la fin de l'année un 

bilan annuel est é g alement établ i . 

Comme pour beaucoup d'entreprise, toutes les transforamtions 

pour s e faire n é cessitent de l'énergie.A la SO.SU . H.V . , l'eau 

constitue un é lément fondamental et capital de cette source d'éner-

g ie ; C'est ~ourquoi nous avons jug é necessaire, avant d'étudier le 

circuit de fabrication et ses techniques, de parler de l'eau, de 

ses différents traitements, des a n alyses qu'elle subit , et de sa 

distribution dan s l ' usine. Nous parlerons de sa vap orisation et 

du circuit de ces vap eurs . 
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I I'EAU 

L'industrie de la sucrerie, comme beaucoun d'autres, a besoin 

~'eau nour son fonctionnement. La SO.SU.H.V. est alimentée quand-~ 

elle, d'une nart par la Comoé, située à vingt kilomètres de l'usine, 

et ~'autre nart, nar le barra~e de Beregadougou, construit par la 

société • 

L'eau nrovenant de ces deux sources, cornrre toutes les eaux 

naturelles ou brutes, n'est pas pure. on y trouve notamment : 

- des cations métal 1 iaues aui lui confèrent une certaine dureté. 

Ce sont les Ca'l..+, 1·~gli+, "Fe 2 .-, Cu.L+et Zni,~. 

- des anions mineraux : EC~;, So:- , Cr , No; , qui interviennent nour 

une ~rnde part dans son PH. 

- des p:az dissouts à savoir Co
11

, 0~,et, N. 

- 1es matières organiques. 

Quant on sait aue l' ea·1 alimentant l'usine doit avoir des propriétés 

n~ysico-chimiques bien définies selon son utilisation, et en fonction 

du stade de fabrication, on comprend la necessité de son traitement, 

et des differents contrôles qualités effectués à toutes les étapes 

de distribution. 

I, 1 : Traitement 

I,1 ,2 : Enuration 

A la SO.SU.H~V. l'épuration est presque entièrement automatisé 

Son but est de débarasser l'eau brute de ses différents sels de 

bicarbonates alcalino terreux. On utilise pour cette décarbonata-

tian du lait de chaux qu'on verse dans le décanteur, le rôle de ce 

dernier étant de nrovoauer la précinitation de ces différents sels; 

Anrès auoi, on laisse déposer le précipité for~é au fond du décan­

teur. Pour favoriser la décantation on rajoute un floculant, le 

Sulfate d'alumine,dont le rôle est de rassembler les differentes 

particules de carbonates en suspension, accélérant ainsi leur chute 
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au fond du d~canteur. Notons que la zone d'activit~ de ce floculant 

se situe entre P ~ 6,8 et 7,2 • 

L'eau décantée est receuillie nar débordement puis filtrée 

~ sable oui est lavé toutes les vir Rt-quatre heures , ou même trois 

fois s'il est sale, par retour d'eau filtr~e. 

Les réactions entre les seJs de bicarbonate et la chaux se 

font selon les sch~mas suivants : 

r,a ( 'tT('!O ) + 
. . ~ 2; 

( TT) ----~ Ca , o .. - .;;- CaCo!> + 2H o 

'.Y Er. (FCo? ~ + 2 Ca ( o P );i_;-·----·-· P."g(oH) + 2CaCo3 + 2H~o 

et avec le sulf8te d'alumine selon les schémas suivants: 

Al).,( Sol;. )
21 

+ Ca (FCo.7 )i ____ ...._ 2 Al 

Al~(So,, ) +Ca (OH) ------------- 2 Al 
JJ ;3 l> 

(oH )-3 + 3CaSof;. + 3 H1Sol+­

(0H). + 3 CaSo 
~ it-

Une partie de l'eau filtrée esttraitée à l'eau de.javel, pour être 

destinée ~ la consommation • Le but de ce traitement à la javel est 

d'asentiser l'eau. 

I,1 ,2 : L'Adoucissement 

L'eau même filtrée ne peut être envoyée telle quelle aux 

chaudières, car elle présente encore une ~ oertaine dureté très nuisibl1 

nour ces derni~res • Elle doit donc être préalablement adoucie, c'est 

à dire d?barassée de certains sels notamment des sels de magnésium 

et de calcium, avant d'être stoc~ée dans la bâche alimentaire, o~ 

arrivent aussi certaines eaux de retour, en provenance des cuites, 

anrès condensation • 

Pour ce fa]ire on utilise un adoucisseur qui est constitué de 

résines jouant le rôle d'échangeur d'ions. Ces résines ont la pro­

priété d'échanger des ions Mg~+et Ca~~ contre des ions Nat. Quand 

une eau filtrée contenant des sels de magnesium et de calcium 

traverse la résine , elle en sort débarassée de ses ions qui restent 

retenus dans la ré s ine. 
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I'~chanp e des ion2 au nivP a u rte la s~rie s e fait selo~ le schéma 

suivant : 

!'T a)>'( + Sa. So't-. ~ 1 a" So + ('.,,v <..J 't _, c.>-"" 

11r , r J·. al>"- + :r< rç So ------
';--

~T s 
J."1 a1 04- + J'f.gX 

X syrnboJise la résine saturée avec des ions N~t 

D~s aug la r~sine nerd ses nronriétés adoucissantes nar saturation 

a t ' t . f C i'T t rr ~-t 1 6 ' P. f . t es cen res reac i s en a e g on . a r . gen .,re en _a1san nasser 

une s~lution de Nacl à travers elle. 

I,2 : Analyse rtes 1 ifDérentes eaux 

J es analvses co1.1raJ11J'11ent effectuées sur les différentes eaux 

~ savoir eciu h"rute, ean decantée, eau filtrée, et, eau adoucie, ont 

nour but 1e contr8ler la n11alité de l'eau, afin ~e s'assurer à tout 

moroent nu'iJ n'y anas ~e variations dans sa co~uosition nhysico-

criminue, aunuel cas des amendements nourraient être apportés. 

Voyons seJon les dif~érent types d'eau les analyses qtii sont effec-

tuées. 

I, 2, 1 Eau brute 

Les analyses faites sur l'eau hrute sont le PH , le titre 

hydrotimétrique ( T.H.) , l'alcalinité, ~savoir le titre alcali­

~étriaue ( T.A.), et, le titre alcalirnètrique complet (T.A.C.). 

- T:e PP 

Sa mesure donne une indication sur la qualité de l'eau; 

Notamment sur la nrésence des nrincinaux composés à réactions 

alcalines pouvant modifier le PF; ces comnosés étant dissouts 

dans l'eau. Sa ~esure est d'autant nlus i~nortante qu'il joue un 

rôle dans l'efficacité de la floculation. En effet c'est en fonction 

du PH de l'eau brute qu'est déterminé la quantité de chaux et de 

sulfate d'alumine à a~porter. 
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- Te T.F. 

Il mesure la teneur en sels de calcium et de ma~nésium de 

l'eau. Il uermet aussi de connaitre la quantit~ de chaux et de 

sulfate d'alumine necessaire pour une bonne énuration. 

Il existe Dlusieurs m!'Hho<les nermettant de 1 1 obtenir. I1a mètnode à 

la liaueu: <le savon et celle aux comnlexants, mais la première est 

moins nrécise oue la dernière. 

* Féthode 8. la liriueur de savon 

Elle est bas~e sur les pronriétes qu'ont les solutions de 

savon de former avec les alcalino-terreux des savons insolubl.es, ce 

oui se traduit uar la disnarition du pouvoir ~ous s ant de la solution 

de savon . Si donc on ajoute ~ une solution d'alcalino-terreux une 

solution de savon, la mousse n'annaraitra aue lor~que tous les alcali 

no-terreux auront 'li snaru' • 

!!ode onératoire 

'.,•'et t:e dans un flacon 40 ct<l 1 eau brute. Rennlir une burette 

hvdrotimètrinue avec de la liqueur titrée de savon. Ajouter à 

l'aide d'une burette hydrotimètriaue la liqueur de savon. Aurès 

chaaue addition fermer le flacon et secouer énergiquement. Continuer 

à titrer jusqu'~ ibtention d'une mous s e nersistante pendant cinq 

minutes. 

Soit n la descente de burette; ce nombre exprime en degrés français 

( d° F ) le T.H. de l'eau 

d°F~ concentration d'une solution normale/ 5000 

- L'Alcalinité 

Blle mesure la teneur de tous les éléments à réaction alca-

line, à savoir les alcalis libres carbonatés, les phosphates et 

tous les sels d'acides faibles. La mesure permet de connaitre de 

facon nr?cise,la quantité de chaux indispensable nour avoir une 

précipitation totale de tous les carbonates. Elle se mesure à l'aide 

8c = c-:entilitre 
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d ' un a~ent acirl e . 

~ T,e 'P. A. 

Il corresnond au nornbre de rnillimètres de ~ So N~5-0 necessaire 
. ~ ~ 

~]a neutraJ.isation de 100mJ d'eau en nrésence de nlenolnhtale1ne 

cette alcalinit4 renr?sente to11tes les alcalinités forte. 

1·" o d e o -:J é r 8 . t o ire 
. ~ 

P1nett e r 100 ml d'eau hrute dans un erlenmeyer de 250 ml . 

Ajouter 2 gouttes de nlenol-pr' tale'ine, il amJarai t une coloration 

rose. Titrer avec ~S~ N jusau'à d~coloration. La descente de 

burette corresnond au T.A. expriné en degré alcalimètriaue. 

Rq : Si une coloration n'annarait nas aµrès l'addition de la 

nnenolphtaleïne le T.A. = 0 

Jf. le T.A.C. 

Cette déter~ination correspond aux alcalis totaux dans l'eau. 

!·''. ode onératoire 

Pinetter 100 ml d'eau hrute dans un erlenrneyer de 250 ml • 

Ajouter 4 ~outtes d'hélianthine • Titrer à l'aide de ~S°4- N 

jusau'au virage de l'helianthine oui est l'indicateur • La chute de 

burette corresnond au T.A.C. exprimé en degré alcalimétrique ' complet 

T.A.C. = 5 

I,2,2 Eau décantée 

Les analyses faites sur l'eau décantée sont le PH , le T.H., 

et l'alcalinité ( T.A. et T.A.C. ) 

- Le PH 

Il se mesuer à l'aide d'un Phmètre. Sa détermination nous 

nermet de savoir si la floculation se fait bien • Notons qu'on a 

une bonne floculation si le PH est comnris entre 7,5 et 7,8 • 

- le T.F. 

Sa mesure nous nermet de connaitre la dureté de l'eau après 

épuration. Sa détermination se fait comme au paragraphe I,2,1 . 

x ml = mili.tre 
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Sa mesure à ce stade nerrnet de s'assurer de la bonne marche 

ae l'énuration. Celle ci est satisf8 isante lorsque le T.A. et le T.A.C. 

sont infPrieurs ~ ceux de l'eau brute et lnrsoue la réaction suivante 

est vérifiPe rr .... S. • = 

I,2,3 : ~au filtrée 

T.A.C + 1 
2 

Jes anlvses fàites sont les rn~mes aue celles de l'eau d~cantée. 

Le rut des analyses q ce niveau est de s'assurer ou de contrôler la 

h.o,,.,ne marc"he d.11 filtre. 

I,2,4 : ~au adoucie 

Les analyses effectuées sur l'eau adoucie sont le PE et le T.H 

ainsi nue l'analyse :-les sucres au niveau du hac à eau adoucie, sur 

les eaux de retour . 

- le PE 

Sa mesure est très i~nortante, il est de PH 8 dans la bache 

alimentaire • Si le PP venait à baisser ceci signifirait, que du 

sucre nasse dans la hache alimentaire,avec l'eau de retour provenant 

de la cnndensation des vapeurs nrélevées des cuites et évaporateurs; 

nn parle de coun de sucre • On procède à une neutralisation à l'aide 

de so11de • Cette nrécaution est d'autant plus i~portante au'une eau 

acide entrainerait la corraison des chaudières. 

- Le T.H. 

Sa détermination s'effectue co~me au paragraphe I,2,1. Cette 

mesure permet de se rendre co~pte de la qualité de l'eau adoucie et 

aussi de s'assurer du bon fonctionnement des résines. 

Dans tous les cas l'adoucissement ne permet pas d'éliminer 

tous les sels, notamment les sels de calcium et de magnésium. Ces 
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sels Denvent se d.?no s er le 1on.c; des tu1:,e s , c1'oü l'in :iectj_on d ans 

l'eau adoucj_e dr-; nh o subates trj_soèl iciues, ouj_ favoT isent la précj_pi-

tation des diff~rents sels oui sont évacu ~s par les puries ceci nour 

éviter de s risaues de dénA t. 

- qec~erche de suc re s 

Cette déter~ination nermet de vérifier la nrésence de sucre 

dans l'e a u adoucie au niveau de la hache a1imentaire, auauel cas 

on fait u ne i njection ~e sou~e ( ~aou) ians la hache alim entaire. 

r- ~ o d e ou é r P.. t o i r e 

·Pour un e ssa i nualitatif: 

Prel8ver 5ml d 'e~1 dans u~ tuhe à essai. Ajouter 5 gouttes de solu­

tion d'al~~ananhtol et bien a~ iter. Te nir le tube incliné et verser 

c 

doucement de l'aci de sulfurioue le long de la naroi, de telle mani ère 

qu'il descende au fond uo11r former une cou c h e nette.La présence de 

sucre se traduit parun anneau violet à la limite de la sPnaration 

des de ux liauides . S'il. n'y a nas de sucre on a soit un anneau vert 

soit rien du tout. 

«Po ur un essaicnmnti tatif: 

On nrocedera d'abord à un défPcation, nuis à une filtration avant de 

uolariser au tube de 40 0 mm. 0n multinlie la lecture par 1,3 pour 

obtenir le no~bre de grammes de sucre par litre. 

Ro : La ~~me nrocédure est utiliser uour le dosa~e du sucre dans les 

eaux des cannivaux et eaux us~es. 

I,3 : Cir cuit de l'eau 

Les différentes eaux selon leur comnosition p hysico-cihimique 

ont des destinations et un circuit différent.Voyons pour chacune 

d'e l les le circuit emprunté et surtout la destination . 

L'eau brute sert au urélavag e et au lavage des cannes, à l'inbibation -- -

~la fosse co nd enseur, à l'évacuation des cendres des chaudi~res, et 
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?t l ' a 1 i ;n e ri t a +, i o r '1 P, la '1 o ;11 'D e ?-t i :r.i c e :'1 a i e . ~ n e f f e t aucun e rl e s e s 

utilisati0ns n'exi~ent un - traitement nréalahle. J. 'autre nartie 

est eTivoyée ~la Atati0n i 1 énurati0n nour être traitée. 

I'ea" filtrée est utiliseP ?ide riuJtinJes fins, à savoir 

- Ia consoM~ation anr~s œentisation à l'eau ~c javel 

- 0 our J.es besoins ~es dif!~rents lahoratoires 

- Ai.i. Y' e -"'roidic::sernent des tur•· o alternateurs et turbo réducteurs et 

le comnresseur de la 'îO~ne ~ vide anrès refroidisse~ent nar un 

syst~~e de ventilation, on l'annelle eau refroidie. 

- A 1 1 a .Q'.'7'. lor.erie • 

L 1 ea11 adoucie es1 envoyée~ la ~ache aliTentaire avant r'l'~tre exnédi 

vers les chauii~res oour fa ire de la vaneur. 

~ I,4 r,haudiÀres et vaneur d'eau ( Voir schernas des vaneurs ~age 19 ~ 

r:e noste des cha11<1ières est l'un des u1us indisnensables au 

nrocess11s rie fahrication du sucre à la SO. SU. E.V. En effet, excep-

té durant l'intercamna~ne, il fonctionne continuellement pour fourniI 

toute l'éner~ie dont la société a besoin. 

L'éner~ie fournie par les chaudières se nrésente sous forme 

de vaneur oui est utilisée soit: 

- sous for~e de vaneur au niveau des turbo-alternateurs, turbo­

réducteurs ( Vapeur sèche ), des cuites et évaporateurs anr~s 

détente de la vapeur sèche ou anrès échappement • 

- ou transformé en energie électrique au niveau des turbo-alternateu1 

Pour obtenir ~es vaneurs d'eau, il faut bien s~r~de l'eau 

mais aussi de la chaleur nour faire passer cette eau de l'état 

liauide ~ l'état de vaneur. L'eau brute et l'eau filtiée en raison 

de leur dureté ne peuvent ~tre utilisé aux chaudières. Seule l'eau 

adoucie neut-~tre utilisée en vue ~e vauorisation. La chaleur 
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nec e ssa i re ~ c e tte v an 0risation nro v ient d R la co~ bus ti on de la 

ba~ass e, ba~asse d ont no11s parl ~rons longuement nlus loin. 

A la SO. SU. ~I. V. 

e st un corns co nst itué 

ce p ost e se comno s 0 d é trois chaudières. 

- d'un foyer o~ la ba~asse est bruJ.ée 

- a 'un alimentateur en bag asse 

- 1 d 'un disnositif de souffla~e n e r~ ettant une meilleure ~énartion 

de la ha><:asse 

- d'une ,ç:rille basculant où. tombe 1.a cendre 

- d e tub e s ianslesauels arrive l'eau adoucie 

- d'un ballon inf é rieur et suuérieur 

- un surchauffeur de vaueur 

- d'un économiseur oui remonte la température de l'eau a d oucie avant 

ou'elle n'arrive dans les tubes 

- et enfin d'un ventilateur de tirage et d'unecheminée. 

Anr~s cette description, voyons com~ent s'effectue une vaporisation 

La ba~asse venue des moulins tombe sur un tFansporteur 

distributeur nour alimenter les trois chaudières. TJ'excédant de ba,q;a­

sse est stocki dans une cour. A l'arrêt du broya~e cette bagasse 

excédentaire est rei;irise par un transporteur qui l'envoie de nouveau 

sur le distributeur. Un alirnentateur r~gle sa chute dans le foyer 

en fonction de la nression de vaneur demandée. 

Il e x iste un dispositif de soufflage d'air dans le foyer qui 

permet une meilleure répartition de la bagasse, ainsi elle est 

brulée avant même de tomber en cendres sur la grille • Not ons qu'un 

dispositif de combustion par fuel lourd arrive dans le foyer par les 

bruleurs. 

La chaleur dégagée par la combustion de la bagasse est commu­

niquée aux tubes et à l'eau qu'ils contiennent. 

Les chaudières sont alimentées en eau venue de la bAche 

alimentaire • Cette eau à une température de 90 °C nasse d'abord 
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n PT irn e f!ono ,.,,i s 0 ur nour ê t re 11r é c !t auff'ée nar les furré e s v enue s d u 

f oye r , h 1i.:re+.ern n é r a t ure de 12 0 ° ?-':!. 1G0 ° avan t O. '. a rriver d a ns l es tub e s 

l ' émuJ.s ion r'l e vaneur d 'eau f ormée circule du b al lo n i n fé-

rieur au b allo ~ sun é r ieu r o ~ l a v a.peur s e s énare de l'eau. Cette 

v an eur s a tur é e est orientée dans un surcha uf f eur situé d ans la 

z one ~ e c ha l eur i n tehs e . La VRneur vive a insi formée e st envoy é e 

d an s l'uti li sa t j o n des turbo-r ~duc + eurs et turboi a lterna teurs, et 

ve r s l a d~ tente • 

J,a c end re d é nos ée sur l a .. n:rille est b asculée :1.ans une fosse 

o ~ el l e est ~ra i n é e uar l'eau bru te . 

II CI~CU I T DE FABRICATION 

II , 1 J,a cour à c a nne 

~ll e v a du uont bascule au transp orteur principal. On y 

trouve les an~areils suivants : 

- Un uont bascule 

- l'aire d e stockag e 

un système r1e char~ement 

- un tarle à canne 

- un système de lavag e de la canne et d'extraction des eaux b oueuses 

- nn syst è me d 'évacuatio n des feuilles et de débris de canne to!'lbés 

dans le transporteur 

- un transporteur auxilliaire 

- un coune c ~ nne ébaucheur 

- un coupe c a nne finisseur 

- un transporteur principal 

- et un uunitre de com~ ande • 

Voici une descrintion sommaire de chacun de ces appreils, et les 

caractéri s tiques du r6le que chacun joue dans le processus de fabri-

cation • 
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II , 1 , 1 : T: e n12 té ri e l 

- T:e n ont rP..scule 

J.es cr_8J'" lJS é ta!lt si tués cln.ns ur: ra:von d e 10 8. 1 5 kilor1ètres 

autour de l 'usine, les cariPeSco11_uPes rr.anuelle'T'ent s ont tran s nortées 

~l'usine ~ l'aide de remoroues de 10 tonnes chacunes • Notons 

nu'elle s sont nre~lahle~ent effeuill~es nar des femmes nuis débaras­

s é es de l eurs ~nis nar les couueurs avant d'~tre counées • 

Avant d'arriver~ l'aire de stockag e ou dans la table à canne 

les rernoraues uassent par le nont bascule , nui ~èse le noids brut de 

la canne • 

- L'Aire de stockage 

Son 1~11t est clenallier au manaue de canne nouvant intervenir 

~ l'usine nour d es raisons diverses • Le stobk ~ermet à l'usine de 

fonctioriner nendant cino heures • Faisons remarouer aue l'usine 

tourne durant six mois de l'année vin~t quatre heures sur vingt 

ouatre • 

- Système de déchar~ernent 

Il existe nour le décharp;ement , deux grues de marque CAMBCO. 

L'une des deux est destinée à l'aire de stockage, et la deuxième 

au déchar~ ernent en direction de la table à canne • Chacune d'elles 

possede une table de commande et elles fonctionnent toutes deux 

grAce à un système de transmission hydralique • 

- La table q canne 

C'est une grande cuvette dont le fond est muni d'une chaine 

ayant un su~nort de mouvement continu avec un système de transmission 

hydraulique à vitesse vRriable. on trouve sur cette table à canne: 

* un nive 1eur qui est 1 1.n arbre dont le but est de ni veller la 

couche d e canne 

* un ébouleur qui est aussi un arbre sur lequel sont fixées des 

nalettes en l:v~lice tournant en sens inverse de la chaine de la 

taole à canne et dont le rôle est de doser la chute de la canne 

dans le transporteur auxilliaire évitant ainsi l'en~orgement des 
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des counes-cannes . 

- Le système ~e lavag e de la canne 

Ce syst~me oirmet le lava~e des cannes dans le but d'enlever 

la terre rest~e c~llée aux cannes lors de la coune. Pour rendre les 

cannes uronres on utilise de l'eau hr11te • On évite en cela d'en­

trainer du sahle dans les m0uJ.ins • Ces sables ~ourraient acc~ler~r 

l'us11re des cvlindres, nravoauer l'usure des turbines des uomnes , 

bloauer les hélices des bacs ~ jus mélangé, hlonuer l'arbre des 

~~~R~teurs, et nrovonuer l'obstruction des tubes du réchRuffeur. 

Disons ~rralement Qu'intervien~ent des problèmes d'hy~iène. 

- Le transnorteur auxilliaire 

Co~me le transnarteur nrinciual, il y a de11x chai~es sur 

lesauelles sont fix~es des nlanchettes. Les chaines ont munies de 

~alets oui glissent sur des ~lissi~res. 

Son r8le est de réguler l'alimentation de la canne au transporteur 

principal .Il a une vitesse égale à la moitéi de celle du transpor­

teur nrincinal. 

La trans~ission des deux chaines est assurée par un moteur électriq1 

- Le coune canne ébaucheur 

Il se trouve au bout du transporteur auxilliaire. C'est là 

ou'à lieu le tronçonnement de la canne. 

- Le coun~ canne finisseur 

Il narfait le tr2çonnement des cannes en assurant une coupe 

régulière et fine • Aurès ce coupe-canne on obtient de la canne 

complètement déchiquettée, a~uellée : canne préparée. 

Ce sont des grands arbres hexagonaux sur lesquels sont fixés 

des sunports symètriaues, sur lesquels supports existent des couteau: 

inversables • Au cours des arrêts périodiaues , on procède à un 

contrôle des couteaux • Le coupe canne finisseur est situé au début 

du +ransnorteur nrincinal • 
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- Le transnorteur nrinci n al 

~·e s t lui oui tran s n orte la c a nne nren a ré e ~ l'entrée d es 

moul i ns . Son rno11ven e n t est a ssur é uar un syst ème~ transmission 

hy~ rauli oue . 

- Le nunit r e d e cnm~ande 

~ 'e s t de ce nunitre ~u'est assuré la commande de tout ce sys-

t èrn e. 

Anrès avoir nass é e en r evue tout le matériel rencontré à la 

cour q c a nne, fai s ons auelaues remarques imnortantes. 

- I l est i~~ortant de veiller à la hauteur ou esuace entre le 

tr a n s uorteur et la lam e de s couteaux des coupes-cannes. 

- Il f aut v eiller à assurer une alimentation en canne la ulus 

r Pgu l i è re uossible. 

- Veiller éga l enant à connaitre le noids des déchets ( Feuilles, 

cai l loux et rnorce a11x de canne tombant sous le cou~e-canne) nuisaue 

ce uoid s uermet de calculer le uoids d e la canne préparée donc de 

la canne oui rentre effectivement dans le moulin • En effet en 

co~nai ss ant le poids du pont bascule et le poids des déchets, on 

en déduit le poids de la c a nne nr énar~e. 

Poids canne préparée = Poids pont bascule 

I,1 ,2 : Analyse au nive a u de la cour à canne 

- Détermination de la fibre 

C'est la seule mesure faite à ce stade • 

Poids des déchets 

Au niveau ~u transnorteur principal, un prélèvement est fait pour 

la d éterMination de la fibre • Cette fibre, notons le, sert dans 

le calcul du ran~ort journalier. 

Fihre = Canne broyée - ( Eau + brute ) 

Yode op ératoire 

Prendre 20 0 g rammes de canne préparée, les broyer au moyen 

d 'un bro y eur. 
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Prélever 100 gra~mes de résidu obtenu et nrocéder au désucrag e. 

Pour ce faire les 100 ~rarnmes sont mis dans un sachet de toile 

conçu 8. cet effet. Soit P1 le noids de l'échantillon nlus le sachet. 

"Faire couler de l'eau dans le sac"b.et, nour entrainer le sucre, 

c~ntinuer l'on~rati0n ~usnu'à ce aue l'eau qui en sort ne contienne 

nl.ns r3.e 2ucre . Véri~ier la "1Jrésence de sucre nar nn test à l'aide 

il. 'une solution alcoo"Jiaue d' alnhananhtol • 

Introduire le sachet contenant l'échantillon à l'étuve "90Ur séchage. 

~tuver jusau'à noids constant soit P2 , le noids aurès étuvage. Si 

P est le noids du sachet, on neut écrire que : 

P2- P = Poids de l'échantillon étuvé = Poids de la fihre 

Pi- P =Poids de l'echantillon non étuvé . 
Pi- P 

Fihre ;;~ p; = 
Pi - P 

II, 2 : Le noste des moulins 

C'est à ce niveau qu'est extrait le jus sucré, cette étape 

est donc fo~damentale dans le nrocessus de fabrication du sucre, 

nuisoue de son bon fonctionnement dépend la suite des opérations, 

et surtout le rendement du sucre • 

Un m~ulin n'est autre qu'un syst~me de trois cylindres dont 

deux inférieurs, le premier étant le cylindre d'entrée, et le 

deuxième de sortie, le troisième s'appuyant sur les autres ou 

cylindre supérieur et sur lequel s'applique la -pression qui favorise 

l'extraction, et enfin un quatrième cylindre de dimension ·inférieure 

aux trois autres apnellé cylindre bourreur. La SO.SU.H.V. dispose 

d'une batterie de six moulins. 

Dans ce noste des moulins on peut trouver: 

une bagassière, des e x centriques, des coussinets de cylindre, des 

raclettes, un dispositif de ~raissage centralisé, un dispositif de 
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uresRi on hvdrauJ.inue, un indic~teur de levée hvd r au]_iaue du cylindre 

snué.rieur, un i nd ic ateur limitant l a 1ev0e des chaueaux des moulins, 

des cylinilres , u n ,o:-roupe turbo moteur. 

Passons en revue le matériel re n co n tré , et décrivons une extraction 

s2ns oublier les analyses effectuées ~ ce noste . 

II,2,1 : Le matériel 

- I:a ba p::as si ère 

Blle établit un raccord entre le cylindre de sortie et d'entrF 

C'est sur elle aue se ~l isse la canne au moment de la pression. Elle 

ueut s'articuler sur des tourillons et se regler au moyen de 

tirants et contre tirants. 

-Les excentriques 

Ils ner~ettent le réglage des ouvertures des cylindres et 

sont nlacés sous les coussinets des cylindres inférieurs. 

- Les coussinets 

C'est sur eux que reposent les bras des cylindres • 

- Les r aclettes 

Cowme leur nom l'indique, elles raclent la bagasse insérée 

dans les rainures des cylindres. 

- Les cylindres 

Ce sont eux oui permettent l'extraction du jus sucré • Ils 

sont munis de rainures dont le but est d'augmenter la capacité des 
50·n.t A A 

moulins. Les rainures nevpas les memes selon le role que doit jouer 

un cylindre . Il existe trois sortes de rainures: 

~ les rainures circulaires 

* les rainures messchaert: qui sont profondes et faites sur le 

cylindre ~'entrée pour faciliter l'écoulement du jus lors de la 

pression • 

*les chevrons: qui sont des encoches enfrélices taillées dans les 

rainures dont le but est de faciliter la prise de la bagasse. Ces 

encoches sont indisP.ensables au cylindre d'entrée. 



-27-

Ce s r 2. ir111; r:;,'' n e 1_nreri.t R 'u s er 8. 8a us e d,:;s rio r sures du :rPta1,de l 'acid i-

t~ ~u ju s , d es frottenents des raclettes , et enfin ~ c aus e du sable. 

1i'n intercarnnagne les cy l i ndresus?s à 5~ sont ju~és . - ,. ineffice.ces et 

aon c char~~s. ~eur s dia~ètres varient entre 9 40 et 870 rnrn . 

- Le ~roune turh o~ réduct eur 

Ce sont de s turbines à vaneur d ont la vitesse de sortie du groupe 

est r ~~l able de 600 à 120 J to urs ~ar rnirnute · . La pressio ~effective 

de la va-:Jeur d'adYnission est de 20 8. 25 has-s, la temuérature de la 

vaneur é tant de 320 à 34 0 ° C. La uuissance en ~arche nor~ale est de 

7SO Ch . naur le nremier Moulin à la SO. SU.P .V. L'échannement après la 

turbine est de 1,2 ~ 1 ,8 bass. Il existe un système de r égulation de 

vitesse des moulins, ~otament un système de r~duction double, qui 

nermet d'avoir une vi te sse des moulins entre 3 et 6 tours parminute. 

- Le transnorteur interm?diaire 

C'est lui aui eœrn ène la ba~asse d'un moulin à l'autre. 

Aurès la descrintion du matériel faisons deux remarques, une sur la 

vitesse et l'autre sur le rénlage des moulins. 

A nrouos de la vitesse notons qu'elle varie de 3 à 6 tours/ mn et 

croit du uremier au sixi è me moulin. Ce qui permet non seulement 

une absorption ~us facile de la bagasse nuisque l'ampleur de sa 

prise augm ente avec la vites s e, mais en plus, on a ainsi une bonne 

pression au premier moulin puisque la bagasse y reste plus longtemus. 

Concernant le rég lage des~ mo~lins, signalons qu'il est d'autant 

plus irinortant, que c'est de lui, que dénend l'éfficacité. Son but 

est de nerriettre la détermination de la position relative la plus 

favorable à do nner aux trois cylindres et à la bagassière nour 

obtenir les meilleures conditions d'alimentation en bagasse et les 

meilleurs résul tats d'extraction • Il s'effectue en r~glant les 

ouvertures d'entrée et de s ortie ainsi que la nosition de la 

bag assière • Un mauvais réglage neut provoquer un bourrag e. 
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II,2,2 : Bxtraction d u jus 

La c a nne urenar~e emmenée ve~s les m~ ulins nar le transnorteur 

nrinciual, est uri s e au nre~itr mo ulin entre le cylindre d 'entrée et 

le cylindre suuérieur o~ sous l'influence de la uression les vaisseaux 

f ibreux de la canne éclatent, libérant le jus qui s'éco11le nar les 

rainures . ln obtient u~ uremier jus ou jus de cylindre d'entrée. 

Elle ~lisse ensuite sur la haP.:assière et, est nrise de nouveau entre 

le cylin~re de sortie et le cylindre sun érieur, sous la pression, il 

en sort un deuxi ~~e jus dit jus d e cylindre de sortie. Le jus obtenu 

au uremier moulin est a~uelé jus ~remier moulin ou jus normal. A 

ce ~oulin le maximun de jus est receuilli. Rapuelons que la SO.SU.H.V . 

d isnose d'une batterie de six moulins • 

La bagasse sortant d'un moulin n donné est transportée après 

pression au moulin n+ 1 grâce au transuorteur intermédiaire. 

Après le troisième rr.oulin, l'humidité de la bagasse oui est 

à peu urès de 45 % est telle, qu'on ne peut plus tirer de jus par 

une simule uression mécanique, d'o~ la necessité de mouiller la 

ba.Q'asse uour ramener l'huiridité aux environ de 70 à 80 ~~.on dilue 

ainsi le jus mèlangë' qui sera filtré puis envoyé à la balance pour 

être uesé avant d'être envoyé à l'épuration. 

Aurès avoir vu com~ent se passait une extraction , voyons 

les analys e s faites à cette étaue. 

II,2,3 : Analyses au niveau des moulins 

L'extraction du jus étant fondamentale dans le processus de 

fabrication, les analyses faites à ce stade sont out aussi importante 

puisque elles permettent non seulement de faire le bilan de l ' extrac­

tion necessaire pour la connaissance de la qualité et des caractéris­

tiques de la canne entraht dans les moulins mais aussi de vérifier 

J _ '~tat de fonctionnement des différents moulins • 
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les a'la.lysi?s portent sur le .ius n:rerr. i er moul i n, 1'3 .ius 

s ixi è~ e moulin , sur le jus mélan~ é et enfin sur la bag asse. 

II,2,3,1 Analyses sur le jus n r e~ier r oulin 
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Sur ce jus on dét errine le brix, la uureté, et le ~lucose. 

* Le Prix 

~·e st le n our centa~e de ~ati~res sèches contenu dans 100 

r;rammes de solution. 

le ius contiePt de J. 'eau, du saccharose et . des non sucres • On 

désigne par matières s èches la concentration totale des éléments 

r1issouts. 

J,e hrix Deut se riesurer soit nar dessica.tion, soit à l'aide 

d 'und.ensi~·èt re ou brixmètre. A la SO.SU. E .V. on utilise la deux-

iè~ e mé t hod e d onc le dosage densimètrique qui est basé sur le 

nrinciue suivant : 

Si l'on considère une solution de saccharose nure, il existe 

une relation entre la concentration en saccharose et sa densité; 

Par la mesure de la densité on peut donc connaitre la teneur en 

saccharose. 

Dans l'industrie sucrière on traite souvent des solutions 

imnures. Pour connaitre la densité des solutions impures, on 

postule oue les impuretes influencent de la même manière la 

densité aue le saccharose, quoique ceci ne soit pas exact. Le 

déterminant de la teneur en saccharose par mesure densimètrique 

donne les matières sèches apnarentes ou brix • 

Mode onératoire 

Remplir une éprouvette de 500 cc de jus à analyser • Laisser 

renoser durant quelques minutes • A l'aide d'un brixmètre faire la 

lecture du Brix et de la température • Faire la correction de la 

température. 
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* Fesure au s uc r e 

Cette me s ure e s t i~ nor tante n our l e CRlcu l de la puret é • La 

d~ter~ination du s a ccharo se s e f a it ~ l'ai de d 'un saccharirn ~ tre. 

Sa œesure e s t b asé e s u r le nrincipe suivant: 

L'orsou'on i n ternos e une solution sucrée sur le trajet d'une 

lum i~re uol a ri sée , il s e nro duit un e r o t a tion du plan de polarisation 

de 1 2 lu~ i ~ re, on dit nue lesu cr e est un corns optiquernent actif • 

Ce t t e rotation ~ t ant, f onction d e la lon~ueur d'ond e, d e la lum i ~ re 

nolaris~e, d 11 so l v a nt 9t d e la temn~rature.Slle est uronortionnelle 

à la co n cen t r a tion et ~ l'énaisseur de la solution traversée. 

Po d e op ~ratoire 

Prendre 100 ml de jus dan s un ballon de 100 cc, y ajouter de 

l'ac~t ate de nlo~b pnur dP.f~quer. Laisser reposer nuis filtrer, on 

oh tient un jus clair. Pola riser au tube de 200rnm. On obtient une 

lecture au'on multinlie par le facteur Pol. On a ainsi Le sucre % g. 

* La nureté 

Slle donne le poucentage de sucre dans 100 g de matières 

sèches 

Pureté = 

* Le Glucose 

sucre '/o sr,ramF e 

Brix corri g é 
X 100 

Sa mesure donne une information sur la teneur en glucose 

co n tenu d ans la canne • Son dosage est basé sur la prouriété qu ' il 

a en tant aue réducteur de nr é cipiter les sels. 

A l a SO.SU.F.V. on utilise pour son dosag e la mèthode au 

ferric y anure de uotassium. Dans le mode onératoire on procède à 

un e r éduction du fer ferrique en fer ferreux par le glucose. Notons 

qu'on pourrait remplac er le ferricyanure de potassium par de la 

li queur de Fehling. 

Mode opératoire 

Prendre 2,5 ml de solution de ferricyanure de potassium 
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à ans U!'. b e cher aurni.e 1 on a.i oti_t e 5 o r.11 d ' eP u d i s t iJ_J_ ée. ~ort e:r le 

h80.her ~. ébuJJj_tion e t titrer avec l a solution ti t rante qui est 

100 ml de ius nréalablement defeou~ nui s fil t ré. Titre~ jusqu'à 

dé co!.oration, ajouter 2 ,r:outtes a ' a ci d e nicrioue oui est l'indicateur 

c o J_ or P. , r'l:=rn s 1 e r e ch e r • 3 i la r Pa c t i on n ' e s t na s t e TT'1 in é e 1 ' ac id e 

picrinue recolor e le contenu du becher ~n jaune ; Si au contraire 

la réaction est terminée on ohtient une coloration rouge • Si n est 

la desc 0 nt e de la s olution titrante le g lucose ~ g est donné nar 

la f ormule 
G = 

6 ' 6 25 
n 

G ~ mati~res sèches = 
Glucose % g 

X 100 
Prix 

II, 2, 3, 1 : Analyse sur le .jus sixième moulin 

nn d~terrnine l à également le Brix, le Pol et la pureté. Les 

modes onératoires sont les mêmes pour tous, qu'aux détermination 

faites nour le nremier moulin • 

~a : sun le contrôle des moulins 

Pour leur contrôle on se base sur la courbe des brix des six moulins 

On receuille le jus du cylindre d'entrée et de sortie de 

ch~que moulin et on calcule les brix respectifs. On compare alors 

les 0d eux courbes à une courbe standard à partir du nremier moulin 

obtenu à partir de la formule suivante 

;...".+ilq_ 

Brix = Bo )-~+1 -

ou Bo Brix du jus premier moulin 

~ =Poids d'imbibition nar unité de poids ligneux 

~ = Nombre de moulins 

II,2,3·,2 Analyses au niveau du jus mélang é 

Les déterminations faites sur le jus rnélang~ sont : le brix 

sucre, pureté, gluc ose, les insolubles , le P et le PH. 
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* Concernant l e brix, le sucre, la nureté et le ~lucose voir le 

paragra nhe II,2,3,1. 

* Déte rmination d e s insolubles 

Ce sont de la fine abFasse nassée dans le jus ,il y a aussi 

le sahle et toutes les impuretés solides aue contient le jus . Ces 

insolubles au~mentent le uoids du jus et f aussent les calculs au 

rno~ en+ de l'~tablissernent du bila.n d'extraction. 

rode on~ratoirP. 

urRndre ~ l dA ius ~~la~rré, les ~ettre dans un sachet en 

toil e ~ nores très fins, aui retient le sable et autres insolubles. 

?uis mettre un robinet dan s le sachet et nroc~der au désucrage 

com~e dans le cas de la ba~asse. ArrAter l'onération lorsque l'eau 

sortant des nores du sachet nrésente un résuJ.tat négatif au test 

à l'alnhanauhtol. Puis on met le sachet à l'étuve jusqu'à poids 

constant. Calculer la concebtration en g/cm de jus mélangé. 

*Dosage du P
6

o5 
Il f ~ vorise la floculation~ l'épuration, c'est pourquoi 

en dessous d'un certain taux(250 mg/~on est obligé de faire un 

annort extérieur, en ajoutant des superphosphates ou de l'acide 

phosuhoriaue, d'o~ l'imnortance de connaitre sa teneur. 

Mode opératoire 

Prendre 100 cc de jus et le filtrer. 

Prendre !, Sec de ce filtrat dans un ballon de 200 cc, completer 

avec de l'eau distillée jusqu'au tràit de jauge. 

Prendre 50 cc de la solution 5/200 dans un ballon de 100 cc, ajo u ter 

2 cc de solution de mobybdate d'ammonium, ajouter 2 cc de la solu-

tion réductri c e laisser réagir. Mesurer la densité au spectromè tre. 

Le principe de ce dosa~e est basé sur le fait que les phos­

phates réagissent en milieu acide avec le mobybdate d'ammonium t:Ionnc 
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d u n~o suho~a~ 1rbd ate solubl e. Ce d e rnier en nrésence d 'un r~ducteur 

c omme na r exe~nle l' ac i de 1 a~ ino 2 ~ a~~to 4 s ul foniou e forme un 

co~nlexe caJar~ bleu nronortionnel à la teneur en nhosnhate. Il 

suffi t donc ~e f a ire une lecture a u s nectrorètre ~ 72 0 .Il est 

i~di sn ensahle ~ ' hv~roliser ceux ci en ort~on~ osn ~ ates. 

II,2,4 : Analyses sur Ja bagasse · 

- ~umi d it é 

La bagasse étant utilisée comme combustible.une humidité 

tron irnn ort ante neut ~ener la corn~ustion. Cette analyse ~ermet de 

corri~er cette t ene11r nar un ré~la~e anpro~rié aux moulins. A. la 

SO.SU. E .V. cette mesure e~t faite deux fois ~ar ouart. 

Yode on ~rataire 

Peser 100 ~ de ba~asse, la placer dans l'é~uve nréalablement 

chauffée ~ 100 105 ° C. L'échantillon est ainsi soumis ~la dessi­

cation nendant cino heures. Apr~s, sortir l'échantillon de l'étuve 

et le neser • Soit V la masse initiale de l'échantillon et m sa 

mesure anr~s dessication. 

La teneur en humidité en pour cent de l'échantillon est donnée par 

la f orrnule 
N - m 

H 7~ = X 100 
M 

8alcul du sucre % baga s se 

On ne peut pas extraire tout le sucre contenu dans la ba~asse 

d'o~ l'imnortance pour le calcul du bilan de connaitre la quantité de 

sucre qui se perd avec la bagasse. 

Le princine de son analyse à la SO.SU.HV. est le suivant: on prend 

un échantillon de bagass~ qu'on met dans de l'eau distillée, on 

fait ensuite dissoudre tout le sucre qui y reste • On receuille 

l'eau qu'on analyse nour déterr1iner le sucre qui y était contenu. On 

utilise deux méthodes 
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* Fé thode Pol mixeur - T1 ' od :" onéra toire 

~n nr é lève 69 ,5 ~ de ba~as se dan s un bol mixeur à laquell e 

on rajoute 500 cc d'eau '."'l istillée nlus 5 cc de bicarbonate de soude 

.?.. 5 ~'.. • ?ePrn.er le bol f'lixeur et le no se:; sur un ap;i tateur. Ag i ter 

nenrl a nt une ~izaine de minut e s . ReceuilJ.ir l'eau dans ballon de 50 cc 

d efenuer ~ l'ac~ t ate de nlo~b, filtrer nuis nolariser au tube de 

ion ~m. La lecture rlo~n e ~irectement la teneur en sucre. Cette 

métho~e neut ~tre co~biné à un brova~e nr~alahle. 

* -r, r t r d r . . ~·· d , t . . e :1 e aiJrJ.cienne - o e opPr8 . . oJ.re 

Elle consiste à nrendre une cocotte, avec un réfrigérant 

adapt~ au ~oint de sortie de la vaneur. Y introduire 6 9,5 g de 

bagasse ~lus un litre d'eau distillée. Fermer et faire bouillir 

nendant 30 mn, on y rajoute du bicarbonate de soude • Au bout de ce 

temns, receuilleir l'eau, le défeauer, filtrer pciis nolariser au 

tube de 100 mm . La lecture donne directement le sucre % bagasse. 

A ce stade de l a fabrication on établit un bilan d'extraction • 

II , 3 Bilan d'extraction 

Valeurs entrant en ligne de compte dans le calcul de bilan. 

C = Poids de canne préparée 

F = Fibre 

B = Imbibition 

P = Pureté 

Br = Brix 

J = Jus mélangé 

Pj = Pureté du jus mélangé 

Sj = Sucre jus mélangé 

Sb = Sucre bag asse 

T}~S = Tonne Masse sèche 

H =Humidité bagasse 

Ba = Poids Bagasse 

L'equation fondamentale du calcul du bilan 

Canne + Eau = Jus mélangé + bagasse 

c + E = J + Ba 

On en déduit Ba = ( C + E ) - J 



II,3,1 ') Pter!'T'im~ti0 '.l élu s ucre 

Sj = Bj x Pj 

Sb = Ba x Sb 

• Sucre = Sj + Sb = S 

Extraction r?elle = -{1- = Erl 

-~ c:; _ _, _, 

• Extraction r~duite =Elle se calcule à nartir d'une fibre 

3rd = 101 -

standard selon la formule 

( 1 OO - ~~irJ ) ( 1 OO - F ) 

7 X F 

II,3,2 : Calcul d ~ la fibre 

Ea = F + ESba + E ba MSb = Yatière sèche bagassf a -

Eba = Eau ba~asse 

Pour 108/100 Ba la fibre neut s'écrire 

! ,...., - Eb F = 1 - '- ::iba · a 

Sb 
F=1-- - H 

p6 P 6 = Pureté 6° moulin 

Rq : La nureté de la bagasse est égale à la nureté du jus 6° moulin. 

Li gneux % canne 
F 

--X c 100 = 
E 

• I:rribioition % canne =yx 100 

J 
T 'l , crl. • , us me ange 10 carine = -C- x 100 

E 
Imbibition% li~neux = --X 100 

s 
• Richesse =--x 1 OO 

c 

F 
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TI,3 3nura tion 

:r,3 t rai te!"lent du jus f'1elan .!\ 0 dans le but de le débarasser 

de ses i T'Juuré té s a savoir ,uarticules r'l e'b a.f:,asse oui sont reste
1
es 

q~r~s le pas sage du jus dans le fi ltre D S~, et coilüHes et non 
I' O\".;: .. .:;...l:.\u...._ 

sucres, s'apnelle ~nurati on. Cettevest très importante pour la suite 

des operations surtout an cristallisatio n . 

VOyonn c o~m ent se fait l'epuration et les analyse R faitès a ce· uoste. 

II,3,1: }':ethode de traitement d 1.l jus 
I 

On nroc~ de nar un traitement a la chaux uour elirniner les 

acides orP:"aniaues nui :préciuitent en sels de cl}aux, les insolubles 

les matières alhumino'idales qui coaguilent en presence de chaux. 

faiso~s remarauer que sous l'action de la chaux une partie des mati­

è~es colorantes sont d6truites ainsi aue les cirres. 

Le traitement consiste dans un premier temps a envoyer 

une dose de lait de chaux de 6 B dans lE bac contenant le jus me­
; 

lange;cette ~remière phase · correspond au prechaulage. Le 1jus préchau-
J / 

lé aui avait ete prealablement ch auffé a 75°c est réchauffé jusau'à 

95°~ avant de recevoir une deuxième dose de lait de chaux,c'est le 

chaulage. Le ,jus chaulé est a son toÜr·- êhauffé jusq_u'a 105°C puis 
, , 

envoye dans une d etente 
I 

o~~e2 produit la detente du jus ou 
~ I 

stabilisation ainsi aue l'eliMina tio n 1es hu 1 les d' air.Après detente 
/ 

iJ. envoyé dans un decanteur où a-lieu la decantatinn. On a .. une depo_ 

sition des floculats au fond du decanteur,donc séparation des boues 
r i 

du jus clair qui receuilli par debordement tandis que les boues sont 

r~prises par une pompe et envoyees pour filtrat i on. 

Dans le souci d'ameliorer la de~antation et la filtration des 
/ I 

boues on injecte du séparan dans a l'entree du decanteur qui favorise 

la formation de floculats plus épais.Dans le même souci,si la teneur 

en P 2 0
5

du jus est faibJ.e ,moins d e 250mg/l, on injecte de l'acide 
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phosrih orioue ou ~es sunernh0sphates et ce l a avant l e p rechaula~e. 

~ 

Anr ~s d ecantation o n ohtient un jus clair avec u~ brix T oyen de 

13 à 14%, d 'asnect hrillant et clair. 

Ce i u s uas s era nar un filtre naraholiaue avant d'~tre réchauffé 
I 

1 ..,~00 . , d' t' a J ~ puis envoye 0ux corps evanora ion. 

Rc:Anrès filtratio n le résidu retenu uar le filtre o~- gateau eèt 

rP.cuperé et envoyé an champs. 

II~3,2 :Analyses au niveau de l' éuuration 

Le s analyses portent sur d'une part le - jus clair oà on 
; 

determine le brix ,la pola rité,la pureté,le g lucose le Bh et la 
/' ... , 

tempera.ture;et d'autre part les ecumes sur lesquelles on determine 

l'humidité et le sucre. 

On determine e~.i:;a1ement lePh du jus chaulé. 

II,3,2,1:Analyse du jus clair 

-Lê Ph 

Sà'.Jî e"te r î"linatio n est très importante· pour la la suite des 

operations. En effet sous l'action de la chaleur et de l'acidité 

le saccharuse se transforme en glucose.Ceci peut se prqduire au 

niveau de l'évauoration et des chaudières a cuire.L~'' jus sortant 

doit avoir un Ph de 6,9à7,2 pour eviter de tels inconvénients. 

-.Le brix · 

Prendre du jus clair et proc~dercomme au paragraphe .· rr,2,3,1 

Ce renvoi est le ·mAme pour le sucre, le glucose ,et la purété • 

II,3,2,2Analyses des écûmes 

-le ~- SUCr8 

Elle nous renseigne sur la quantité de sucre aui se perd 
, 

dans les ecurnes. 
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L ' / h t · i1 '1' · a 1 · f · · • ec .an ,i_ _on se ure eve au niveri.u . e a vis sans . in nui mene 

, . ; ' les ec1mes vers le convoyeur .Plusieurs nrelevements sont ef-

fectués nour avoir un ~chanti~lon ho~ogène. 
~ 

Mode opératoire 
• 1 I . ,,-

Peser 52g d echantillon dans un ·ballon 500cc.Coruleter le 

volume 8.200cc avec de l'eau distjl'ée .Ajouter du bicarbonate de 

soude , 
I r 

defeQuer, filtrer nuis polariser au tube de 200rnm. La 

lecture donne le sucre%gecumes. 

-Humi1.i té 
, . 

Pour co!lnaitre l'bumiài+,é on nrocède selon le mode ope -

ratoire s 11i vant: Peser un e"chantillon dans une capsule de verre. 

Soit P
1 

le uoicls de la tare !Jlus les eéumes. Introduire la cap­

s1Jle de verre contenant l' e'chantillon dans une étuve où il est 

chauffé à : t·oo 0 c 105°c jusqu'à noids constant.Soit P 2 le poids 

de l'échantillon après étuvage ,et T le poids de la tare. 

Humidité% g · = 

-Ph du jus chaulé 

p1 - P2 

p - T 

Elle renseigne sur le taux de chaux à apporter pour 

obtenir une bonne floculation mais e-galement permet d'éviter 

une inversion. 

Sa mesure s'effectue à l' aide d'un Phmètre. 

II,4~ Evanoration 

Le but final est d'obtenir du;alors que le jus clair ob­

tenu anres i{puration même s'il contient ce sucre possè·de beau-

/ 

coun d'eau . On app~lle evaporation l'operation qui consiste à 

débarrasser le jus d'un maximum d'eau en vu de le concentrer en 

urovoauant le depart de l'eau sous forme de va-peur. 
,, 

Pour urovoquer l'evanoration de l'eau on util i se la vaneur 
~ - ~ 
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., . ' ..,.. _, 
d ec~anp ement n roven2nt de l'ectannement d es tur~ o_alternateurs 

et· turbo-re ducteurs. 

~fo 11s de~crirons dans ce oui va suivre un corn s d' p,;rano-

tion,!lOllS nPrlero:n s eris1Jite d e la conduite d'une evaporation et 

enfin les analyses réalisées ~ cette étane. 

I I , 4 , 1 : D es cri s pt i on d ' un c o ru s i ' évaporation 

Un- corps d'évaporation .:se presente comme un grai:id cylin-

dre muni: 

-Vers le bas d'une ouverture :oar où arrive le jus clair à 
évaporer 

-A l'interieur du corps il y'a disposés plusieurs tubes dans 

lesauels le jus e s t chauffé 

..,(. 1 ,,,,,, . I ' -D'une arrivee de vapeur d echappement ou de prelevement du 

corps pre~cedant, qui rechauffe les tubes dans lesquels se trouve 
1 . ... e ,lUS 

-D'un dé~azeur pour dégazer les gaz incondensables 

-D une sortie pour la vapeur de pr~lèvement 

-D'un purgeur 

-D'une sortie nour la soriie du jus concentré. 

II,~,2: Conduite d'une é~aporation 
, 

La SO. SU. H • V. dispose d'un système d'evaporation à 

quadruple effet. 
/ 

Le jus rentre au premier corps d'evaporation où il est 
/ . 

chauffé par la vape11r d' echappement jusqu'à 110-115°C.L~ jus 

' / ainsi chauffé libere la vapeur d'eau qui est utilisee au chauf-

fage du mêmejus entrant dans le corps suivant.Cette vapeur 

correspond à la vapeur de '-, prélèvement. 

I: ' eau dondens&e form~e à partir rl.e la chaleur de chauffe va dans 

un oaJ.lon pour être reconduit dans la chaufferie. Un . . syœteme de· 
• I 

purgeur est installe pour eviter l'entrainement de la vapeur avec 

l'ea u condensée . 
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Ho : Notons nu' n ne n a:: tie ile l a vn.n e 11r ·d e n ::él ève rn ent s e r t nou_r 

la cr is t all i sa t in n et a u r é c hauffa~e d es jus. 

:r.,0 i 1i.s est à. n ouveau cn.au f fé au d.euxj.ème corns d 1 éva-

n ora tio n ava n t d 'entrer dans le t roisième corns oü il .·e st c hauff é 

uar l_a vaneur de nrèlèvement élu corns nréceda.nt et ci insi d e sui te 

on obtient en f i n ition u r s iro~ c once n tr é d e 6 5 brix environ 

c ontre 13,97 ~l' e nt rée.Ce s iron conce~ tré est encore a nnelé s irop 

V i 2T :O:e. 

/ 

Pour eviter la c ara~ ellisa t i on du sucre ,l'évaporation 

rnarc~ e a vec u~ systeme sous vi r'l e 

..Le vide étant maintenu au quatrième corps aux environ 

d e 6 0 à 6 5 CmHg ,. on obtient une temnérature de sortie du sirop 

vier~e de 70°C maxim1.m. 

II,4,3:Analyses a u nive a u de l'évaporation 

Les d é terminations faites à ce niveau sont le brix, 

le sucre,la nureté ,le g lucose · et le s cendres sans 01J.bl ier la 

surveillance d e la temnérature 

-Tje bri x 

Le siron vierg e fait parti des produits lourds.La déter 

~ ination de son brix ne peut donc pas se faire comme celui du 

jus c l a i r.Sa d etermination se fait à l'aide d' u n densimètre. 

Y or1 e on e r 2 toi:re 

Prélever 200,c;; d' e'cnantillon, . le mettre dans un ballon 

~ e1000cc .comnleter jusqu'au trait de jauge avec de l'eau dis­

tillee. 

Mettre ensuite cette so J ution 200/1000 dans une éprouvette de 

500cc • 

Plong er l e densimètre puis lire le brix ala temperature de 27,5°C 

P.· roceder à la correction du brix comnte tenu de l a. temperature. 
, 

-Sucr e et ~urete 

Le mod e operato i re e s t l e suivant Prendre 100 ml d e la 
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s ol uti on. dilué 8 -çirec;e d err.rrent la defequer , l a filt e r puis la 

nolariser au tube d e 200rnm à 20 °C • Multiplier la lecture par 

0,26 npour obtnir le sucre%g. On en . déduit 

P 0
t. Sucre%~ 

ur ~ e =brix -

-Recherche du glucose 

JJe mo de se fait selon le :paragraphe II, 2, 3, 1 , en 

prenant 50 ml de la s olut io n vierrre 8. 200/ 1 000 dans un baJ.lon. 

Le glucose % g de siron vierge est donnée nar la formlJ 

33,125 
Glucose % g = n 

-Determination des cendres~ 

Les sont const±tués par l'ensemble des matières rninerales 

contenues dans le sirp vierge. Cette mesure des cendres est basE 

sur le principe que la conducti vité d'une solution sucrée est 
/ 

propo~tionnelle à la teneur en matières minerales pour un brix 

donné. 

î\tode onèratoire 

Prendre 5g de sirop vierge dans un ballon de 100cc ~ . 

completer jusqu•au trait de jauge avec de l•eau distillé~ • 

Refroidir ensui te la solution jusqu 'à 20°C i ' puis plonger la 

cellule conductimètrique dans la solution .On obtient une lec­

ture ~ui permet a l•aide des tables d'avoir la teneur en cen-

dres • 

II,4: La cristallisation 

~e sirop vierg e qui sort du quatrième corps d'evaporatio: 

a un brix d'environ 60 et une pureté forte d' env iron 84. Si 

nous concentrons ce sirop jusqu'à un brix de 78,80,ilapparait 

des cristaux de sucr es et le caract~ere dela masse de sirop de­

vient mi-solide rni-J.iauide,il;perd de sa fluidité et s'appelle 

masse cuite. 

La c onduite de l a montée d•une masse cuite se fait dans un ap~ 

Pareil à cuire sous vide. 
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Le vide perMettant ct e conrt uire la cristallisation à des 

tasse s températures, c'est à dire 75 à 9Q°C a u lieu de 120°C. 

I, e nh~noMène de la caraw élisation est donc atténué. 

Anrès cette brève introduction, voyons comment se nrésente 

un appareil à cuire. 

II, 4, 1 Anpareil à cuire 

Il se nrésente comMe un grand corps cylindrique muni 

- A sa base de nlusieurs ouvertures pour l' entrée du jus 

- d' une entrée nour la vaneur d' éch appement et la vapeur 

de prélèvement du premier corps. 

- d' une entrée pour la vaneur de prélèvement 

- d' un purgeur 

un dé~azeur pdur les gaz incondensables 

- et une ~rande ouverture par le bas pour vider l' appareil de 

la cuite. 

Voyons maintenant comment se fait la conduite d' une cuite • 

II, 4, 2 Conduite d' une cuite 

La cristallisation se fait en milieu sursaturé. On concen­

tre donc le sirop vierg e jusqu' à obtention d' une solution 

saturé, puis on continue la concentration jusqu'à sursaturation . 

On vérifie que le point de sursaturation est atteint uar l'épreu­

ve du filet. 
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TTne fois les cristaux ::n_:rnarus, l a nureté de l'eau mère 

r'l ir.1inue, r1onc on a une diminution d e la sursaturation. Pour y 

r e~édier, il est nécessaire d 'y apporter du sirop vierge et 

d e le concentrer nour obtenir la zone de sursaturation. 

La conduite d e cri s tallisation se fait dans la zone su~ -

mP t astable. Cette zone est favorable à la cristallisation. 

La vitesse d e cristallisation dépend d e la viscosité du 

nroduit, c'est à dire d e l a aualité du sirop vierg e, de la 

terrroérature de la sursaturation nuis de la pureté de la liqueur 

mère. 

La circulation de la masse cuite est provoquée par des 

hulles de vaneur. Au chauffage des tubes , ces bulles grossissent 

et tendent à re~on+.er en surface, entraînant avec elle la masse 

cuite. 

Dans la conduite d'une cuite, il y a une opération très 

i~nortante qui mérite ~u'on s'y attarde un peu : c'est le 

grainage . Il consiste à injecter de la poudre très fine de 

sucre mélangée au préalable à de l'alcool, dans le but de 

favoriser l'amorce de la cristallisation. Aussitôt après 

injection, commencent à apparaître des grains de cristaux 

visibles à l'ryèil nu au fur et à mesure qu'on monte la concen­

tration. 

Une fois qu'on estime suffisante la quantité de cristaux 

dans l'apnareil, on arrête la formation de nouveaux grains en 

injectant une dose de s irop d ans le but de casser la concentra­

tion. 

Pendant la montée de la cuite, il faut tout faire pour 

éviter la formation de faux grains qui ont un r8 l e néfaste au 

niveau du turbinage. 
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Une fois lè niYeau atteint, on arrête l'alimentation et 

on nrocède au serrage de la masse cuite jusqu'à un brix suscep-

tible de favoriser la coulée d e la rnasse cuite. Aussit5t, on 

ferI!'e l'alimentation en Va1Jeur, 1a vanne du vide et on ouvre une 

iranne favorisant l'entrée ~e l'air dans l'anpareil ainsi aue la 

vanne automatiaue ae vidan~e. La ~asse tombe à une tempéra-

ture comnrise entre 75oc et ao 0 c. 
Pource oui est de l'énuisernent des masses cuites, c'est à dire 

de la nronortion de saccharose récu1Jérée par ranport au jus 

œélan~é, autrement dit du rendement de l'appareil à cuire, la 

SO.SU.HV disnose d'un système à trois jets. 

Dans un premier temps, on fait des masses cuites A et on 

obtient un sucre A et un é~out A. L'égout A est de nouveau 

conduit à faire des masses cuites B, qui donnent après épuise-

ment un sucre B et un égout B. L'égout B est à son tour reconduit 

~our faire des masses cuites C et un égout C. L'égout C diffici­

lement traitable correspond à la mélasse. Cette mélasse contient 

une quantité considérable de non sucres et possède une viscosité 

très élevée; ces deux facteurs -freinent énormément la cristalli­

sation ~ . nonc~~ il y a impossibilité d'extraire du sucre cristalli-

sé sans urocéder nréalablement à un traitement qui élimine 

les non-sucres. 

II, 4, 3 Analyses au nive a u des cuites 

Les déterminations faites au niveau des masses cuites A, 
/ 

P, C et raffinées sont le brix, le sucre et la pureté. 
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Les dét erwi nations f a i t e s s ont l e hri z , la nureté, le PH, 

le <7luc ose et le :::> cend res cont enu s dan s la mP. las s e ainsi aue le 

s u c re cl errre t. 

Pri x : sa d é ter~ination s e fait c omme ceJle du siron vierg e 

( voir nar agranhe II, 2, 3, 1 - ). 

- nuret é ~ e la m ~ J . asse : Le mo d e onératoire est le suivant: 

Pr endre 50g dans un baJ.lon rl e 1 OO cc, comnléter avec de 

l'eau 1 istill é e j usau'au trait d e jau~ e , d éféauer, filtrer nuis 

nolariser au tube d e 100. ~ ultiplier la lecture nar le facteur 

polarité. 0n obtient la teneur en sucre et la nureté. 

- PH de la mélasse: 

Il se ~ 0 sure sur des nroduits dilués à l'aide d'un 

nh-mè t re. 

- Dosag e d es cendres de la mélasse : 

Peser 1g de mélasse dans un ballon de 100cc. Compléter avec 

de l'eau distillée jus nu'au trait jaugé. Faire la lecture 

conductimétriaue. Se reporter à la courbe d'étalonnage. Ne pas 

oublier d e tenir compte de l a dilution. 

- Glucose dans la mélasse : 

l·:o d e on ératoire : Prélever 50ml de solution 200tl!j 00 dans un 

ballon de 100cc • Ajuster jusqu'au trait de jauge avec de l'eau 

distillée. Défequer, filtrer puis rajouter du bicarbonate de 

soud e et filtrer à nouveau. 

Prendre 10 ml de ce deux ième filtrat dans un ballon de 100cc, 

ajuster avec de l'eau distillée jusqu'au trait de jaug e. Ceci 

constitue la solution titrante. 



Aussi bien nour le hrix, le sucre nue la uureté, Je mode 

o~ératoire Teste le mê~e ~·1e nour le siro~ filtré. Donnons 

auelnues valeurs moyennes de brix et de uureté. 

::=rix Pureté 

~Tasse cuite A 93 0,7 

T"asse cnite P 95 75 

::asse cuite c 97 60 

II, 5 Valaxa~e et turbina~e 

II, 5, IV'.alaxage 
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La masse cuite sortant des anpareils à cuire uossède des 

uossibilités de cristallisation importante car elle se trouve 

toujours dans une très forte sursaturation. Si on la laisse 

re~oser, le sucre 'encore contenu dans la liqueur mère continuera 

à se déuoser sur les cristaux mais au bout d'un temps, la 

cristallisation s'arr@tera à cause de la viscosité de la liqueur 

mère. Il faut donc agiter cette masse afin de modifier constam­

ment la position des particules de la liqueur mère et des cristaux. 

C'est ce ou'on appelle le malaxage. Son avantage est de continuer 

la cristallisation et l'épuisement de la liqueur mère. 

Quann à. la durée de ce malaxa,çr.e, à la SO. SU. HV, les masses 

cuites (A,B et raffinées) ne séjournent uas longtemps dans les 

malaxeurs. 

Elles sont envoyées au turbinage pour la séparation des cristaux 

de la liqueur mère, car on estime que compte tenu de la pureté - .. . 

élevée de ces produits, l'épuisement est normal. 
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Tees rr.p_ss es cu ~ te .s 0, n a r contre s ont refroi r'Ues jusqu'à 40-

45°C et s~j0urnent danP les ~alaxeurs nour une ~urée de 40 à 50 h. 

DUis r~chau~fées l~gèrernent jusnu'~ 50°C maximum avant le 

tu:rhinaP.:e. 

I I , 5, 2 îe turbinage 

Sé-parer de la liqueur m~re les cristaux uour obtenir un 

sucre sous forme commerciale constitue le but de cette ouération 

nu'on 8n~elle le turbinage. Il se réalise dans des centrifu~euses 

ou essoreuses nu'on annelle turbines, d'où le nom de turbinage 

donné à cette opération. 

Voyons maintenant comment se ~asse un cycle de turbinage. 

- a - Description d'un cycle de turbinage -

La masse cuité A ou raffinée est pompée à nartir du 

malaxeur pour être envoyée dans le malaxeur distributeur. De là, 

une vanne automatique laisse passer une portion de masse cuite 

dans le pot solidaire à un panier entraîné par un moteur. 

Le panier qui tournait à ce moment à 40 tours/mn part en vitesse. 

Sous l'action de la force centrifuge, la liqueur mère se sépare 

des cristaux de sucre et passe à travers la toile de travail 

Fous obtenons ainsi un égout. A 900 tours/mn, une vanne automa-

tiaue envoie de l'eau chaude entre 80 et 90°C au pulvérisateur 

qui lave le film de sucre resté solidaire au nanier. Ce lavage 

est arypelé clairçag e. On obtient un égout plus riche riue le 

premier. 
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Ce 1avage est rr,aintenu si x secondes au ra ~". iFurn. Au ·bout 

de 120 tours/mn, la centrifu.o;euse décroît de vitesse • 1 ' 
JUSOU a 

ce nu'un n~canisme d~clenche le déchar~errent du sucre au moyen 

J. 'une charrue. J-'e cycle de turl~1i nage ainsi décrit ne dure nue 

trois "1inutes. 

J;a -rrasse cuite veff1e du m.alaxeur .'listri"l-:·uteur torrbe "Jans 

l t.' , t•t• l "n . ' . t A , _e no,, 8 . renar i ion so .... L ... a1.re -=i_ un nanier en raine par un 

moteur ~ une 'Titesse de 2 no::i 8. 2 S00 tours/.mn. La masse cuite 

est ainsi rénartie dans la surface àe la toile d.e travaiJ. Sous 

l'action i'une d~comnosante de J_a force centrifuge, le sucre ée 

sénare ne la m2J_asse, ou d e l'égout Bou d e l'égout affinat C, 

remonte le lon~ du panier jusqu'à la nartie sunérieure pour 

être nrojeté avec force contre les parois d'une cuve à réception. 

Quand à l'égout, il nasse à travers la toile et est récunéré 
-· .L - '· 

dans un bac placé en-dessous des cuntrifuges. 

Au niveau des turbines c~ntinues, il y a deux sortes de 

clairçage :i à savoir un radial et un coaxial. La SO.SU.HV disnose 

de deux tynes de turbines : 

- des turbines continues utilisées nour les masses cuites B etc, 

- des turbines co~nactes nour les masses cuites A~et raffinéés. 

On utilise différentes turbines en fonction de la pureté 

de la masse cuite. 

Faisons rernarou0r que dans le souci de ne pas provoquer 

de coloration aux cuites A, le sucre C1 est envoyé dans un 

empateur nour être affiné- au moyen d'un égout de coloration 

moins forte: l'égout A • Le cristal de sucre est lavé et la 

masse obtenue est de nouveau turbinée, ce qui nous donne un 

sucre C2, qui est de nouveau empâté avec de l'eau. 
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0n ohti~nt un ~a~~a aui est envoy~ nour fajre ~ es nieds de 

c·,ite A. Quan~ au sucre A, il est transuort~ ~ l'aide d'un 

transporteur ~ bande nour aller au s~cha~e. 

II, 5, 3 - Analyses R.u niveau du turbinage -

Ces an::<JY ses uor t ent sur les différents sucres et égouts 

dont l'~~out C ou mélasse. 

II, 5, 3, 1 - Analyses sur les ~gouts 

L'analyse ~es égouts nous nermet d'avoir une indication 

sur les onérations de cuite. Si la cuite est mal conduite avec 

formation de faux ~rains anrès turbinage, on obtiendra un égout 

riche en sucre, uuisaue tous les petite grains se dissoudront 

au clairça.cse. 

Sgouts A et B 

En ce qui concerne ces deux égouts, les déterminations faites 

sont le brix et la pureté, selon le même mode opératoire que 

nour le sirop vierge. 

Egout C ou mélasse 

Les analyses faites sur cette mélasse sont d'autant plus 

importantes au'elle est utilisée nour d'autres industries, 

notarrirnent en Rhumerie, distillerie pour ne citer qu'elles. 

Quan~ on sait nue les analyses sur cette mélasse nous donnent 

des informations sur la auantité de sucre qui se perd avec ce 

dernier, ainsi que sur l'état des cuites, on compren~ mieux 

encore l'importance de ces analyses. 
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f' ettre d a ns ur. h e cher 5 cc d e Fe n :-icyanure d e Potas s iu!n 

nu'on d ilue av e c 58 r l d 'eau d istillé e nuis titrer s elon le 

n o ~ e on ~ratoire d écrit au II, 2, 3, 

Soit N l e norn h r e rt e ~ l d e la solution titra nte versée 
2' r.; 2 5 

·; J. u c o s e · , ri~ · = 
N Glu c o se;:' p; 

~lucose ~ ~atière s sèches = 

? rix 

- Sucre c1er.q;et 

(' 'e st i.,me an8.l vs p n8.rticul.i è re à 1-a "'esure. Elle mesure 

"eu1-erient le saccl12.rose. Sa él éterminaticm se fait selon le 

~ o de on~ratoire s uivant. 

Pr é leve r 52 g de rélasse d ans un ballon de 1080 cc . 

Complét er avec de l'eau d i stillée jus"u'au trait de jaug e, défé-

auer, filtrer~ 

Prendre 5 0 cc de ce filtrat dans un ballon de 100 cc, 

rajouter 1J rrl de NaCl à 3,9~ N nuis nolariser au tube de 100 .mrn, 

noter la tempé r ature d e lecture. Vultiplier le Pol o b tenu nar 2 • 

Soit D ce résultat. 

Pr~lever 50 cc du filtrat dan s un ballon de 100 cc, y ajouter 

20cc d'eau r'l.istillée, norter le ballon au bain-marie de 70 à. 75°C. 

avec un t~ermomètre dans le récipient. Quand le thermomètre indi­

que ~5°C, on retire le ballon du bain-marie et on y ajoute 

10 cc de NaCl concentré, a jouter nour homogénéiser, laisser . -

renoser nendant au moins 30 mn. Refroidir le ballon j usou'aux 

environs d e la température de nolarisation directe. Porter le 

volume h 101 cc. S'il se forme un précipité, il faudra filtrer, 

puis polariser au tub e de 200. 
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~,·ul.tinlier le nol ohtenu nar 2. Si on annelle I ce 

YPS1J.l tat : 

100 ( D-I 

J,e sncre c~. = ---
1 
~, ..., - '}-Z. -=-----

· - LJ- .... ,"'--· 0 ,53t 

Sucre clerget 

?ureté Cler~et = 
nrix yi; é lasse 

II, 6 - Raffinerie -

Le sucre A ou encore sucre blond fait l'objet d'une opéra­

tion ~e raffinage dont le but est d'éliminer les imnuretés·· 

restantes en vue d'obtenir un sucre narfaitement blanc avec un 

~ourcentage de saccharose le nlus élevé possible. Pour ce faire, 

le sucre A est refondu avant de subir une série de traitements 

d ont le but est de le décolorer. 

La refonte A ainsi traitée est recristallisée dans des 

appareils à cuire comparables à ceux rencontrés en sucrerie. La 

vaneur nécessaire à la cuisson est constituée de vapeur prélevé~ 

du premier corps d'éva~oration, ainsi que de la vapeur d'?chap­

nement • Comme en sucrerie, la cuisson se fait sous vide. 

Nous parlerons dans ce qui va suivre du traitement du sucreA, 

ainsi aue de sa filtration et nous finirons en disant quelques 

mots sur les analyses faites en raffinerie. 

II, 6, 1 - Traitement ~u sucre A -

Le sucre A obtenu est refondu dans un ~ondoir A entre 

55 et 6 5 Br ix; on obtient ainsi une refont e dite refonte brute 
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nui est env~yée dans 11n bac d 'attente ~r~ c e ~ une nornne. De ce 

bac une T)artie rl e la re fonte brute est urPlevée "!Jour être traitée 

dans d es ba c~ ou chaud i ères ~ T)h o s nhat a tion. 

Dans 18 chau1ière à nhosnhat ~tion, on injecte au nr éalable 

une d ose i 'ac i de uhosnhor inue . Le Ph de l a refonte baisse alors 

~e Ph 6,6 à Ph 4,5. Anr~s ~euv minutes de contact seu1 ement, 

Je siron ac i d i ~ i ~ est neutralisé n a r 11n a nuo r t d e lait de chaux, 

1 uq nu' ~ obtenir un Ph ie 7,2. 

tes ç lo c ulat s forr~s n Rr l ' a ction de l' a cide et de la chaux 

sont maintenus en s usnens ion au moyen d 'une alvéolaire oui 

urovoo ue l a formation de bulle s d 'air dans le siron à l'entrée 

du clarificateur. Dans ce d r--rnier, les floculats ou écume sont 

racl é s nar des raclettes tandis nue le sirop clarifié e t chauffé 

à 97 - 9~°C est envoyé par débordement dans le malaxeur ou bac 

de traitement dans leauel une dose de noir végétal ou Norit 

est injectée. Le noir véa~tal joue un r8le d'absorbeur d es 

matières colorantes contenues dans le sirop. Ce traitement au 

Norit dure vin~t minutes apr~s auoi le sirop traité est filtré 

~ l'aide de filtres Bercule. Notons que le filtre est uréalable­

ment nrénaré ~ la filtration nar une précouche aui recouvre 

la toile filtrante. Cette précouche s e compose de plte à cellu­

lose et d e dicalite oui est un adjuvant de filtration. 

A la SO,SU.FV. le sirop filtré est envoyé avant cristalli­

sation, malaxage et turbinag e dans un bac d'attente. 

I~ es boues sont elles envoyées: dans un bac mé lang eur puis 

refiltrées dans un filtre à boue. Le fi ltrat obtenu sert à la 

refonte du sucre A. 
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A nronos d'~nuiseri8nt des ~asses cuites r~ffinées, rlisons 

~ue l p ~iron fi 1 . tr~ sert~ ~onter les cuites raf~inées R1 de 

cureté OO q 
,.., ' .l ' 

dont le tu r h j n 2J; e donne 1 e sucre ~ I et J ' é n: out RI • 

I.aT'lasse cui tP. ~II or:tenuesur nied de cuite forrié d' é ,q;out RI, de 

nureté ? 0 et rront~e 8Vec l'égout RII • Le turbinage donne le 

sucre RII et l'é~out RII. la ~asse cuite RIII de nureté 99 obte-

nue sur 1Jied de cuite formé d' P..i::;0ut li.II, r.10ntée avec l'égout RII. 

Le turt:iinar::e donne le sucre i:::III et11' P.gout RIII. le mélange 

du sucre RI, ~II et RIII aonne J.e sucre raffiné, l'égout RIII 

~tant utilis~ nour re~o~ter des cuites A. 

Ie sucre raffiné est transnorté nar un transnoxteur KIESS vers 

le sécheur. 

II, ~, 2 - Analyses en raffinerie 

Les analyses faites nortent sur 

- la refonte brute 

- le siron à la sortie du bac à phosphotation 

- le siron à la sortie du clarificateur 

le siron filtré 

les différents égouts anrès turbinage 

On d8ter~ine pour chacun le brix, la pureté, le pol en 

s11cre, le ~lucose et les cendres. De plus, on cherche la colora-

tian de chacun d'eux. 

- J,e brix 

Sa déter~ination se fait par une lecture au réfractomètre. 

- La nolarisatian 

Pour le mode opératoire, voir le paragraphe II, 2, 3, 1 
Sucre % 

On en déduit la nureté = Brix 
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- J, e r:i: lu c o s e 

Prendre 1nn ~ d'échantil.lon (sirou) danR un ballon de 

2~1 cc . 0ornnléter avec d e l'eau distillée iusau'au trait 

de jau7e. Ceci constitue la s olution titrante. Pour la 

titration, nrocéder corr~e au naragranhe II, 2, 3, 1 

Si n est la rt escente d e burette corre s nondant à la ouantité 

de le solution titrante, on a 
2,65 

le rüur ose c;;, g = 
n 

Glucose % f ati~res sèches = 

- Les cendres 

Glucose ~~ g 

Bri.x 

Prendre 10 cc de la s olution titrante et mesurer la 

X 100 

conductivité de cette solution par conductimétrie. Se 

raunorter anx tab l es de correction nour avoir les cendres%g . 

- Tja co l oration 

~lle se détermine à l'aide d'un photocolor imètre et 

s'effectue sur tous les produits raffinés et égouts, selon 

le mo ~ e ouératoire suivant : Prendre une solution à un 

brix donné et lire au colorimètre à la longueur d'onde 

= 650 nm. La lecture nous donne la transmission qui permet 

à l'aide de tables, d'obtenir la coloration du sirop. 

Notons ou'on détermine également l'humidité et le sucre 

contenu dans les b oues. Ceci nous permet de connaitre non 

seulement la auantité de sucre aui se uerd avec ce dernie~ma 

. : i ~ ~galement de s'assurer du b on fonctionnement du filtre à 

1_- ·.' .J'.boue. 
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II,7 - S~c~a~e et ensacha~e -

1e suc~e A et le sucre raf f iné oui sortent des centrifuges 

urésentent u:>'l.e humi d ité r'l_e l'ordre 1-'1·--' 0, 5 à 2f . Cette hu."!".id.i té 

nr~sente de ~ras inconvénients uour la conservation, d'o~ une 

nécessité absolue d e le sécber au uréalable. 

Vovons dans un nremier temus un c ircuit de séchage et dans 

un ~euxième temn s les i ifférentes analyses effectuées anrès 

ce malaxa~R et ce séchag e. 

II, 7, 1 - Circuit de séchage -

Le sucre A du transnorteur à bande et le sucre raffiné du 

±ansnorteur à secousses sont récunérés chacun par un élévateur 

à sucre humide qui les conduit dans le sécheur à sucre. Le 

sécheur à sucre est un tambour tournant à une vitesse réduite 

soit de 2 à 3 tours/mn et muni de nlateaux dis~osés en hé~ices. 

Le sucre raclé uar plateaux suit le mouvement du tambour et est 

rejeté vers le bas. Au cours de sa chute il rencontre un courant 

d'air chaun envoyé parun ventilateùr, l'air étant chauffé par 

de la vapeur d'eau venue de la détente à 6 bars. L'eau contenue 

dans le sucre s'évapore et se mélange à la masse d'air puis est 

aspirée nar un ventilateur respireur qui l'envoie dans un 

dessucreur. Un jet d'eau chaude li':ère l'air des -poussières de 

sucre. La solution de sucre ainsi obtenue retourne dans un bac 

ap"Pelé bac à eau sucrée. 
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T.8 ven+,j_latei..lr rJ. 'asnira.tion envoie A en rneme temns de l'air 

~r2is nour refroi1ir le sucre ~ sa sortie du sP.cheur à une 

terrinf>rature de 40° à 4 c:;oc; • J;e sucre sorti du sécheur a une 

humiiité ~e n,1 ~ 0,2~. Il est récun~r~ nar un éléviteur ~sucre 

sec oui J'envoie au taTiseur, o0 anr~s ta~isage il rentre dans 

11ne trémie, v6hiculé nRr un tra~snort~ur ~ h ande d'acier. De la 

tr?rnie, il est nesP. n2.r une ·balance auto!1'1atinue, chaque nesée 

é tant de 5J k~ . Le sucre ues~ tom~ e d irecterrent dans un sac de 

canten2nce éa11ivalent de 50 kv. Ces sacs contenant le sucre sont 

cousu~ nuis envov~s e~ s tocka~e au ~a~asin de stnc~a~e à sucre. 

II, 7, 2 - Analyse anrès séc~a~e et ensachage 

J .es an8.lyses faites anrès ces d.Rux ouérations sont la déter-

~ination de l'humi~ité des deux sucres blanc et blond, ainsi oue 

le mesure de la teneur en glucose, cendre, sucre et matières 

sèches du sucre. On effectue une mesure granulométrique et de-

coloration des deux sucres et surtout le sucre blanc. 

- Humidité 

Sa mesure est d'autant plus importante qu'une humidité 

trou grande est défavorable à une bonne conservation du sucre. 

Pour sa déter!1'1inPtion, on procède selon le mode opératoire sui-

vant 

Peser 25 g de sucre dans une ca~sule. Soit P ce poids. Sécher 

g_ l'étuve jusr:m'8 l')Oids suivant. Soit P' le "))Oids après étuvage 

et T le -poids de la tare. 

F ·.:i·t'cf -.. um i ' 1. i e 1 .c g -
p - P' 

X 100 

p - T 
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- Cend res - Va de ou~ratoire: 

, re:".1.d.re SP· de sucre i2n'°. 1.i.n h. 2llon de 100 cc. CoT'1pl?ter 

avec: :'le l 'e a u d js"ti 1._J. ?e :i u s ou' a iJ. trait de 1au"e, ùüre la rresure 

Cî11"l 1Jr'tiri~tria11e ;\: 20°C ex2cte:"ent, se ra:pnorter 8. 1a C')l~_rbe 

:'l 'Pb1l.o:ir 8.P"e nou:r avoir les cen -'res~{ ,o;ra:rnne. 

- ~ lucose - Yode on~ratoire: 

Pren~ re 2 ~ ~d e ?ucre au' an 1issout dans un ballon de 

1~8 cc. Ca~nl~ter j usnu'au trait i e jau~e. Ceci co ~ stitue la 

s olution titrante. 

Prendre 2,5 cc de ferr i cyanure de notassiurr et le dissoudre 

dans 50 ml d'eau d i stillée. Titrer avec la solution titrante 

selon le mode on ?ratoire décrit au II, 2, 3, 

Soit K la solution titrante versée en ml. 
2, 65 

Glucose ~ ~ramMe = 
N 

,crlucose ~~ gramme 
Glucose % matières s~ches = 

brix 

- T:e sucre - F ade ou ératoire -

X 100 

Prendre 2 ~ g de sucre dans un ballon de 100 cc. Compléter 

avec de l'eau d i s tillée jusqu'au trait dejauge, bien agiter puis 

uolariser au tube de 200. La lecture donne le sucre % gramme. 

- Brix 

En ce riui concerne le sucre' ·r:. 1anc, le brix est donné par la 

formule suivante: 

Fri x = 100 - H 

Pour ce Rucre b lo nd , nrocéder coMme au II, 2, 3, 1 
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- nnreté 

:::ionr l e s ucre, 12. rl4t ey~j_ 11at j_ 0:ri s e fait P- n f'rrnction i es cal.culs 

d6_F1. ef'f c; cti.J.P.s. 

_ = 10~ - GJucose - ~endre - mo 

0 1
\ T<'O r'. 0rref'7!0:nrl "1P:: Y\"atière2. rir.q;2,nj_(lues. 

·'- ramlloru-' 'trie - :·ode O"C)ér a.toire : 

Ta Pr~nulo~~trie 7!rése~te un int~r~t nour le cha~~on, c'est à 

riire 12. ,.,.. ?c"1ine n1J_j_ 8 0:!'10,..,ère le s 1 i.cre n:ra-r,ulP.. ~n effet, 2.vec 

('!es crtst2.Fx très fin P ou très ,o:ros, le '.'.loular;e nrésente des 

di f-f i r. 111 + p s. r,' est nourouo i P..u larorato ire, on déte r mine le co é-

f-fici e nt ~e vari~tion qui doit Atre entre 0,4 et 0,7 pour un 

T". OUJa.P;e sans difficulté. 

Fone on é ratoire: 

Peser 100 ~de sucre raffiné ou hlon~ g ranulé dans une 

cansule bien sèche et verser sur le taTT1iS su'9érieur ( K0 31). 

~otons au'il y a huit tamis nlacés les uns a u-dessus des aut r es, 

avec des 1'1ailles de die.îY'è t:re dé crois s ant du tamis sunérieur au 

tam i s inférieur. 

Peser le contenu retenu nar chaque tamis, faire le ~ranhia_ue à 

l'aide ~es résultats. 
ouverture 14 ::'-~ - ouverture 16% 

C.V. = 

2 ~r .A. 

o~ n.v. = coéfficient de variation 

et ~.A. = ~i lieu d'abscisse s 

- Colorimétrie 

Voir paragraphe II, 6, 2. 
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II, ~ - A~~lo~erer ie -

0.'~st la ~- i2 e en C8.rT ·"P U-{ r<n s nc:re crran1J1.P. T2. S J. STJ. HV. 

a'!.o:JorrP.re en .rrrande ~art~. e Pon suc~e PT!'.ln111. P ou'il soit b J_ond 

0u raffinP. 

Yêrn.e sj_ ceci r :>vient t :-:-- ès cr.0r .\ la S'.J. SU . c;i:r . , on est nresnue 

ohli~~ de dire nue c'est deve nu un i muératif nour elle, ,uisnu'il 

2. étP constaté nue l P- sucre ap.cr~ . or,, érP s8 vendait nett emR:nt 1"1 ie u x 

aue le o:ranulé. 

~otons à nronos ~u sucre ~ranul é oue se~les ouelnues société s 

comre les brasseries s ont de ~r os consommateur~ de ce dernier • 

A J P. SO. SU. "!-n.r. , l' ar:,ri:lo:rr1ererie est entièrement autorratisPe 

T;e sucre t;ranuJf avant la mise en carreaux est nréa.lablement 

'hu'7)ectP. avec de l'eau filtrée nuis malaxé avant d'être envoyé 

r'Jans rl es taTT'h ours en vue du P'oulaP:e. I:es carreaux de sucre 

ohtenus sont directement mis en pa~uets et envoyés en stockage. 

~n conclusion de ce chapitre fabrication, il est interessant 

de noter nue des bilans s~ nt établis dans le hut d 'apprécier 

la bonne T"larche ou non de la société, et de ulus, il uermettent 

de faire le noint sur les activités de la société en g énéral. 

A la SO.SU. r':V., on établit des bilans journaliers, hebdomadaires, 

nério d ioues(tous les 15 jours) et annuels. Durant notre stage, 

nous avons uu nous familiariser à toutes les méthodes de calcul 

nermettant l ' ~ tablisse~ent de ces bilans. 
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0.e2 -'l p l ),Y ro0i s ,-: e star•c; , " me'.'Y'e si i ls ont ~t? tr~s cou~ts, 

0nt ét ~ ric~ es ~ ' infnrm8 ~ions . ~n e Dfet, notre n assaae rlRns 

ce c omnJe xe 8..IJ"YO-jyl '~ lJGtrieJ_ crn 'est la Soci 0 t é Sucri ère rle 

,- 8ute -~!o l_ t;::i_ -r1our; 2 n er"""is d 'unr:; nart rl.e nre n rlre cont a ct ave c 

le ~i l ieu nrofessionnel e t d 'autre nart de mettre en nratique 

YJ o s co 1J_Ts c0n(;er~P.nt 1' aa;ro-alirrentaire e n ,c::énéral e t la 

sucreri e en narticuJ_ier. 

~ e ~a fat rication du sucre, nous retien dro ns 0u'anr ~ s 

t t - . , , 1 1 , , :i' , e x rac i0n, 1e JUS s ucre t e _a canne e s t e~ure, 0ebarasse de 

son eau nar évanoration nuis suit le cycle de la cristallisation. 

Bt ce n' es t nu'anr ès ~Rlaxa~e et turbinag e eue le sucre g ranulé 

o bt en11 e s t envoy~ en a~~Jomérerie comme tel ou bi ~ n nréalablernent 

raffin~.Nous r eti endrons é~ale~ent nue la Société assure son 

auton owie ~ner~étiaue ~râce à ~ e s machines à vaneur. 

Si ce s t a ~ 0 no u s a annorté énormé~ent sur le nlan ~ro fess ion-

nel , il n'en r e ste nas moins au' i l a ~ t~ très c ourt, ce qui ne 

nous anas ner~i s d 'annrofon~ir no ~ acouisitions. Outre le 

nrobl~rne de ~ur~e, la néri~de choisie n'était pas des nlus 

favor a bles. Sn e ffe t, il aurait été mieux qu'il se passât en 

Avril - ~ ai - J uin, période s ituée à cheval entre la campagne 

et l'inter-campagne. 


