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I N T R O D U C T I O N 

L'idée d 'écrire u n livre su r la fabrication de 

l 'hu i le d 'ol ive nous est v e n u e en faisant l 'é tude 

des olives, des hu i l e s et des g r i g n o n s . Mais celte 

idée n e s 'est déf in i t ivement imposée à notre 

espri t que lorsque les colons qui ava ien t déjà lu 

notre t rai té de Vinification dans les pays chauds 

nous eu ren t manifeslé le désir d 'avoir un guide 

ana logue pour l ' indus t r ie oléicole. 

11 existe b ien , à la vér i té , su r ce sujet, de 

nombreuses publ ica t ions , mais aucune ne répond 

au bu t p ra t ique que nous avons cherché à réaliser 

en faisant ce t rava i l , c 'est-à-dire faire passer 

dans le domaine de la p r a t i q u e les découvertes 

de la science. 

La cu l tu re de l 'olivier est faite depuis les t emps 

les p lus reculés d a n s tou t le bassin médi te r ra 

néen, mais à l 'exception de que lques régions où 

la fabrication de l ' hu i le esl t res-soignée, l ' i ndus 

trie oléicole esl restée s la l ionnaire et emploie 

encore les procédés les p l u s pr imi t i fs . 
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La fabrication de l 'hui le et du vin — abs t rac

tion faite de la fermentaLion alcoolique — offre 

de nombreuses analogies et nous avons adopté , 

d a n s ce l ivre, le m ê m e p lan q u e pour la Vinifi

cation dans les pays chauds. 

Nous nous sommes a t taché à faire conna î t r e 

la cons t i tu t ion et la composi t ion des olives, l 'ex

t ract ion de l 'hui le avec la descr ipt ion de l ' ou 

t i l lage nécessaire à celte opéra t ion , les p r o p r i é 

tés et la conservat ion rat ionnel le de l 'hu i le 

d'olive et l 'u t i l isat ion des tou r t eaux ou g r ignons . 

Nous avons cherché à condenser dans un petit 

n o m b r e de pages tous les r ense ignemen t s qu 'on 

ne peut guère se p rocure r q u ' a p r è s de longues 

et fastidieuses recherches dans les mémoi re s i n 

sérés dans les d ivers pér iodiques français et 

é t r angers , mais nous nous sommes aussi a p p u y é 

su r les recherches effectuées à la s ta t ion a g r o n o 

m i q u e et œnologique d 'Alger et sur les noies r e 

cueillies p e n d a n t nos voyages dans les pays de 

p roduc t ion . 

Les hu i les de g r a ine s sont le monopole des 

g r a n d s é tab l i ssements indust r ie ls , mais la f ab r i 

cat ion de l 'hui le d'olive est restée une indus t r i e 

agr icole . 

Une peti te hu i l e r i e agricole, p o u r fonct ionner 

dans de bonnes condi t ions , nécessite cependant 
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I N T R O D U C T I O N 7 

u n e instal lal ion qu i ne peut ê t re faite q u e pour 

u n e product ion assez i m p o r t a n t e . 

Dans les pays do peti te c u l t u r e , l 'association 

des propr ié ta i res ut la créat ion d 'hu i le r ies coopé

ratives est tout ind iquée . I l y a là u n e amé l io 

rat ion sérieuse à réaliser du fait du g roupemen t 

des efforts ind iv idue l s . 

Inut i le d 'ajouter que tout en ayan t cherché à 

faire un l ivre utile aux olé icul teurs , nous s o m m e s 

resté sur le terrain scientif ique, la fabrication de 

l 'hui le ne p o u v a n t progresser que par l 'applica

tion ra isonnée de la science et non par l ' emploi 

de recettes p lus ou mo ins empi r iques . 

Nous avons donc l 'espoir que notre t ravai l 

rendra q u e l q u e s services a u x olé icul teurs en 

leur Taisant conna î t r e les é léments d 'une tech

nique oléicole ra t ionnel le , tout en leur faisant 

r e m a r q u e r que la consul ta t ion d 'un l ivre ne 

saura i t r emplace r la p ra t ique personnel le qu i 

s 'acquiert par l 'expérience et l 'observat ion des 

faits. 

i e r j u i n 1 9 0 4 , 

J . D u G A S T . 
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C H A P I T R E P R E M I E R 

ÉTUDE D E S OLIVES 

D é v e l o p p e m e n t e t a n a t o m i e d e l ' o l ive . 

— La croissance de l 'olive est lente et il faut 

compte r envi ron dix mois depuis le m o m e n t où 

Je fruit est noué j u s q u ' à la m a t u r i t é complète . 

Les fleurs sont disposées en g rappes , ma i s pa r 

sui te de l ' avor tement des organes essentiels, il 

ne reste le p lus souvent que deux ou trois fruits 

s u r chaque g r a p p e . L'ovaire est bi loculaire et 

renferme dans chaque loge doux o v u l e s ; nor

m a l e m e n t , il devrai t y avoir qua l r e amandes , 

ma i s elles avor tent hab i tue l l emen t , de sorte 

qu ' i l ne reste q u ' u n e seule loge avec sa g r a ine . 

Après la fécondation, on observe le gross isse

m e n t du fruit et les modifications de s t ruc tu re 

pa r suite de la différenciation cellulaire. Les cel

lules externes forment l ' ép iderme. Les cellules 

situées au-dessous sont p lus uu mo ins a r rond ies 

et forment la pu lpe . Le noyau est cons t i tué par 
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Fig. 1. — O l i v o , coupa trans

versale e t l ong i tud ina le . 

des cellules serrées et à parois for tement épais

sies qui séparent la pu lpe de l ' amande . Le t é g u 

m e n t est t r ès -mince . 

Au point de vue bo tan ique , l 'olive est u n e 

drupe composée d 'une pellicule d 'abord ver le , 

pu i s no i râ t re , lisse et 

b r i l l an te à la m a t u 

ri té ; d ' une par t ie cha r 

n u e , pulpe ou pé r i 

carpe q u i , d 'abord t r è s -

ferme, devient molle à 

la ma tu r i t é ; enfin, d 'un 

noyau cent ra l const i tué 

l u i - m ê m e par une coque 

du re et raboteuse {endocarpe) et par u n e amande 

oléagineuse formée pa r l ' a lbumen et l ' embryon 

(fig. i ) . 

l a g rosseu r des olives varie beaucoup su i 

van t les var ié tés . Il y a une différence énorme 

entre l 'olive sauvage d o n t le poids moyen reste 

compris en t re o e r , 5 et i g r a m m e et le fruit de 

la var ié té espagnole ou Sevi lhana qu i est une 

des plus grosses olives connues et don t le poids 

peut a r r iver à 1 2 et i 5 g r a m m e s avec 1 0 à 

i 3 g r a m m e s de p u l p e . 

M. Bouffard, professeur à l 'Ecole d ' agr icu l tu re 

de Montpell ier qu i a e x a m i n é les variétés cu l t i -
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vées d a n s le Midi de la F r a n c e , i nd ique des 

poids moyens var ian t en t re i s r , 9 7 et 4 f e ' r i 9 » . Si 

l'on consul te le tableau publ ié par M. Der ta in-

chand , on trouve que le poids des olives de 

Tunis ie oscille ent re o» r,o,3 (Chemlal i ) et G 8 r , 3 2 

(Zarassi) . 

E n Algérie , n o u s avons observé les v a r i a 

t ions su ivantes : m i n i m u m o B r , 85 (olives de 

Mizrana) , m a x i m u m 5 g r , 9 4 (olives L imi de 

T lemcen) . 

Le poids moyen do noyau va r ie éga lement su i 

van t les variétés et peu t passer de o£ r ,3o à o e r , 8 o , 

mais ces variat ions ont moins d ' ampl i tude que 

pour la pu lpe . En cons idérant les n o y a u x d ' un 

m é m o poids d'olives, on t rouve que le poids 

mo3'en pour les var iétés que nous avons eu à 

e x a m i n e r est de o s r . 4 o pour le noyau complet 

(coque et a m a n d e ) et que le poids moyen do 

l ' amande seule est de o E r ,o4 , c 'est-à-dire le d i 

x ième du poids du noyau comple t . 

Ces diverses considérat ions exp l iquen t les 

différences qu 'on observe dans le développement 

relatif de la pu lpe et du noyau , su ivan t les 

var ié tés . C'es.t a insi qu ' en Tunis ie , u n e seule 

variété p résen te une propor t ion de noyaux supé

r i eure à 2 0 0 / 0 ( - J 3 , 5 O dans l'olive Saïal de Bizeite) 

e t que le m i n i m a constaté descend j u s q u ' à 
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10,65 °/ 0 dans l 'olive Saheli de fiafsa. Dans les 

olives examinées p a r M. Boui ïard, on voit la 

p ropor t ion de n o y a u x var ier ent re 12 % (Pichet-

line) et 24,60 "/„ (Carniale) . 

En Algér ie , nous avons observé les var ia t ions 

su ivan tes : les noyaux figurent p o u r 45 n / 0 d a n s 

l 'olive Azemour d'AzefToun et peuvent a t te indre 

54 % dans le Pet i t Chemlal ; le taux le plus b a s 

( 12,25 ° / 0 ) a été 

t rouvé avec les o l i 

ves L i m i . Les olives 

de Hari (Ogliarola, 

Cellina, Racciopa, 

etc.) on t de 2.5 à 

3o °/o de n o y a u . 

L 'é tude de la for

me des fruits et des 
. . Fia,2.— Olive. Li:ni avec son noyau. 

noyaux para i t être 

le mei l leur c r i t é r ium des variétés souvent dif

ficiles à d i s t inguer . 

Certaines olives sont presquo s p h é n q u e s , d'au

tres, au cont ra i re , sont al longées en forme de 

g land , ma i s la p l u p a r t ont la forme oblongue , 

olivoïde (olive Limi de Tlemcen, fig. 2). La 

Manzani lha , t r è s - r épandue en Espagne , à la 

forme d 'une p o m m e . Les fruils sont régul ie rs , 

quelquefois concaves d 'un côté ; que lques var ié -
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tés son t t e r m i n é e s en pointe droi te ou déjetée 

(grosse olive de For t -Nat iona l , fig. 3), d ' au t r e s 

on t l ' ex t rémi té ob tuse . La pu lpe épouse p lus ou 

m o i n s la forme du noyau qui est ovale ou ob long 

et a igu à l 'une de ses ex t rémi tés . La surface du 

noyau est tantôt presque lisse c o m m e les g ra ines 

de p in p i g n o n , tantôt striée et r u g u e u s e . L a 

p u l p e est adhéren te au noyau et difficile à dé ta 

cher , ce qui exp l i 

q u e la t eneur en 

hu i l e r e l a t ivement 

élevée des g r i g n o n s 

de n o y a u x . 

Les a m a n d e s avor

tées ne sont pas 

rares dans cer ta ines 

var ié tés . 

Les fruits incomplè tement m u r s sont ver t s , 

violets ou noirs avec des taches ver tes . Les olives 

bien mûre s sont tantôt de couleur noir gr i sà l re , 

de couleur noir t i r an t sur le b leu , t an tô t de cou

leur d ' un noir lus t ré ou pru iné ; d ' au t res sont 

noires avec des tons violets ou teintées de rouge . 

Quelques variétés b lanch issen t a v a n t de se colo

rer . La p u l p e est aussi de couleur var iab le . 

Il y a des olives qu i res tent ver tes j u s q u ' à la 

m a t u r i t é complè te . En généra l , la couleur ver te 

yi(J. 3. — Olive do Kort-NaLional 
a v e c i o n n u v a n . 
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commence par s 'a t ténuer ; l 'olive p r e n d ensui te 

u n e te inte rose ou rougeât re qu i passe ensui te 

au rouge violacé et au noi r p lus ou moins p ru iné . 

M a t u r a t i o n . — J u s q u ' a u m o m e n t où l'olive 

t ou rne , elle fonctionne su r tou t c o m m e organe 

vert et ass imi le le ca rbone . L ' amidon se r e n 

contre en abondance à cûté du t an in et de la c h l o 

rophyl le . L 'hu i le qu i existe d 'abord en très-

faible quan t i t é se localise de p lu s en p lu s dans 

la pulpe et dans l ' amande . L 'hu i le se présente 

en forme de gout telet tes dans les cellules de 

l ' amande et dans celles de la pulpe ; ces gout te 

lettes ou sphéru les sont abondantes dans le 

mésocarpe . 

Dès que les olives commencen t à se colorer, 

la chlorophyl le et l ' amidon disparaissent de la 

pu lpe qu i sert su r tou t de magas in dans lequel 

v ient s ' accumuler l 'hu i le dont les é léments sont 

fabriqués dans les feuilles. En même t e m p s , elle 

se ramol l i t de p lus en p lus . Dans l ' amande , la 

propor t ion d 'hui le a déjà a t te in t son m a x i m u m . 

Cette par t ie ne reçoit p lus r ien alors q u e l 'hui le 

con t inue encore à s 'amonceler dans la pulpe. 

La formation de l 'hui le dans les olives coïncide 

donc avec la dispar i t ion des hydra tes de c a r 

bone , n o t a m m e n t de la mann i t e que l 'on t rouve 

en abondance auss i b ien dans les feuilles q u e 
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d a n s les fruits de l 'olivier, mais le mécan i sme 

des ac t ions c h i m i q u e s (oxydat ion , hydro lyse , 

condensat ion , d é d o u b l e m e n t ) qu i prés ide à celte 

t rans format ion est encore très obscur . 

Les p h é n o m è n e s inverses de dest ruct ion des 

mat iè res grasses sont u n peu m i e u x c o n n u s et 

comm e les djastases sont suscept ibles de déter

m i n e r des act ions révers ibles , il est ut i le de les 

rappeler ici p i r c e qu ' i l s j e t t e n t u n e cer ta ine 

clarelé s u r le processus de ces t r a n s f o r m a t i o n s . 

Le fe rment l ipas ique serai t capable de régénérer 

l 'hu i le au moyen de g lycér ine et d 'acides g r a s 

c o m m e t endra ien t à le p rouve r les expér iences 

de Hanr io t . 

P e n d a n t la g e r m i n a t i o n des g r a ine s oléagi

neuses , on observe la d ispar i t ion de l 'hu i le suivie 

de l ' appar i t ion d ' amidon et de sucre réduc teur . 

M. Mùntz a m o n t r é , il y a déjà l o n g t e m p s , 

q u e l 'bui le est saponifiée dès le d é b u t de la 

g e r m i n a t i o n . Cette saponificat ion a l ieu sous 

l ' influence d ' une diastase ana logue à la lipase 
q u e nous r e t rouve rons en é t u d i a n t l ' a l téra t ion 

des hu i les et qu ' on a déjà rencont rée d a n s cer

ta ins c h a m p i g n o n s et dans lo s ang des a n i m a u x . 

Ce dédoublement d ias tas ique s 'opère auss i 

q u a n d on place les gra ines broyées et humec tées 

d 'eau dans u n e é tuve m o d é r é m e n t chauffée. 
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Les hu i les qu i sont des é thers sa turés , cons

t i tués par l 'un ion d 'une molécule de glycér ine 

(alcool t r iva lenl ) avec trois molécules d'acides 

g r a s , se dédoublent en acides gras et en g l y c é 

r ine . La g lycér ine est ensui te suscept ible do se 

dédoubler ou de se polymér iser et de se t r a n s 

former en sucre . Quan t a u x acides gras mis en 

l iberté , ils semblen t se compor te r différemment 

su ivan t qu ' i l s appa r t i ennen t à la série sa turée 

ou à la série non sa turée (Maquenne) : les p r e 

miers seraient s imp lemen t b rû lés avec p roduc 

tion d 'eau et d 'acide ca rbon ique , t and is que les 

seconds seraient capables de donne r , par oxy

dation ménagée , des hydra tes de carbone util isés 

p o u r la cha rpen te de la p lan te . Quoi qu ' i l en 

soit des act ions in t imes qu i accompagnen t la 

format ion do l 'hui le , nous pouvons ma in t enan t 

r é s u m e r les var ia t ions de composit ion qu i se 

p rodu i sen t dans les olives pendant la ma tu r i t é . 

i° Le poids de l'olive s'accroît p rogress ivement 

j u s q u ' à la m a t u r i t é , ma i s cet accroissement est 

su r tou t d û à la pu lpe ; le noyau n ' in te rv ien t q u e 

pour une faible propor t ion et son développement 

est t e rminé de b o n n e h e u r e ; 

2 ° L 'eau de végéta t ion d iminue dans l'olive à 

mesu re q u e la m a t u r i t é s 'avance, de 60 à 70 ° / 0 , 

elle tombe à 3o ° / 0 et m ê m e moins ; 
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3° La coque ou endocarpe ne cont ien t a u c u n e 

trace d 'hu i le à la m a t u r i t é parfaite ; 

4° La t eneur en hu i l e de l ' a m a n d e a t te in t son 

m a x i m u m a v a n t la m a t u r i t é et c o m m e n c e en 

sui te à d i m i n u e r l e n t e m e n t ; 

5 ° La propor t ion d 'hu i le d a n s le fruit complet 

va en a u g m e n t a n t j u s q u ' à u n m a x i m u m q u i 

correspond à la m a t u r i t é parfaite, pour décroître 

ensui te l en tement , avec u n e propor t ion d 'oiéine 

p lus g r a n d e dans la p remiè re période de végé

tat ion. La propor t ion relativo des acides i n s a t u 

rés va en d i m i n u a n t , tandis que celle des acides 

sa turés va en a u g m e n t a n t . Il en résul te que les 

olives récoltées hâ t i vemen t d o n n e n t des hui les 

mo ins mar g avinées. Les olives a t t aquées par la 

mouche de l 'olive (dacus olese) con t i ennen t une 

p lus forte p ropor t ion de pa lmi t ine et de stéarine ; 

6° La propor t ion de mat ière grasse d a n s la 

pu lpe sui t une marche parallèle à celle du fruit 

comple t ; 

7° La m a t u r i t é commence q u a n d les olives 

c h a n g e n t de cou leur , mais il serai t u t i le de con

na î t re d 'une manière u n peu p lu s précise la 

relat ion qu i existe ent re les c h a n g e m e n t s de 

couleur et la r ichesse en mat ière grasse , de m a 

nière à s'en servir p o u r apprécier le degré de 

m a t u r i t é ; 
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8° Étan t donnée la répar t i t ion de l ' hu i le d a n s 

chacune des par t ies composantes de l 'ol ive, il est 

c la i r q u e la q u a n t i t é d 'hui le , toutes choses égales 

d 'a i l leurs , est r e la t ivement p lu s élevée dans les 

variétés pu lpeuses que dans celles qu i r enfe rment 

u n e forte proport ion de noyau . 

g 0 Les olives les mo ins lourdes , don t le v o l u m e 

est sens ib lement égal , sont les p lu s riches en 

hui le et la densi té peu t , dans une cer taine m e s u r e , 

être utilisée p o u r apprécier la t e n e u r en hu i l e . 

Il faut d 'a i l leurs avoir soin de compare r des 

f rui ts éga lemen t m u r s car on observe de g r a n d e s 

var ia t ions d a n s la p ropor t ion de mat ière grasse 

su ivan t le degré de ma tu r i t é . La densi té des 

olives est assez v a r i a b l e ; a lors qu ' on t rouve des 

poids spéciGques de 1 , 1 9 et 1,20 dans les résul

tats de M. Passe r in i , on en t rouve d 'au t res de 

0,90 et même 0,80 dans ceux de M. La rche r 

Marçal . 

io° La propor t ion des acides l ibres dans l 'o

live est m i n i m a au m o m e n t où la m a t u r i t é est 

complète et la quan t i t é qu i passe d a n s l 'hu i le , 

avec des fruits sa ins , ne s'élève pas au delà de 

que lques d ix ièmes . Les olives ver tes , de même 

q u e les fruits a t t aqués par les insectes ou incom

p lè temen t m u r s , avar iés , p o u r r i s ou fermentes , 

peuvent , au cont ra i re , conten i r u n e propor t ion 

J. DUUAST — L'Industr ie o l é i co l e 2 
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élevée d'acides l ibres suscept ib les de passer en 

g r a n d e par t ie dans l ' hu i le . 

E n ce qu i concerne les é lément* m i n é r a u x 

c o n t e n u s dans les olives, on consta te que c'est la 

potasse qu i forme la p r inc ipa le pa r t i e des. 

cendres de la p u l p e ; elle p rédomine aussi d a n s 

l ' endocarpe et l ' amande . L 'ac ide phosphor ique 

qu i existe en t rès pet i te q u a n t i t é d a n s la pu lpe , 

a u g m e n t e d ' u n e m a n i è r e sensible dans l ' endo

carpe et su r tou t dans l ' a m a n d e où i l devient 

p resque égal à la po tasse . Les mat iè res azotées 

sont su r tou t a b o n d a n t e s dans l ' a m a n d e et la 

p u l p e . 

Cet exposé de l 'é tat actuel de nos connaissances 

sur ce sujet , i n d i q u e n e t t e m e n t q u e la récolta 

des olives ne doit ê tre ni p r é m a t u r é e ni t rop tar

dive et ê tre tou jours subordonnée à leur m a t u 

ri té parfai te , p o u r obtenir le m a x i m u m de r e n 

d e m e n t . 

E n résumé , la p ropor t ion d ' hu i l e est faible 

j u s q u ' a u comple t déve loppement d u fruit , puis 

elle a u g m e n t e r ap idemen t j u squ ' à la ma tu r i t é 

parfai te ot reste ensui te s t a lkmoa i r e . A par t i r de 

ce m o m e n t , les olives ne reçoivent p l u s r ien de 

l ' a rb re et les phénomènes d 'oxydat ion et d e res

p i ra t ion v i e n n e n t seuls modi t ier l e u i compos i 

t ion, tant q u e l ' ép idémie res te in tac t . 
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C o m p o s i t i o n d e s o l i v e s . — La connaissance 

de la composi t ion des olives au m o m e n t de leur 

mise en œuvre est d 'une g r a n d e impor tance , car 

elle pe rme t de se rense igner sur l eu r va leur 

in t r insèque et de connaî t re celle des procédés 

d 'extract ion» 

Le sol a u n e influence m a r q u é e sur la t eneur 

en hui le et su r sa qua l i t é . Les terra ins meubles , 

g ran i t i ques ou calcaires, p rodu isen t de l 'hui le 

p lus fine, p lus fluide q u e celle des terres argi

leuses , compactes et h u m i d e s , où l 'on récolte 

géné ra lemen t u n produi t p lus épais et m o i n s 

agréable . 

Les te r res argi leuses et compactes donnen t 

une hu i l e grasse qu i dépose faci lement dans les 

réeipients, dès que la t e m p é r a t u r e s 'abaisse, des 

masses b lanches , en forme de chou-f leur , de 

cr is taux de glycérides d'acides saturés ou con

crets , mais cette règle souffre des except ions. Les 

olives récoltées d a n s les terres riches et h u m i d e s 

sont mo ins r iches en hu i l e . Les arbres décrépits 

qu 'on t rouve s u r les sols ar ides ou rocai l leux 

donnen t des olives pe t i t es mais riches en hui le 

fine, m a l h e u r e u s e m e n t la producl ioa est t r ès -

faible. 

L 'exposi t ion du sol et l 'âge des arbres influents 

auss i su r le r endemen t et la qual i té de l 'hui le . 
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Les sols sains p o u v a n t fourni r à l 'olivier les 

é léments essentiels (azote, potasse et acide phos -

phor ique ) p o u r la format ion et le développement 

des feuilles et des frui ts , sont ceux qu i donnen t 

quan t i t é et qual i té d ' h u i l e . 

A Sfax, la t e r re réputée la mei l leure pour les 

oliviers est const i tuée pa r un sable calcaire r o u -

geâtre d 'une g r a n d e épaisseur ; cette te r re est 

p a u v r e en azote, ma i s r iche en calcaire et en 

po tasse . 

Le t ravai l du sol avec la c h a r r u e , la h o u e et 

la p ioche , est aussi un facteur sér ieux de la p r o 

duc t ion . Le sol des olivettes r égu l i è r emen t 

p lantées se prê te su r tou t faci lement à ces t r a 

vaux de cu l tu re . C'est pour cela que les cu l tu re s 

sarclées com m e la v igne , la p o m m e de terre, e tc . , 

peuven t être avan tageusement associées avec 

celle de l 'olivier. Il es t incontes table que ces 

soins jouen t un rôle i m p o r t a n t dans l ' abondance 

de la p roduc t ion et la qua l i t é du p rodu i t . 

On a aussi constaté le bon effet des engra i s , 

bien que l 'olivier soit u n a rb re peu ex igeant . 

Les condit ions météorologiques locales ont éga

lement une g r a n d e influence s u r l ' abondance , 

la régular i té de la product ion et la qual i té de 

l ' hu i le . 

Enfin, la taille et l 'élagago des arbres sont une 
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nécessité pour régular i ser la product ion et faci

liter la récolte. 

On voit combien sont n o m b r e u x les facteurs 

qu i peuven t in l luencer la product ion des olives, 

faire var ie r la p ropor t ion et la composi t ion de 

l 'hui le et modifier ses qua l i tés , mais c'est su r tou t 

la variété qu i dé te rmine la richesse en hui le des 

olives récoltées dans des condi t ions normales . 

Les olives sauvages con t i ennen t , à l 'état frais, 

de 1 à 9 % d 'hu i l e et, à l 'état sec, de 21 à 28 ° /„ . 

Malgré son v o l u m e , la grosse olive de Séville 

rend peu d 'hu i le (26 à 45 0 / 0 ) à l 'état sec et 

l 'hui le qu 'e l le fourn i t est a m è r e , mais elle est 

excellente p o u r les conserves q u a n d elle est 

récoltée ve r t e . 

Certaines var iétés conviennent sur tou t pour 

les conserves et d o n n e n t une hui le peu estimée 

(Verdale) , d ' au t res , au contra i re , sont su r tou t 

employées pour l 'extract ion de l 'hui le (Caillet 

b lanc) et sont peu aptes à ê t re confites. Enfin, 

il y «. des var iétés qu i peuvent servir à ces deux 

usages comm e l a P i c h o l i n e et l'olive de Lucques . 

D 'une maniè re générale , d 'après ce que nous 

savons de la répar t i t ion de l 'hui le d a n s le fruit , 

les var ié tés q u i on t un noyau re la t ivement dé

veloppé doivent présenter u n e richesse en hui le 

moins élevée. C'est, en effet, ce qu i ressort des 
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résu l ta t s ana ly t iques pub l iés p a r les différents 

expé r imen ta t eu r s . Ce sont les olives de g ros seu r 

m o y e n n e q u i para issent d o n n e r les fruits les 

p lus s avoureux , les me i l l eu r s pour les conserves 

et aussi les p lus r iches en hu i l e de b o n n e q u a 

l i té . 

C'est ainsi q u e l 'olive Gordovil des Por tuga i s 

ou Cordovis des Espagno l s , dont le poids moyen 

est compr i s entre 4 et 5 g r a m m e s , peut conten i r 

depuis 4 n j u s q u ' à 54 % d 'hu i le à l 'état sec. 

L'ol ive Gallega qui est la p lu s r épandue et la 

p l u s c o m m u n e en P o r t u g a l , ne pèse guère p lus 

de a g r a m m e s en m o y e n n e , et r en fe rme environ 

4o ° / 0 d 'hui le à l 'état sec, d 'après tes recherches 

de M. Larcher Marçal. 

Les résu l ta t s t rouvés par M. Bouffard pour le 

midi de la F rance , var ien t en t re 11 ° / 0 (Argen-

tal) et 22,80 % (P iga l le ) , à l 'étal n o r m a l . 

En Tunis ie , la t e n e u r en h u i l e des variétés 

étudiées par M. Der ta inchand , passe de 12 ,79 u / 0 

(Djeheli de El Arba) à 41,08 % (Hobb Reguer ig 

de El Oudiane) ( 4 ) . Le professeur Passe r in i qui 

a e x a m i n é r t e n 1900, les variélés d'olives d e l à 

campagne florentine, a v u la t e n e u r en hu i l e 

R E H T A I N C H A N D . — Sur les 'principales variélés d'O' 

lires et d'huiles de Tunisie. T U N I S , I 8 Y G . 
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var ier e n t r e i 3 , ^ 5 e t «4 ,99 % • E n Algérie , n o u s 

avons observé le m i n i m u m avec l 'olive l îeksi de 

TIemcen ( 1 0 , 7 1 °/o) et le m a x i m u m avec les 

olives Garel de J e m m a p e s (,13,87 

Les olives t un i s i ennes renfe rmera ien t , en g é 

néra l , p lus de 3o °/ 0 d ' hu i l e , tandis qu 'a i l l eurs 

ce chiffre est r a r e m e n t a t te in t . Les olives de Bari 

con t i ennen t , en m o y e n n e , 18 à 20 % d 'hu i l e . 

Mais il faut re ten i r que ces résul ta ts ne sont pas 

comparab le s , p a r c e ' q u e cer ta ins échant i l lons , 

c o m m e ceux de Tun i s i e , ont été choisis el cuei l l is 

à ma tu r i t é parfa i te avec des soins m i n u t i e u x , 

tandis que d ' au t res , c o m m e ceux que nous avons 

eu à e x a m i n e r , é ta ient dans u n état mo ins sa t i s 

faisant et r en fe rma ien t des olives avar iées ou 

incomplè t emen t m û r e s . 

Si l 'on veu t compare r en t re elles les différentes 

variétés au poin t de vue de leur t eneu r en hu i l e , 

la p répa ra t ion des échant i l lons dest inés à l 'ana

lyse (cueil let te , emba l l age , t r anspor t ) ex ige des 

soins m i n u t i e u x et d e m a n d e à être faite pa r des 

personnes conna issan t toutes les c i rcons tances 

qui peuven t avoir une influence sur le résul ta t 

final et les conclusions à en t i re r . 

C'est ainsi q u e les chiffres du tableau I (p . 24 à 

27) qu i cont ient les résul ta ts ana ly t iques des 60 

échant i l lons desdiverses variétés d'olives cult ivées 
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P r o v e n a n c e s d e i o l i v e i 
e t 

noms dea v a r i é t é s 

D a t e 
de l'arrii-ée 

AI] 

Laboratoire 

PoiH» 
do 100 
o l i v e s 

en 
g r a m m e s 

4 déc . 1901 92 
4 II 

F o r t - N a t i o n a l . O l i v e s A c h a m e l a l . . . . 4 II 

4 II 3o5 

i4 II 457 

14 II 205 
T l e m c e n . O l i v e s s a u v a g e s Z e h o u d j . . . 4 II 110 

Il O l i v e s B e k s i (pe t i t e var i é t é assez rare) . 4 II iq8 
il O l i v e s d e m i - g r o s s e s T e l t s i . . 4 II 340 

4 II ^94 
II IÍ1 

Il O l i v e s A c h a m e l a l . . . . 7 II io5 
n II i4o 

il O l i v e s d e M. P a t a r d . . . 7 II 172 

J e m t n a p e s ( communal de R o b e r U a u i . 

O l i v e s gre f f ée s M é d a l . . . ; II I 6 5 

II 1S6 
// O l i v e s v e r t e s g r o s s e s . . . . 7 II 36o 
// P i c h o l i n e d e M. B a s s o . . 7 II 3 ; o 
// O l i v e s o r d i n a i r e s d e M. B a s s o . 7 II i:"i3 
il O l i v e s g r o s s e s M é d a l . . . . 7 n =¿4 
// O l i v e s B a s s o , i r e v a r i é t é . . . l ì II i64 
// O l i v e s B a s s o , 2 E v a r i é t é . . . • 4 II 164 
// O l i v e s M é d a l •4 II 

II •200 

1 II 164 
// O l i v e s B o u c h r o u k ï é f a ï h . . . 1 II 42.5 

7 II 345 

i4 II 107 

14 II ¡48 

14 II 55Ó 
12.5 
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Dana 100 grain me a d'olives-

• — • 

Huile 

o 0 -a 
1 · — ^ — 

État da conservation 

G, % S 

« 
s S. a 

S 
«1 

6fi,6 9 33,3i 3 , 3 3 23,35 1,52 24,87 Fruits noirs et ridés commu dei pruneaux 

8i ,53 •8,47 1,84 1.3,76 o,832 l4 .5 9 
Fruits mélangés de noirs et de violets. 

80, !\o 19,60 i , 8 5 i o , 3 6 0,833 16,67 Fruits noirs et liien NONSBRVÉH. 
8 3 , n 16,89 1.09 '9 ,7 5 0,70 Fruits aains, en pointe. 

70,18 20,82 1,79 i4 , ;° o,8o5 i o , 5 o Fruits violet noir, queicfues-uni écrasés. 

78,98 21 ,03 3,35 15,07 i,5o iG,5: Mélange do fruits noirs et violets arec i,5o 
quelques verts. 

17,75 i,53 10.o3 o,68 10,71 Fruits noirs avec quelques taches vertes. 
72,05 27,95 i,94 i6 , / , i 0,886 Fruits noire et violets, beaucoup d'écrasés. 
87,70 12,25 0,96 20,68 0.435 a i , n 5 Fruits noirs avec quelques tacites vertes. 
70,82 29,18 2,85 16,18 1,28 17.46 Fruits sains. 
62,07 37.93 3,87 23,58 i,74 Fruits saina. 

7 1 ,°4 28,96 4,28 I 5 , I 5 3 , 3 l 17,46 Fruits saina. 
69,66 3o,34 2,12 I4 ,6o 0,954 i5,55 Fruits flétris. 

87,07 12,93 1,73 i 3 , i o 0,77 r3,87 Fruits eu PHRLIA écrasés. 
70,20 29,80 2,80 32,98 0,89 3X87 Fruits sains et flétris. 
76,42 23,58 20,64 0 , 8 6 a i , 5 o Fruits de couleur vert jaumUre et moisi?, 

70,5g 29,41 4,20 i3,62 1.93 10,55 Fruits un peu flétri». 
85 . n i i4,97 '•79 17,89 1 8 , 6 4 Fruits sains et flétris. 
78,51 21,49 3,46 14,26 I5,8 I Fruits écrasés. 
7.5,02 24,98 2,g3 13,76 i,37 i 5 , o 3 Fruits écrasés. 

78,54 21,46 3,i6 15,64 i,5o Fruits flétris et un pea écrasé!». 
81.00 19,00 2,88 i4,6o 1,29 15,89 Fruits écrasés et en fermentation. 

74.43 2.5,57 2,43 i3,4(i 1,92.5 i 5 , 3 8 Fruits sains. 
So, 00 20,00 20,28 o,63 20, gr Fruits saina. 

84,93 1.5,07 i,6u 16,08 "•779 16,8.") Quelques Fruit» êcrusés. 

79,9 1 29,09 2.49 i6,23 1,07 17,3o Quelques Fruits écrasés. 
8o,4i 19,59 1,32 14,70 o,5g 15,29 Fruits sains et un peu flétris. 
85 ,58 l4,22 i,o5 23,88 o,47 24*35 Fruits bien mûrs et un peu écrasés. 

If n 18,80 1,26 20,06 Fruits sains. 
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26 ETUDE DES OLIVBS 

Provenances des olives 
et 

noms des variétés 

Dite 
de l'arrivée 

an 
Laboratoire 

PoH« 
rio 100 
olives 

en 

O u e d - M a r s a . O l i v e s Be l l o u t '4 déc. 1901 i55 

' 4 II i 6 3 

7 II •00 

II i M 

• 4 II 125 
il O l i v e s E l K a c l i l a (petites olives noiros). '4 II i o 5 

i 4 II 18a 

i 4 II i q s 
il O l i v e s Kl l l a r a r a >4 II i 3 5 

' 4 II 121 

II 88 

II 85 
D j u r j u r a . O l i v e s A z e b l i 3 i II 128 

il O l i v e s A d j e r a z 3 I II 22f> 
// O l i v e s A c h a r n e l a l 3 i II I « 4 

3 i II iqfi 

3 i II 32.1 
'li II 

Azef ïbun. O l i v e s A z e m o u r i 5 anv. 1902 
Ta labo i ' t . O l i v e s d e M. L o e h a r i t . . . . if> II 173 

28 II 

28 II i55 
28 il 4<>4 
18 mars 180 

D r a - e l - M i z a n . O l i v e s d e B e l K b o d j a Chér i f . 2/,N 

il O l i v e s B o u g h a r - A h m e d . . 225 
168 

a56 
i35 
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D a n s 100 Ç^raaimi's D'OLIREI 

I t I l m l o 

E t a t <ie conserva t ion A. E t a t <ie conserva t ion 
• ¿ '—' e e 

ce 
S) 

a. S I E s . c 
0 ta 

Z 

71,55 28,45 3 , i S • 5,76 Frui t s a l longés en FORME de ^lanil , ÉCRASÉS 
ut muis i s . 

80,0a ' 2 0 , 0 0 2,12 17,50 o , 9 5 18,45 Frui t s écrasés et en f e r m e n t a t i o n . 
83,75 l6,2.5 i,fi8 17,0.5 0 , - 5 17,80 Fru i t s perdiVtrnB écrasé s et e n fermenta t ion 
79,37 2 0 , 6 3 2 , 5 3 17.3o i , i 3 18,43 Q u e l q u e s fruits é c r a s é s . 

79- 3D 20,61 o,3', i 6 , 5 o 0 , i5 16,65 Fru i t s no irs , très écrasés et inégaux . 
81,65 18,35 2,5 7 

16,66 I , I 5 17,81 F r u i t s s a i n s . 
78,60 2 1 , 4 0 2,62 4,32 1,18 15,5o F r u i t é é c r a s é s . 
82,20 17,80 i , 4 5 16,73 o,65 17,38 Fru i t s r o u g e s e t sa ins . 
79,66 •20,34 2,67 17,12 1,20 i S , 3 2 Frui t s noirn e t un peu é c r a s é s . 
70,38 29,62 4 . '7 i5,4o 1,87 17,27 Fru i t s t rè s a l l o n g é s e t un pmi fic.ra^és. 
76,73 23,27 3,45 i8,o3 i ,55 19,57 F r u i t s s a i n s . 
6',,54 35,46 3,i5 a5,o3 . ,4' 3 6 , 4 4 F r u i t s saîna e t t r è s f létr is . 
80,00 20,00 1,26 24,12 0,57 24,69 F r u i t s pourr i s . 
75,67 34,33 2,39 i9,35 1,07 20,42 Fruits pourr i s . 
78,00 22,00 1 , 6 6 12,60 0,748 i3.3/ , Fruité pourr i s . 
79,60 •20,'|0 2,5 r 1-4,33 I , i3 .5,46 Fru i t s a l longés e t hïnn e o n s p r v é s . 
80,62 19,38 1 , 2 3 17,33 0,57 17.90 Fru i t s sa ins et un peu fliHris. 
S9..62 17,38 1 1 , 7 3 i,33 i3,o6 F r u i t s sainj". 
54,87 4 5 , i 3 3,19 25,5o ' , 4 4 26,94 
71,43 28,57 3,2o '9>i4 1.44 3 0 , 5 8 
Si,64 i8,36 i , 3 3 a4>°7 0,60 24,67 O l i v e s e n s o r e v e r t e s , maU pourr ies cl 

fe RENEUTÉES. 

70,73 29,20 2.91 30,07 1,32 3i,39 Fru i t s pourris f>t f e r m e n t e s . 

83,8/, 16,16 r , 3 6 i g , 3 3 0,64 •9,97 Frui t s pourril e t f e r m e n t e s . 

78,50 2 1 , 5 o i , 8 5 20,91 0,83 '-",74 
76.40 23,6o 2,29 20,41 i,o3 21,44 Frui t s écraséa . 

7 8 . 0 3 21,97 !,.3 7 
14,21 0,6.3 i 4 . 8 « Fru i t s é c r a s é s . 

76,34 23,66 t , S 4 '7,75 o ,83 i8,58 Kruits t rè s écrase s HT m o i s i s . 

80,00 2 0 , 0 0 26,49 •27,40 1' ruï ts sa ins . 

46,00 5 4 , 0 0 1.5,92 i , f i 9 17,61 Fruits pains. 
21,80 i,.5o 23,3o Fru i t s nains et encore v e r t s . 

75 25 i8,4o i , 3 8 19,78 F r u i t s s a i n s . 
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en Algérie q u e nous avons eus à e x a m i n e r , do i 

vent être considérés c o m m e représen tan t le rende

m e n t t héo r ique des olives qu 'on t rouve dans les 

m o u l i n s et non le r e n d e m e n t m a x i m u m qu 'e l les 

sont suscept ib les de donne r q u a n d elles sont 

cueil l ies avec so in , à m a t u r i t é parfai te , e tb royces 

avan t toute a l téra t ion. 

Ce tableau m o n t r e qu ' i l ne suffit pas de con

na î t re le r e n d e m e n t en olives des diverses va

r ié tés , il faut encore être fixé su r leur t eneu r en 

hu i l e et sur la qual i té d u produi t , si on veut 

faire un choix jud ic ieux et ne mul t ip l ie r que les 

var ié tés capables de d o n n e r le m a x i m u m de 

produi t en a r g e n t . 

Les olives d ' une m ê m e variété c o m m e le 

Chemlal ou V Adjeraz p résen tan t des var ia t ions 

considérables d a n s la t eneur en hu i l e , su ivan t 

leur p rovenance , ce qu i conf i rme ce q u e nous 

avons déjà di t au sujet de l ' influence du sol et 

des condi t ions c l ima té r iques . 

La var iété Azibliesl r iche dans le Dju rd ju ra et 

r e l a t ivement p a u v r e dans la région de F o r t - N a 

t ional . 

L 'ol ive Limi de Tlemcen est grosse et donne 

auss i u n r e n d e m e n t sat isfaisant en h u i l e de 

bonne qua l i t é . La var ié té Bauchout rent re dans 

la catégorie des olives r iches en h u i l e . 
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L'olive Mourou de Sidi-bel-Abbës donne un 

r endemen t en hu i l e t o u t à fait insuffisant. 

Les fruits de la var ié té Ouallade ou Oualletle 

sont pet i ts et leur teneur en hu i l e est assez faible. 

La var ié té Elijtimly, eu contra i re , donne des 

olives pet i tes ma i s r iches en hu i l e . Il en est de 

môme p o u r la variété de Por t -Gueydon désignée 

sous le n o m à'Azemour. L ' u n e des variétés e n 

voyées de J e m m a p e s sous la rub r ique Olive 

greffée Garel, présente une richesse en hui le 

r e m a r q u a b l e . 

Le r e n d e m e n t p r a t i que en hu i l e au moul in est 

évalué, en moyenne , à 1 2 à i5 ° / 0 , ma i s il peu t 

descendre bien au-dessous et on obt ient à peine 

8 ' / 0 de cer ta ines olives. 

D 'aut re pa r t , les g r i g n o n s qui res tent sous la 

presse et qui représen ten t , comme nous le ve r 

rons env i ron la moi t ié d u poids des olives, con

t iennent encore 1 0 à i5 ° / 0 de mat iè re grasse . 

Avec des presses puissantes et en opéran t dans 

de bonnes condi t ions , on peut faci lement réduire 

la t eneu r des g r i g n o n s à 1 0 0 / n , ce qui représente 

encore 5 % de l 'huile totale contenue dans les oli

ves. Dans ces condi t ions , il faut des olives r iches 

à 2 0 ° / 0 p o u r obtenir i5 ° / 0 d 'hui le et des olives 

r iches à 17 ° / 0 pour avoir un r e n d e m e n t de 1 2 ° / 0 . 

Si on e x a m i n e notre tab leau d 'analyses, on 
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r e m a r q u e q u ' u n tiers environ des olives peuven t 

d o n n e r un r e n d e m e n t supé r i eu r à i 5 °/ 0 ; un 

t i e r s , un r e n d e m e n t compr i s en t re 1 2 et i 5 "/„ ; 

enfin le de rn ie r t iers , un produi t infér ieur à 

1 2 ° / 0 d ' hu i l e . 

Ces que lques rësnl la ts suffisent à m o n t r e r 

l ' ex t rême variabi l i té de composi t ion qu 'on t rouve 

dans les var iétés d 'olivier et combien il est ut i le 

de faire, d a n s chaque région, l 'é tude des olives 

afin de connaî t re les races qu i conviennent le 

m i e u x au double point de vue du p rodu i t en 

olives et du r e n d e m e n t en hu i l e . 

Certaines variétés donnent r égu l i è r emen t u n e 

produc t ion abondan te , t and is que d 'au t res sont 

beaucoup moins fertiles ou ne présentent pas la 

môme constance dans le r endemen t . 

C'est a insi q u ' u n e variété assez r é p a n d u e en 

Espagne , le Grosal, qui donne un fruit très gros , 

ne fourni t u n e a b o n d a n t e récolte que tous les 

q u a t r e ou cinq a n s . 

D 'un au t r e côté, on peut r e m a r q u e r que les 

gros r e n d e m e n t s en olives ne cor respondent pas 

tou jours a u p lus fort p rodu i t en hu i l e de bonne 

qua l i té . C'est avec les variétés r iches à 2 0 à 

3o D / 0 et pouvan t d o n n e r un r endemen t p r a t i que 

au mou l in de i 5 à 2 0 k i l o g r a m m e s d 'hui le 

qu 'on obt ien t les mei l leurs résul ta ts . 
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Les arbres dont les feuilles sont couvertes de 

fumagine donnen t , toutes choses égales d 'a i l 

leurs , des olives moins r iches en hu i l e . 11 en est 

de m ê m e p o u r les a u t r e s maladies parasi ta i res qu i 

affectent les fonctions phys io log iques de l ' a rbre . 

La dé te rmina t ion du r e n d e m e n t en hui le des 

diverses variétés d'olive est u t i l emen t complétée 

par l 'étude d e la composi t ion c h i m i q u e des 

hu i les et su r tou t par la dé te rmina t ion des p ro 

port ions respectives des acides g ras fluides et des 

acides gras concrets . Nous re t rouverons les ré 

sul ta ts de ces dé t e rmina t ions pouF u n certain 

nombre de var iétés en é tud ian t les hu i l e s . N o 

tons cependant q u ' o n a déjà r e m a r q u é q u e 

l 'huile ext ra i te des variétés d'olives de peti t vo

l u m e , dans lequel le déve loppement du noyau 

est re la t ivement p lus fort, se d i s t ingue , en g é 

néral , pa r u n e p lus g r a n d e quan t i t é d 'acides sa

turés ; on observe, au contra i re , que l 'hui le pro

v e n a n t des grosse* olive» pu lpeuses , avec un 

noyau re la t ivement pet i t , est composée d 'une 

p lu s forte propor t ion de glycérides des acides 

non sa lures et p résen te un indice d'iode g é n é r a 

l e m e n t p lus élevé. 

L 'hu i le de l ' amande semble être un peu p lu s 

r iche en acides gras saturés q u e celle de la 

pu lpe , aussi a- t -on u n e tendance à considérer 
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l ' hu i le de pu lpe c o m m e p résen tan t u n e p lus 

g r a n d e fluidité et u n indice d ' iode p lus élevé 

que l 'hui le p r o v e n a n t du fruit en t ier . 

Mais, m ê m e en a d m e t t a n t p o u r certain q u e 

l 'hui le d ' a m a n d e soit douée de ces caractères 

dist inctifs , il faut reconnaî t re que , é tan t donnée 

sa faible propor t ion d a n s le p rodu i t p r o v e n a n t 

du fruit en t ie r , elle ne saura i t modifier n i la 

qual i té ni la conservat ion de l 'hu i le de cha i r . 

Les amandes r en fe rmen t de 3o à 5o "/„ d ' hu i l e , 

en m o y e n n e 45 % p o u r l ' ensemble des variétés 

que nous avons eu à e x a m i n e r . Or, si on es t ime 

la 'proport ion des n o y a u x a, 20 %> chiffre bien 

supér ieur à la m o y e n n e de T u n i s i e , on t rouve, 

sachant q u e la coque ne renferme pas d 'hu i le et 

que les a m a n d e s e n t r e n t p o u r un d ix ième dans 

le poids total , en adme t t an t la richesse moyenne 

de 45 % d 'hu i l e , q u e les n o y a u x n e devra ien t 

guè re [renfermer p lu s de 1 ° / 0 d 'hui le et que 

le con t ingen t a insi appor té est des p lu s m i 

n i m e s ( ' ) . 

( ' ) D ' a p r è s l e s r e c h e r c h e s d e M. B e r t a i n c h a n d , l e s 

o l i v e s t u n i s i e n n e s s o n t r e l a t i v e m e n t p u l p e u s e s . L e s r é 

s u l t a t s r e l a t i f s à l a p r o p o r t i o n d ' h u i l e c o n t e n u e d a n s 

l e s n o y a u x d i f f è r e n t a u s s i b e a u c o u p d e s n ô t r e s . M. B e r 

t a i n c h a n d t r o u v e q u e l e s n o y a u x r e n f e r m e n t p r è s d ' u n 

t i e r s d e la q u a n t i t é t o t a l e d ' h u i l e (9,94 ° / o dans un 
c a s ) . 
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Il ne faut donc pas c ra indre le broyage des 

olives et considérer le dèpulpage c o m m e u n e 

opérat ion en t r a înan t une perte de t emps et une 

a u g m e n t a t i o n des frais de fabrication sans profit 

p o u r pe rsonne et devant , par conséquent , ê t re 

a b a n d o n n é e . 

D 'a i l leurs , si on e x a m i n e les g r ignons sor tant 

de la presse, on r e m a r q u e que la p l u p a r t des 

amandes sont in tac tes . 

D o s a g e d e l ' h u i l e . — Il impor te de pouvoir 

dé te rminer r ap idemen t la teneur des olives en 

mat iè re g rasse , soit pour se rendre compte de la 

va leur des olives qu 'on achète , soit pour suivre 

la fabrication, soit enfin p o u r dé t e rmine r d 'une 

man iè re suf f i samment approchée l ' influence des 

divers facteurs de la p roduc t ion . 

Le dosage de l 'hui le , t rès s imple en l u i - m ê m e , 

présente cependant que lques difficultés à cause 

de la nécessité d ' é l iminer l 'eau ou de la fixer. 

C'est qu 'en effet, les so lvants de l ' hu i le , é ther , 

sulfure de carbone , é ther de pétrole , etc . , ne 

peuven t ag i r efficacement q u ' a u t a n t que les 

olives sont privées de la p lus g rande part ie de 

leur eau de végéta t ion . 

Mesure de l'huile par dessiccation des olives. 

— Aussitôt après la cuei l le t te , les échant i l lons 

sont déballés et on prélève su r c h a c u n 100 olives 

J. DuaxBt — L'Industrie oléicole 3 
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fraîches prises a u h a s a r d , de man iè re à faire 

un échant i l lon moyen . Cet échant i l lon moyen 

composé de zoo frui ts est placé dans u n e cap 

sule de porcelaine tarée et pesée. La p remière 

pesée donne le poids des olives fraîches. Les 

capsules sont ensui te portées dans u n e ë tuve à 

air chauffée à 75° environ et y res tent j u s q u ' à 

ce que les olives soient devenues dures et r u 

gueuses ; elles perdent ainsi u n poids d 'eau va 

r iable avec le degré de m a t u r i t é et leur com

posi t ion, ma i s qu i peut a t t e indre et dépasser la 

moit ié du poids in i t i a l . La propor t ion d 'eau est 

g é n é r a l e m e n t comprise entre 3o et 4o % • ^ n f i 

seconde pesée pe rmet d 'é tabl i r le r appor t en t re 

les olives a insi desséchées et les olives fraîches. 

Les olives ainsi préparées sont aptes à ê t re 

épuisées par l 'é ther ou le sulfure de carbone et 

peuven t se conserver l ong temps dans cet état de 

dessiccation, sans a l té ra t ion , si on a soin de les 

placer dans les bocaux secs et b ien bouchés . 

Si l 'on veu t dé t e rmine r l 'eau tota le , il est né 

cessaire de por te r les olives dans l 'é tuve à ioo°, 

après avoir p réa lab lement divisé la p u l p e et 

écrasé le noyau . P o u r le dosage de l 'hui le , on 

p rend un n o m b r e var iable d'olives su ivan t les 

var ié tés , de maniè re à avoir à peu près toujours 

u n poids d 'envi ron 1 0 0 g r a m m e s qu 'on pèse 
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exactement et q u ' o n écrase dans un mor t i e r 

avee un pi lon, en a jou tan t u n peu de sable p u r 

p o u r faciliter L'opération. La masse pâ teuse 

ainsi ob tenue est in t rodu i te avec les n o y a u x 

brisés dans une a l longe en verre fermée par u n e 

p ince . On extra i t l 'hui le avec le sulfure de c a r 

bone ou m i e u x avec l ' é ther à G5°. E n outre de 

l 'hui le , l 'é ther dissout des mat ières é t rangères 

et donne des résu l ta t s p lus forts. Dans les deux 

cas, on a soin de laver so igneusement le mor

t ie r avec le d i sso lvant et l ' épu isement est c o n 

t inué j u s q u ' à ce q u ' u n e gou t t e de l iquide ne 

laisse a u c u n e t race hu i l euse après évoporal ion, 

ce qui ar r ive en généra l après t ro is épu i semen t s 

effectués à 12 heures d ' in te rva l le . La quan t i t é 

d 'é ther ajoutée à c h a q u e fois doit être suffisante 

pour recouvr i r en t i è rement la ma t i è re . 

L 'hui le est recueil l ie dans des capsules tarées , 

on laisse d 'abord la p lus g rande par t ie de l 'é ther 

s 'évaporer spon t anémen t , pu is on por te dans u n e 

étuVe qu 'on chauffe à 1000 et on pèse. 

Le résul ta t ob tenu donne la quan t i t é n d 'hui le 

contenue d a n s le poids P d'olives desséchées 

employé p o u r le dosage . P o u r r a m è n e r a 100 

g r a m m e s , on a 

100 
x — —..- n . 
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Et , p o u r les olives normales^ en dés ignan t 

pa r a la mat ière sèche p . ° / n d 'olives fraîches 

100 a 
1 î oo 

Cette méthode , b ien que nécessi tant un ou t i l 

lage t rès rud imen la i r e , ne peu t guère être e m 

ployée que chez les fabricants et les g rands 

propr ié ta i res . 

Mesure de l'huile par absorption de l'eau. 

— On peut avoir besoin d 'évaluer r ap idemen t 

la t e n e u r en hui le des olives apportées au m o u 

lin ; dans ce cas, la dessiccation p rend trop de 

t emps et il faut absorber l 'eau par un sel déshy

d r a t a n t . Le sulfate de soude a n h y d r e , par 

exemple , convient bien p o u r cette opéra t ion . 

Voici commen t il convient de procéder au do

sage. On prend 100 g r a m m e s d 'ol ives qu 'on 

broie éne rg iquemen t dans un mort ier , puis on 

ajoute îoo g r a m m e s de sulfate de soude anhydre 

et îoo g r a m m e s de sable lavé et sec et on r ecom

mence la t r i tu ra t ion j u s q u ' à ce que la niasse 

soit bien h o m o g è n e . On laisse en l 'état pendan t 

une d e m i - h e u r e p o u r p e r m e t t r e au sulfate d 'ab

sorber l 'eau con tenue dans la pu lpe , pu is on 

in t rodu i t la pâ te avec u n e spatule d a n s un fla

con de 5oo cen t imèt res cubes à large ouver tu re 
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et on essuie le mor t ie r et la spatule avec du pa 

pier à filtre que l 'on fait auss i passer d a n s le 

flacon. On verse a lors 200 cenl imètres cubes 

d 'éther do pét role et , après avoir bouché le fla

con, on secoue é n e r g i q u e m e n t pour me t t r e en 

contact le pétrole avec les par t i cu les sol ides. 

Cette agi ta l ion doit ê tre répétée de t emps en 

t emps . Le l endema in , la dissolut ion de l 'hui le 

peut être considérée c o m m e complète et on p r o 

cède alors à la prise d 'essai . 

Avec une pipet te j augée , on prélève 100 cen

t imèt res cubes de l iquide et on les place dans un 

petit cristall isoir en ver re de Bohême p réa l ab le 

ment pesé ou taré et on l ' abandonne à l 'air 

l ibre. L 'é ther de pétrole s 'évapore r ap idemen t e t 

q u a n d tou t le pétrole est é l iminé , on t e rmine la 

dessiccation en por tan t le cristal l isoir su r u n e 

toile méta l l ique tendue au dessus d 'une casserole 

con tenan t de l 'eau bou i l l an te . Il suffit alors 

d 'essuyer la capsu le de ver re , de la peser, de 

soustraire le poids de la t a re et de mul t ip l ie r le 

n o m b r e res tan t par 2 p o u r avoir la quan t i t é 

d 'hui le contenue d a n s 100 g r a m m e s d 'ol ives. 

Exemple : Le cristall isoir pèse 26 g r a m m e s , le 

poids total a élé t rouvé égal à 38 g r a m m e s , cela 

i nd ique que les olives cont iennent 

12 X 2 = 2:{ % d'huile 
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38 ¿TUDE DES OLIVES 

Je préfère cette man iè re de faire à celle qu i a 

été ind iquée par M. Pouge t , cha rgé de cours à 

l 'Ecole des Sciences d 'Alger , et qu i consiste à 

employer du pétrole d 'une densi té voisine de 

0,700, a mesure r avec u n dens imèt re l ' a u g m e n 

tation de densi lé provoquée p a r la dissolut ion 

de l 'hui le d 'olive et à en dédui re , à l 'aide d 'une 

tab le convenab lement dressée, la t eneur en 

hu i l e des olives, après avoir fait les corrections 

de t e m p é r a t u r e nécessaires. 

P o u r donner de bons résul ta ts , cetle mé thode 

exige une désagrégat ion aussi parfai te que pos

sible des cellules de la pulpe et des a m a n d e s 

afin de pe rme t t r e l eu r déshydra ta t ion et la dis

solution de l 'hui le . 
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C H A P I T R E II 

RÉCOLTE ET CONSERVATION DES OLIVES 

R é c o l t e . — La m a t u r i t é des olives est accom

pagnée de modifications extér ieures qu i pe r 

met tent d 'apprécier approx imat ivement son de

gré d ' avancement . La coloration de la pellicule 

est plus ou mo ins no i râ t r e et la pu lpe perd en 

par t ie sa saveur a s t r i ngen te ou acide en m ê m e 

temps qu'el le devient hu i l euse . C'est ainsi que 

les olé icul leurs qui ont u n peu d 'hab i tude ne se 

t r o m p e n t guè re su r l 'état de la ma tu r i t é en exa

m i n a n t et goû t an t les olives. L'olive ne se dé

tache de l ' a rbre qu ' ap rè s m a t u r i t é dépassée. 

Si l'on veut obtenir p lu s de précision dans la 

dé terminat ion du degré de ma tu r i t é , il faut re 

courir à l 'un des dosages ch imiques que nous 

venons d ' ind iquer . Si l 'on a la précaut ion d 'ap

porter que lques soins dans l ' échant i l lonnage des 

olives, on oh t ien t des résul ta ts sû r s et il est fa

cile de constater le m o m e n t où la r ichesse en 
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hui le reste s t a t i onna i r e , ce qu i ind ique q u e les 

olives ne gagnen t p lu s r ien en mat ière grasse . 

Les olives encore en par l ie ver tes d o n n e n t 

u n e hui le très fruitée, u n peu amère et colorée. 

L ' hu i l e des olives no i res bien m û r e s est b e a u 

coup p lus douce. L ' hu i l e des olives violettes 

t ient na tu re l l emen t le mil ieu en t re les deux . 

La ma tu r i t é des frui ts é tant successive, il 

faut s ' a r ranger de m a n i è r e à faire la récolte 

lo rsque les olives les p l u s m û r e s commencen t à 

se détacher . Do cette man iè re , on a des fruits 

m û r s à point avec d ' au t re s qu i le sont incomplè

t emen t ou qu i on t dépassé la m a t u r i t é parfaite. 

Diverses circonstances, c o m m e les ravages de la 

m o u c h e de l 'olive [dacus olese), la m a r a u d e , e tc . , 

peuven t inciter le p ropr ié ta i re à faire u n e récolle 

p lu s précoce. 

La cueillette des ol ives, qu i est la première 

opérat ion de la fabrication de l 'hui le , se fait à 

u n e époque var iable su ivant les pays . D 'a i l leurs , 

les époques de m a t u r i t é n e sont pas les mêmes 

p o u r les diverses var ié tés et la cueillette doit 

ê tre éche lonnée . 

E n I ta l ie , la t e n e u r la p lus élevée en hu i l e se 

p résen te à la Gn de n o v e m b r e , d 'après les r e 

cherches de Luca . E n P o r t u g a l , la richesse 

m a x i m a a été constatée en décembre . 
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Dans le nord de l 'Afrique, la récolte des 

olives commence en novembre et se con t inue 

pendant l 'h iver . E n F rance , elle a lieu p lus 

lard , p e n d a n t l 'h iver , souvent par un froid t rès 

vif. 

Nous avons v u q u e c'est à la ma tu r i t é phys io 

logique que l 'olive a t te in t son m a x i m u m de 

développement e t de r ichesse en hu i le . C'est 

donc à ce m o m e n t que le r endemen t en hu i l e 

sera le p lus élevé. Il y a cependant une t endance 

à faire u n e cueil let te précoce là où on vise s u r 

tout à la product ion de l 'hui le de première q u a 

li té. J ' inc l ine à penser que cette différence de 

qual i té n e doit pas être i m p u t é e au dpgré de 

ma tu r i l é , mais résul te plutôt de l 'état défectueux 

dos olives récoltées t a rd ivement ; la seule diffé

rence réside dans les propor t ions respectives des 

acides gras fluides et des acides gras concre ts . 

La cueillette des fruits de l 'arbre de Minerve , 

dont les r a m e a u x symbol i sen t la paix , est faite 

au moyen d u gau lage ou en les dé tachan t à la 

m a i n . Il ne faut pas a t t end re que les olives se 

détachent d ' e l l es -mêmes par excès de m a t u r i t é . 

Le gau lage des olives présente de n o m b r e u x 

inconvénients q u a n d il n 'est pas p ra t iqué avec 

d i scernement : il faut des gaules légères et 

flexibles et ba t t r e les r ameaux de bas en h a u t et 
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de dedans en dehors , en t âchan t d J év i te r de 

m e u r t r i r les fruits et de détacher les r a m e a u x 

fructifères de l ' année su ivan te . Le gau lage mal 

fait dé t ru i t une g rande q u a n t i t é de la future r é 

colte et est une des causes de leur in te rmi t t ence . 

Il ne faut j a m a i s b a t t r e les r a m e a u x à rebrousse-

feuil les, afin de pe rme t t r e à la product ion de se 

régular i ser a u t a n t que possible et d ' empêcher 

l ' a rbre de t rop saisonner . 

La cueillette à la ma in se p ra t ique à l 'aide 

d'échelles qu ' on app l ique le long des a rbres ou 

en m o n t a n t su r les oliviers : on assujet t i t a lors 

la b ranche avec la ma in g a u c h e et on détache 

les fruits avec la ma in droi te en la faisant gl is

ser de h a u t en b a s ; c'est ce q u e les Kabyles 

appel lent « t ra i re les olives ». A Sfax, on ré 

colte les olives en les pe ignan t avec des cornes 

de mou ton dont on se gante les doigts . 

En P o r t u g a l , on emploie des échelles très 

légères faites avec des pe rches de châta ignier 

p o u r n 'avoi r pas à g r i m p e r à l 'arbre ; ces échelles 

on t la forme ordinai re où sont formées de trois 

m o n t a n t s réun is à l 'aide de charn ières à l 'une de 

l e u r s ex t rémi tés , de man iè re à const i tuer un 

trépied, et deux des m o n t a n t s por ten t des che

villes en bois fo rman t échelons. 

Le mei l leur système de cueil let te des olives 
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consiste à en enlever le p lus possible à la m a i n 

et à gauler s e u l e m e n t les r a m e a u x qu 'on ne 

peut pas a t te indre a u t r e m e n t . 

Les olives gau lées t omben t à t e r r e ou m i e u x 

sur des toiles grossières disposées a u t o u r des 

arbres , et là, on les ramasse à la ma in p o u r les 

déposer dans des pan ie rs . C'est le m o m e n t , en 

faisant le r amassage , de me t t r e à par t les olives 

piquées, meu r t r i e s et a l térées p o u r les t ra i ter 

séparément et d 'enlever les feuilles et autres 

débris . 

Chaque var iété doit ê tre cueill ie à sa com

plète ma tu r i t é , mais cette condit ion n 'est pas 

toujours observée. 

Le r endemen t de l 'olivier est e x t r ê m e m e n t 

var iable su ivan t les rég ions , le mode de cu l tu re 

et les condi t ions c l imatér iques de l ' année , ainsi 

que nous l 'avons déjà v u . La richesse en hui le 

est auss i influencée no tab lement p a r c e s diverses 

circonstances, et il y a telle année où les olives 

ne rendent pas , comme les raisins donnent du 

vin peu a lcool ique. 

Le dern ie r recensement indique que l 'Algérie 

compte 5 3ag 658 oliviers product i fs , pour une 

product ion annue l l e de 24 684800 k i l og rammes 

d 'hui le , soit une m o y e n n e d 'envi ron 5 l i tres 

d 'hui le pa r a rb r e , ce qu i , à ra ison d 'un rende-
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mont moyen en hu i l e de 12 ° / 0 , correspond à 

u n e récolte d 'environ 4o k i l o g r a m m e s d'olives 

par a rbre . A Sfax, on es t ime que les oliviers en 

pleine product ion , c'est-à-dire âgés de 20 ans , 

peuven t donner un r endemen t moyen de 80 li tres 

d'olives p rodu i san t 20 li tres d 'hu i l e ( ' ) . 

Des a rbres en ple ine product ion peuven t 

donne r 100 k i l o g r a m m e s d'olives, mais ceux 

cult ivés dans les te r ra ins maigres on t une p ro 

duct ion beaucoup p lus faible. 

La végétation de l 'olivier est lente et son pro

dui t m a x i m u m se fait l ong temps a t t endre . 

Dans u n e notice publiée par le comice agri

cole de Bougie — région où le c l imat est des 

p lus favorables à la végétat ion de l 'olivier — on 

t rouve que 100 a rbres pa r hectare rendent , en 

m o y e n n e , 3o l i t res d 'hui le pa r a r b r e . 

Si l'on veut d é t e r m i n e r la va leur relat ive de 

p lus ieurs lots d'olives, il faut t en i r compte de la 

teneur en hu i l e , de l 'état de ma tu r i t é ou de con

servat ion des olives, de la va r i é t é et de la p ro 

venance . La difficulté consiste dans l 'apprécia

tion judic ieuse de ces divers facteurs et des 

coefficients qu ' i l convient de leur a t t r ibuer . 

On classera les olives en diverses catégories 

(*) N. M i N A X G O i N . — L'Olivier en Tunisie. T u n i s , I R ) O i . 
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su ivant l 'état de m a t u r i t é et de conservat ion, 

pour chaque variété d 'une m ê m e région, et on 

leur app l iquera le pr ix q u i correspond à la qua

lité probable de l 'hui le q u e ces catégories sont 

susceptibles de donner , en p r e n a n t pour base le 

pr ix des divers types su r le m a r c h é . Ensu i t e , 

on d é t e r m i n e r a la r ichesse en hui le pnr u n des 

procédés ind iqués et on ob t iendra la valeur du 

qu in ta l d'olives en mul t ip l i an t la t eneur en 

hui le par le prix du ba r ème élabli comme nous 

venons de voir . Les olives sont vendues au poids 

ou à la m e s u r e . Le double décali tre pèse en 

m o y e n n e 16 k i l o g r a m m e s q u a n d il est comblé . 

C o n s e r v a t i o n d e s o l i v e s . — Les efforts 

des olé icul teurs doivent tendre à ext ra i re l 'hu i le 

au fur et à mesu re que les fruits sont ramassés ; 

c'est de cette man iè re qu ' on obtient l 'hui le la 

p lus fraîche et la p lus fine. Mais il est clair que , 

dans l.a p ra t i que , cette méthode 11e peu t pas 

toujours être appl iquée par suite du m a n q u e 

d 'usine et de l ' encombremen t qu i se produi t 

dans celles qu i I ravai l lent , su r tou t dans les 

années de b o n n e récolte. 

D 'au t re p a r t , les us ines q u i achètent des 

olives peuvent être obligées à une conservat ion 

p lus ou moins pro longée , à cause de l ' i r r égu la 

r i té des l iv ra i sons . 
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La conservat ion des olives, depu i s la récolte 

j u s q u ' a u m o m e n t où il est possible de fabr iquer 

l 'hu i le s ' impose donc encore d a n s bien des cas. 

Lorsque les olives sont entassées en tas p lus 

ou moins v o l u m i n e u x , elles sont exposées à fer

m e n t e r et à p o u r r i r au bout de que lques j ou r s ; 

l 'hui le qu 'on obt ient alors est rance , de qual i lé 

tout à fait inférieure et la quan t i t é extra i te est 

rédui te . 

Les divers procédés préconises pour la conser

vat ion des olives ont été l'objet d ' une é tude mé

thodique par MM. Larcher Marcai et Olio Klein, 

à la s ta t ion a g r o n o m i q u e de L i sbonne . Ce sont 

les résul ta is de celle é tude q u e nous al lons résu

mer ici ( ' ) . 

i D Conservation des olir es à l'air en les dis

posant sur un plancher de manière à ne for

mer qu'une seule couche. — C'est u n procédé 

qu i ne donne pas de bons résu l t a t s et qui peut 

s eu lemen t être employé p o u r u n e durée de con

servat ion n 'excédant p a s 8 à 10 j o u r s . 

Le déve loppement des c h a m p i g n o n s de moi

s issure , des bactéries et l 'action de l 'oxygène de 

l 'a ir d i m i n u e n t la t eneur en hu i l e d 'une m a 

nière sensible . Au bou t de c inq mois , la perte 

( ' ) L A R C H K R M A R Ç A L . — L ' o l i v i e r et tes huiles d'olives 

en Portugal. Lisbonne, 1900. 
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a élé t rouvée égale à i5 ° / 0 , bien que la propor

tion d 'hu i l e susceptible d 'ê t re extrai te au p res 

soir soit p lus considérable par sui te du r a m o l 

l issement de la p u l p e . 

D 'au t re pa r t , l 'hui le ext ra i te des olives a insi 

conservées à l 'air est acre et p iquan te au palais 

et possède u n e couleur vert foncé. 

Le degré d 'acidité de l 'hui le a u g m e n t e rapide

men t et passe de o,4 ° / 0 (hui le des olives fraî

ches) à envi ron 9 °/ 0 après u n mois de conserva

tion pour a t te indre près de 5o % au bout de 

cinq mois . 

L ' h u i l s est for tement al térée et laisse déposer 

a b o n d a m m e n t . 

2 0 Conservation dans Veau douce sans cesse 

renouvelée. — Cette mé thode présente aussi des 

inconvénien ts . La propor t ion absolue d 'hui le 

reste à peu près invar iable et a u g m e n t e d ' une 

man iè re relat ive par sui te de l ' en t r a înemen t pa r 

l 'eau d 'une par t ie des ma té r i aux solubles de 

l 'olive. Au bout d 'un cer ta in t e m p s , la p ropor 

t ion d 'hu i le suscept ible d 'ê t re expr imée sous 

u n e pression dé te rminée va en a u g m e n t a n t avec 

la durée du sé jour des olives d a n s l 'eau, ma i s 

elle reste cependant toujours inférieure à celle 

exLraite des olives fraîches. 

L ' augmen ta t i on de l 'acidité de l 'hui le est rcla-
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t i vemen l faible ; le t aux ne s'élève guère a u -

dessus de i , 5 ° / 0 au bou t du p r emie r mois de 

conservat ion et ne dépasse pas beaucoup 6 °/ 0 

après cinq mo i s de séjour dans l ' eau. 

L ' hu i l e ob tenue est de couleur verdât re et elle 

ne donne q u ' u n faible dépôt ; mais si l 'hui le n 'est 

pas sens ib lement al térée, elle possède un goût 

p lus ou moins désagréable et l 'odeur n 'es t pas 

bonne . Ces défauts sont occasionnés pa r la dé 

composi t ion des mat ières azotées de l'olive par 

les bactér ies . 11 y a là une fermentat ion que l'on 

peut c o m p a r e r à celle qu i se p rodu i t pendan t le 

rouissage du lin et du c h a n v r e et qu i développe 

u n e odeur r epoussan t e . 

C'est un procédé qu i est quelquefois employé 

pour des conservat ions de courte du rée . On pour

rait en a t t énue r les inconvénien ts en salant l 'eau 

qu i se renouvel le c o n s t a m m e n t . 

E n Algérie , les olives sont quelquefois p l o n 

gées dans l 'eau boui l lan te après la cueillette, 

pu is étalées p o u r se sécher et finalement mises 

en t a s . Avec ce t r a i t e m e n t employé par les indi 

gènes, on dé t ru i t les vers et les ge rmes de moi

sissure, mais on n ' empôche pas l 'a l térat ion u l té 

r ieure des olives et de l ' hu i l e . 

Certains olé icul teurs enfe rment les olives dans 

des cuves ou des t o n n e a u x défoncés au fur et à 
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mesure qu ' i l s les récol lent , e t les y foulent for

t e m e n t de man iè re à les écraser pa r t i e l l emen t . 

Au bout de que lques j o u r s , on voit appa ra î t r e à 

la surface une mince couche d 'hui le qu i suffit 

pour isoler celte masse du contact de l 'a ir et 

empêcher son a l lé ra t ion . On recouvre ces réci

p ients d 'un couvercle en bois pour empêche r les 

poussières ou les insectes d'y péné t re r . 

Ce procédé semble , a "priori, t rès ra t ionnel , et 

il serait in té ressan t de le soumet t r e à l 'expéri

m e n t a t i o n . 

3° Olives salées avec écoulement de la sau

mure. — La propor t ion absolue d 'hui le se m a i n 

t ient à peu près constante p e n d a n t toute la du rée 

des expériences (cinq mois ) , mais la quant i té 

ob tenue a u pressoir va en a u g m e n t a n t de mois 

en mois , par sui te de l 'a l térat ion qu i se m a n i 

feste d a n s les olives par le développement des 

ferments et bactéries, à la suite de la d ispar i t ion 

du sel qu i s'écoule avec l 'eau de végé ta t ion . Le 

degré de l 'acidité de l 'hu i le qui reste compr i s 

en t re 3 et 4 % à la fin du premier mois , s'élève 

au-dessus de a4 % , l ' a u n de l 'expérience. 

L 'hu i l e obtenue est de couleur j a u n e c la i r et 

laisse déposer une couche épaisse de cr i s taux en 

f locons. 

C'est un procédé qu i peut êlre u t i l e pour u n e 

J. D U O A S T — L'Industrie oléicole . 4 
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conservat ion de cour te durée , un mois au m a x i 

m u m , c'est-à-dire t an t que le sel ajouté au début 

manifeste son action préservat r ice . 

4° Olives salées et baignant dans la saumure. 

— C'est le mei l leur procédé de conservat ion. La 

q u a n t i t é absolue d 'hui le contenue dans les olives 

d i m i n u e p rogress ivement , ma i s ce déchet , qu i 

s'est élevé à 9 ° / 0 après u n e conservat ion de 

c inq mois , n 'es t pas dû à l 'a l térat ion et à la d i s 

par i t ion de l 'hui le , il provient de l 'hui le dissoute 

par le sel et en t ra înée d a n s la s a u m u r e . Celte 

hu i l e peu t être ensu i te récupérée . 

La propor l ion d 'hu i le susceptible d 'être ext ra i te 

au pressoir va aussi en d i m i n u a n t . 

L'acidité totale de l 'hui le qu i a a l t s i n t 3 à 

4 ° / 0 après u n mois de conservat ion n e s 'élève 

guère au-dessus de 6 ° / 0 à la fin de l 'expérienco 

(cinq mois) . 

Les olives ainsi t rai tées d o n n e n t une hu i l e 

j aune d'or dont le goù l et l 'odeur sont n o r m a u x 

et qu i n e dépose pas . 

Les olives cueillies à matur i t é parfai te peuven t 

donc être conservées dans une s a u m u r e pendant 

des mois sans s 'altérer et d o n n e r de l 'hui le de 

bonne qua l i t é , ma i s non de l ' hu i l e de p remie r 

choix c o m m e les olives fraîches pour ra ien t en 

donner . 
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MM. Marcal et Klein n ' i n d i q u e n t pas la q u a n 

tité de sel employé dans l e u r s expér iences , m a i s 

nous avons fait, de décembre à m a i , c 'est-à-dire 

pendan t u n e pér iode de c inq moi s , des essais q u i 

nous ont donné toute satisfaction, avec de l 'eau 

con tenan t 100 à 200 g r a m m e s do sel p a r l i t re . 

En Algérie , les récipients qu i conv iennen t le 

mieux pour cet usage sont les cuves ou a m p h o r e s 

en c iment , ana logues à celles uti l isées p o u r le 

v in . On les r e m p l i t d'olives par couches succes

sives en les sa lant avec la q u a n t i t é vou lue de sel 

et on les recouvre d 'eau . Il faut seu lement avoi r 

soin de placer u n e claie à. la par t ie supér i eu re 

p o u r ma in ten i r les olives immergées et les e m p ê 

cher de r emon te r à la surface où elles se ra iep t 

a t taquées par les mois issures . 

Les méthodes de conservat ion employées p o u r 

les olives dest inées à la fabrication de l 'hui le 

s 'appl iquent aux conserves d 'olives pour la table , 

mais il faut, au préa lable , enlever l ' a m e r t u m e 

( tan in , acides et pr inc ipes amers ) des frui ts . Les 

olives pour les conserves sont cueillies vertes, 

violettes ou noires et on ne choisi t que les p lus 

belles et les p lus sa ines . P a r m i les divers p ro 

cédés employés p o u r enlever l ' amer tume , nous 

ind iquons le su ivant q u i s 'appl ique p lus par t i 

cu l iè rement a u x olives vertes. 
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On plonge les olives p e n d a n t 4 ou 5 heures 

dans u n e lessive alcaline (carbonate de potasse 

ou de soude, potasse ou soude caus t ique) , conte

n a n t l 'équivalent de 100 à i5o g r a m m e s de po

tasse par 1 0 l i t res d 'eau . 11 lau t s 'assurer en en 

o u v r a n t quelques-unes q u e la pu lpe a été a t te in te 

j u s q u ' a u n o y a u . Si la lessive n 'a pas assez pé

né t ré , on con t inue l ' immers ion ou on renforce 

la lessive. 

On rince ensui te les olives à l 'eau salée, 

d 'abord faible, pu is p lu s concentrée , j u squ ' à ce 

que l 'excès d'alcali ai t d i spa ru . On conserve 

ensuite d a n s une s a u m u r e contenant au moins 

1 k i l o g r a m m e de sel par io l i t res d 'eau, qu ' on 

peu t a romat i se r su ivan t les goû t s . Les olives 

ainsi préparées se conservent pendan t p lus 

d 'un an . 
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C H A P I T R E III 

FABRICATION DE L 'HUILE 

B r o y a g e d e s o l i v e s - — P o u r ob ten i r de 

l 'hui le de p remière qua l i t é , il est indispensable 

de ne t ravai l ler q u e des olives saines. Si on ne 

peut m o u d r e les olives aussi tôt après la cue i l 

let te, pa r su i t e de l ' encombrement , il faut les 

conserver comm e nous venons de l ' ind iquer . 

C'est u n e e r r e u r de croire q u e l 'hui le a u g m e n t e 

pendan t la conservat ion et les a u t e u r s romains 

( n o t a m m e n t Columelle) d isa ient déjà qu ' i l est 

aussi peu vrai de penser que l 'huile s'accroît en 

tas que le blé a u g m e n t e dans la meule . La vér i té 

est que l 'extract ion est p lus facile, su r tou t si on 

ne dispose pas d 'un out i l lage convenable . 

En géné ra l , on laisse blet t i r les olives d i s p o 

sées en couches minces de o m , 5 o au m a x i m u m , 

dans des compar t imen t s à l 'air l ibre, pendan t 

que lques j ou r s après la cueil lette. Cette pra t ique 

facilite l 'extraction de l 'hui le et ne présente au -
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cun inconvénient avec les fruits sa ins , si on a 

soin d'éviter tout ëchauffement et J e ne pas 

dépasser 8 j o u r s . 

Dans certaines régions, l ' indus t r ie oléicole 

s'est conservée j u s q u ' à nos j o u r s avec un ouLil-

lage des p lus rud imen ta i r e s , parfois presque 

n u l , et une absence à peu près complète des 

soins de propre té si nécessaires à la fabrication 

de l 'hui le . Ces condi t ions , jo intes à une conser

vation souvent prolongéeeldéfectueUsedesol ives , 

font que l 'hui le ainsi ob t enue estj en généra l , 

forte, rancej et d ' une va leur infér ieure de moit ié 

à l 'hui le faite par les procédés modernes . 

Les hab i t an t s se sont ainsi peu à peu habi tués 

à ces hu i les fortes, mais j ' inc l ine à penser qu ' i l s 

rie sont po in t rebel les a u x hui les douces, que ce 

n 'es t point de leur par t Une préférence i n v i n 

cible et q u e le j o u r où ils a u r o n t a b a n d o n n é ces 

e r r e m e n t s , leur goût s 'adaptera facilement aux 

hui les douces . 

D 'a i l l eurs , les hu i les rances hè sont pas sans 

exercer u n e influence fâcheuse su r l 'o rganisme 

et on sait qu 'e l les donnen t m ê m e un mauva i s 

goû t à la cha i r et au lait des a n i m a u x . 

A u j o u r d ' h u i , 11 semble bien qu ' i l y a line t e n 

dance à entrer r é so lumen t dans la voie du p r o 

grès et les bons procédés de fabrication se g ê n é -
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ral isent . Dans cer ta ins pays , l 'Admin i s t ra t ion 

encourage cette* t ransformat ion en a idant à l ' ac

quisi t ion de l 'out i l lage et en vu lgar i san t les 

bonnes méthodes . Là, c'est u n e usine pu i s san te 

qui s ' instal le , m u n i e de l 'out i l lage le plus perfec

t ionné p o u r a u g m e n t e r le r endemen t et faire de 

l 'hui le de p remiè re qua l i t é , avec u n e instal la-

lion spéciale p o u r t ra i te r les g n g n o n s et en e x 

traire les dern ières parcel les d 'hu i le . Ai l leurs , 

c'est un mou l in plus modeste , organisé par u n e 

association de p roduc teu r s , qu i est appelé à 

rendre les p l u s g r a n d s services en p e r m e t t a n t 

aux plus peti ts proprié ta i res de bénélicier des 

découvertes de la science. Chaque mou l in doit . 

être assuré de t rouver a u t o u r de lui les olives 

nécessaires p o u r u n e product ion dô que lques 

centuines de q u i n t a u x d 'hu i le . Le pa iemen t se 

fait à p r ix d 'a rgent ou en na ture , l 'association 

prélevant u n e por t ion du produi t fabr iqué pour 

l ' amor t i s sement du capital et pour solder I E S frais 

d 'ent re t ien et de fonct ionnement du mou l in . 

Les olives sont triées p o u r é l iminer les fruits 

avariés , les feuilles et les b r ind i l l es . Les olives 

souillées pa r la terre doivent être p r éa l ab l emen t 

lavées^ On cons t ru i t des t r ieurs et des l aveur s 

d 'olives. 

On t rouve encore au jou rd ' hu i des moul ins de 
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tous les systèmes, depu i s les p lu s rud imen ta i r e s 

j u s q u ' a u x p l u s pe r f ec t ionnés ; depuis les g ros 

m o u l i n s à meu le s courantes j u s q u ' a u pet i t 

m o u l i n portatif. 

Les mou l in s à h u i l e sont quelquefois s i tués 

le long des cours d'eau et sont à deux fins : ils 

fonc t ionnent avec l 'eau q u a n d elle est assez 

abondan t e , et , à défaut , au moyen de la vapeur . 

Dans cer tains pays , on t rouve les mou l ins à 

hui le annexés aux minote r ies ; i ls sont mis en 

m o u v e m e n t par une roue h y d r a u l i q u e ou mieux 

p a r u n e t u rb ine . P o u r les pet i ts m o u l i n s , on a 

recours à la force an imale , voire m ê m e au 

. t r a v a i l de l ' h o m m e (masra). 

Les m o u l i n s ac t ionnés par l 'eau ou par la 

v a p e u r donnen t toujours un t ravai l p lus rapide 

et p l u s régul ie r q u e ceux qu i fonct ionnent à 

l 'aide des mo teu r s a n i m é s ( h o m m e ou cheval) . 

Or, il est u t i le d 'avoir une pâ te auss i h o m o g è n e 

que possible pour faciliter la pression et la sort ie 

de l 'hui le . 

E n Algér ie , l ' enquête à l aquel le il a été pro

cédé par les soins de l 'Admin i s t r a t ion , m o n t r e 

que le n o m b r e des m o u l i n s s'élève à 4 5 I JCJ pour 

une producl ion d 'hui le égale à 2 i 5 5 5 3 q u i n t a u x , 

soit u n e m o y e n n e de 4G k i l o g r a m m e s d 'hui le 

env i ron par mou l in . Les m o u l i n s sont s u r t o u t 
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nombreux dans les a r rond i s semen t s de Bougie , 

de Tizi-Ouzou, d'Orléan ville et de Sélif. L ' a r r o n 

dissement de Bougie en compte à lui seul a 8 5 5 . 

E t an t donnée la production impor t an t e de 

quelques g randes hui ler ies et d 'un certain nom

bre de gros mou l in s , il en résulte que le t rava i l 

d 'un g rand n o m b r e de peti ts mou l ins est des 

p lu s rédui t , et il faut en conclure qu ' i l s sont t rop 

n o m b r e u x . 

Les indigènes qu i sont de beaucoup les p lus 

gros p roduc teurs d 'olives, ne fabr iquent q u ' u n e 

quan t i t é d 'hu i le re la t ivement faible, environ le g 

de la product ion totale a lgér ienne . 

L ' ins ta l la t ion d 'une hui le r ie avec l 'outi l lage 

nécessaire p o u r ob ten i r u n e bonne fabrication, 

coûte encore de 1 o à 1 5 ooo francs et il faut pou

voir t rava i l l e r u n e quan t i t é d'olives suffisante 

pour couvrir l ' intérêt et l ' amort issement et réa

liser un certain bénéfice. 

Les mou l in s peuven t se classer en deux 

g randes catégories : i ° les mou l in s p rop remen t 

dits", 2 ° les b r o y e u r s . 

i° Moulins proprement dits. •— Ces moul ins 

sont à une , deux ou trois meules courantes . Dans 

la p lupar t des pays , les mou l in s Jes p lus r é p a n 

dus sont encore ceux formés d 'une seule meule 

verticale en p ier re de taille, en fer ou eu bois . 
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Celte meule tourne su r une aire ou dans une 

auge c i rcula i re (ftff. 4 et 5 ) . Le travai l est d is 

c o n t i n u . 

Le travai l de beau

coup de ces mou l ins 

est lent et p lus ou 

moins défectueux.Uti

lisés su r tou t par les pe

tits p ropr ié ta i res , ils 

pour ra i en t être avan 

t ageusemen t r emp la 

cés par les b royeurs . 

Fis- 4 . — Moul in à piaiB-rbrœa. Quand il y a p l u 

sieurs meules , elles pa rcouren t des pistes con

cent r iques empié tan t les unes sur les a u t r e s , de 

maniè re à ag i r 

successivement 

su r les olives ; 

d 'au t re par t , un 

sys tème de sou

lèvement pe rmet 

de régler la d i s 

tance des meules à l 'aire et de céder devant une 

résistance considérable, tandis q u e des ma laxeurs 

r e m u e n t la pâte ent re les meules et que des 

racloirs la r a m è n e n t i nces sammen t sous les 

meu les . 

Fig. 5. — Moul in à a u g e , 
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Ces moul ins q u ' o n Iruiive dans les hui ler ies 

impor tan tes font un boh travai l . La fig. 6 r e 

présente un mou l in Coq m a r c h a n t au m o t e u r 

et p o u v a n t broyer de 3oo à 5oo k i l o g r a m m e s 

d'olives par heu re suivant le numéro . Le lit et les 

meules Bout en pierres Volcaniques ou en gra

ni t . Chaque opérat ion dure environ une demi 

heure . Il faut marche r à une vitesse modérée do 

façon à p réven i r réchauffement de la pâle. La 

représente un moul in pour une peti te us ine . 

2 ° Broyeurs. — On A cherché à construire des 

apparei ls s imples pouvant fonctionner avec peu 

de force mot r ice de maniè re à pe rmet t re aux 

peti ts o lé icul teurs de moudre les olives au fur et 

à mesu re qu 'e l les sont cueillies et d 'en ex t ra i re 

ensui te l ' hu i le . C'est ainsi q u e certains cons t ruc

t eurs sont ar r ivés à é tabl i r des i n s t rumen t s a n a 

logues à ceux employés pour les pommes et les 

rais ins et qu i donnent un boh travail de désa

gréga t ion . Ces apparei ls qu i peuvent facilement 

être déplacés d o n n e n t satisfaction H U X peti ts pro

pr ié ta i res . D 'une man iè re générale , les b royeurs 

présenten t certains avan tages s u r les meules E M 

ployées depuis les l èmps les p l u s reculés . Le t ra

vai l est con t inu et non in t e rmi t t en t (') ; d ' au t r e 

(') Cependant o n peut travailler d'une façon c o n t i 

nue en faisant afrivet- petik à petit les olives au c e n t r e 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



par t , la désagrégat ion des cellules peu t être ob

tenue sans celte t r i tu ra t ion prolongée q u i peut 

nu i r e à la qual i té de l 'hui le , su r tou t avec les 

meules en fonte. 

La fig. 8 représente un h royeur établi pour 

m a r c h e r à b ras , mais il peut aussi être établi 

pour fonctionner avec u n m o t e u r . 

C'est dans celte catégorie qu ' on p e u t placer les 

dënoyauteurs ou appare i l s des t inés à séparer les 

noyaux de la pu lpe . 

La croyance que l 'hui le de noyau était n u i 

sible à la qual i té de l 'hui le de p u l p e ava i t a m e n é 

les R o m a i n s à cons t ru i re des mou l ins (trapetum) 

qu i dépulpa ien t les n o y a u x sans les écraser ( ' ) . 

Cette p r a t i q u e a élé reprise de nos j o u r s p a r u n 

indus t r i e l de Tun i s i e , M. Ep ina t qu i a fait cons

t r u i r e un dénnyau teu r composé de meules en 

bois ga rn ie s de dénis en silex. 

Nous avons déjà vu ce qu ' i l fallait penser de 

celte p ra t ique : le dénoyau tage des olives en t ra îne 

u n e a u g m e n t a t i o n de frais de fabrication qu i 

n 'es t pas compenséo par u n e augmen ta t i on suf-

d e l ' a u g e et e n f a i s a n t é c h a p p e r Ja p u t e c o r r e s p o n d a n t à 

la p é r i p h é r i e . O n r é g l a l ' a r r i v é e e t la s o r t i e . 

(*) E n A l g é r i e , l e s r u i n e s d e l ' é p o q u e r o m a i n e i n d i 

q u e n t q u e l ' i n d u s t r i e o l é i c o l e a v a i t p r i s u n g r a n d 

d é v e l o p p e m e n t e t é t a i t florissante, si o n e n juge, p a r 

l e s v e s t i g e s q u i e x i s t e n t e n c o r e . 
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usante- do qua l i t é . Les petites différences c o n s 
tatées dans la qual i té des hui les peuven t p r o -

l'iy. 8 . 1*1 II) L'111' & 1)1 

venir d 'aut res causes cont ingenles des procédés 
de fabr icat ion. 

P r e s s u r a g e . — Dans son ouvragn sur l ' o l i 
vier et les hu i les d'olive en P o r t u g a l , M. Larcher-
Marçal compare les anc iennes hui ler ies {lagar) 
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à u n recoin de l 'enfer ou à u n tab leau peuplé de 

tor t ionnai res de l ' Inquis i t ion , i l faut, en effet, 

avoir vu de ses propres yeux , pour s'en faire une 

idée, l ' installation défectueuse et ma lp rop re de 

ces anciens mou l in s qu i c o m m e n c e n t à devenir 

ra res , pour apprécier la différence entre les 

usines modernes p o u r v u e s d 'un out i l lage perfec

t ionné et où règne souvent la p ropre té la plus 

mét iculeuse , com me dans le midi de la F rance , 

dans la province de Bar i et en Tunis ie . 

Après la m o u t u r e , les olives rédui tes en pâte 

sont placées dans les scourtins qu i sont d 'un 

usage an t i que et encore très employés au jou r 

d ' h u i . Ce sont des sacs ayant la forme d 'un béret 

avec deux orifices don t l 'un re la t ivement petit et 

fabr iqués o rd ina i r emen t en spar te , en alfa ou 

en coco, d ' u n d iamèt re d 'envi ron o m , 6 n . 

Ces sacs p résen ten t de n o m b r e u x inconvé

n i en t s : ils sont d ' un usage peu commode , com

m u n i q u e n t une saveur par t icul ière à l 'hui le 

q u a n d ils sont neufs, crèvent si la press ion d e 

vient trop forte, s 'usent vite et su r tou t s ' imprè

g n e n t de mat ière grasse qu i devient r ap idement 

r a n c e . L 'hu i l e r ance r e t e n u e pa r les scour t ins 

usagés déprécie la qual i té et est u n e cause d'al

té ra t ion de l 'hui le . La pression ne se t r ansme t 

pas u n i f o r m é m e n l i 
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L'usage des scourl ins ne p e r m e t guère d'ob

tenir la propreté r igoureuse de l 'outi l lage et des 

ustensiles accessoires si nécessaire à la produc

tion de l 'hu i le fine. Il faut a u t a n t que possible 

les rejeter . 

On a donc cherché à remplace r les scour t ins 

pa r des toiles s implement repliées avec des 

bandes de crin et des claies d 'égout lage pour fa

ci l i ter la sortie de l 'hui le ou par des apparei ls 

méta l l iques capables de retenir la pâ te et de 

laisser l 'hui le s 'échapper . 

En P o r t u g a l , on emplo ie des lamelles c i rcu

laires en fer forgé qu 'on dispose en piles avec 

des d i a p h r a g m e s de dis tance en distance pour 

faciliter l ' écoulement de l 'hu i le . 

On uLilise encore la cage du pressoir à vis , 

modifiée de maniè re à être employée pour cet 

usage spécial : les cercles de fer sont renforcés, 

p lus n o m b r e u x et les pièces de bois sont p lus 

étroites et aussi plus nombreuses . Il faut une 

cage avec des mail les assez serrées pour empê

cher la fuite de la pâte d'olives. Ces presses à 

Filtre commencen t à ê t re employées de p lus en 

p lu s , n o t a m m e n t en I ta l ie . On fabrique des 

cages cy l indr iques avec frettes et lames en acier 

qu i son t très rés is tantes . 

Les scour t ins , u n e fois r empl i s de pâte d'olives 

S. DL'GABT — L'Industrie o l é i c o l e 5 
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(3 à 5 k i l o g r a m m e s ) réparLie r égu l i è rement à 

l ' in té r ieur , sont por tés sur la pla te-forme du 

pressoir et empiles en p lu s ou moins g rand 

n o m b r e su ivan t sa force ; la pile est alors sou

mise à la pression. Le mou lage de la pile est 

facilité pa r des guides dans beaucoup de presses. 

11 faut r e m a r q u e r q u e l 'extract ion de l 'hui le 

est bien plus difficile q u e l 'extraction du moût de 

vendange . Ici, on a affaire à un l iquide visqueux 

qu i adhère for tement a u x par t ies solides. Les 

cellules doivent d 'abord être déchirées ou écrasées 

p o u r laisser sort ir les gout telet tes d 'hui le qu 'el les 

con t i ennen t ; ensui te , sous l'effort de la pression, 

l 'hui le est chassée du marc avec l 'eau de végé

ta t ion. 

Tandis que , pour la vendange , il n 'y a pas 

in térê t à dépasser u n e pression effective de cinq 

à six k i l o g r a m m e s par cent imèt re carré, les 

olives subissent u n e pression c inq à dix fois plus 

forte et les g r i g n o n s sont soumis à u n e pression 

qu i peut s 'élever à i5o k i l o g r a m m e s par cen t i 

mè t re ca r ré . 

Le rendement en hui le est fonction du t emps 

en m ê m e t emps que d e l à press ion, m a i s la t em

péra ture exerce aussi u n e action p répondéran ie . 

Il faut le t emps matér ie l p o u r va incre les r é 

sistances qu i s 'opposent à l 'écoulement de l 'huile 
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à travers les inters t ices du m a r c . C'est pourquo i , 

au débnt , il faut exercer u n e faible press ion et 

l ' augmenle r pou à peu . 

Dans la saison froide, q u a n d la t empé ra tu r e 

est basse, l 'hui le sort difficilement et la propor

tion qui reste dans le marc est considérable . 

Cette action est s u r t o u t manifeste avec les olives 

riches en acides g ras sa tu rés dont les glycérides 

sont moins fluides. C'est pour remédier à cet in

convénient du froid qu 'on t ra i te le marc par 

l 'eau boui l lan te , de maniè re à avoir u n e masse à 

la tempéra ture de 5o à 60 degrés , mais il est 

bien préférable de so servir de la cha leur sèche 

pour d i m i n u e r la viscosité de l 'hui le et faciliter 

son écoulement par les c a n a u x capi l la i res . On y 

arr ive en chauffant l 'huilerie avac des calorifères 

en ayant soin d 'empêcher la pénétra t ion de la 

fumée à l ' i n té r ieur . 

Le degré de ma tu r i t é , l 'état de conservation 

des olives, e tc . , o n t auss i u n e influence sur le 

r endemen t en h u i l e , avec une presse dé ler -

m i n ë c . Les olives des différentes variétés ne se 

compor ten t pas non plus de la même façon. 

Le tableau su ivant (II) extrai t des résul ta ts 

obtenus par MM. Larcher Alarçal et Klein, in

dique les quan t i t é s d 'hui les ob tenues à diffé

rentes press ions . 
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T A B L E A U II 

Huile obtenue avec 100 kilogrammes d'olives 

V a r i é t é s 
2 0 a t 

m o s p h è r e s 
à l ï ou i 

0 0 

atmosphères 
à iroid 

IR»û 
a tmosphères 

eau 
boui l lante 

Tota l 

k i l o » . k i l o S . Julog. k i log . 

G a l l e g a . . 3.9Ì7 3,263 4 . : 9 I " . 9 9 9 
V e r d i a l e . . 4 ,',73 2 ,633 2,8i3 I 2 , 5 U L ) 

( l o r d o v i l . . 6,483 3,019 3,733 i3,238 

B i c a l . . . 8,700 3 ,o5o 3,2:10 15,000 

M a n ç a n i l h a . 8 ,883 3 , : 00 / | ,o5o 15,700 

On voit que la propor t ion d 'hu i le ex l ia i le à 

froid, c 'est-à-dire l 'hui le de p remiè re qua l i t é , 

avec u n e press ion modérée , croit avec la richesse 

en hu i l e des var ié tés . Il n 'en est pas de même 

pour les press ions élevées. 

La pression n 'a pas seu lemen t une influence 

su r le r e n d e m e n t en h u i l e , elle a auss i u n e ac

t ion t rès nette sur la qua l i t é du p rodu i t . 

L 'éboui l lan tage des g r ignons après la p re 

mière pression déprécie encore la quuli té de 

l 'hui le et ne doit être p ra t iqué que lorsque l ' ou

t i l lage ne p e r m e t pas de d o n n e r une seconde 

pressée p lus puissante à froid. 

Les sys tèmes de pressoirs employés pour le 

p ressurage des olives sont très variés . On trouve 
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toutes les presses, depuis les p lus rus t iques 

j u s q u ' a u x presses hyd rau l i ques les plus p u i s 

s a n t e s ; elles sont act ionnées par les b ras , l 'eau 

ou la v a p e u r . 

Les anciens pressoirs avec fûts en bois, a n a 

logues à ceux employés pour le pressurage des 

ra is ins , encore uti l isés dans cer tains pays , per 

met ten t d 'ob ten i r une pression graduée et régu

lière, grâce à l 'élasticité des Gbres du bois qu i 

t enden t à reprendre leur posit ion pr imi t ive 

quand la déformation n'a pas été poussée t rop 

lo in . L 'hu i l e su in t e peu à peu et l en temen t et 

on ne peut presser q u ' u n e peti te quan t i t é 

d 'olives. 

Les pressoirs à levier peuven t aussi servir 

pour cet usage quand ils pe rme t t en t d 'obteni r 

u n serrage é n e r g i q u e . Le marc est enfermé dans 

des toiles et les gâ teaux sont séparés par des 

claies d 'égout tagc . 

J ' e s t ime que les pressoirs cont inus dont on 

peut facilement faire var ier la puissance p o u r 

ra ien t éga lemen t être avan tageusemen t uti l isés 

en appor tan t que lques modifications à la c h a m 

bre de compress ion . On pourrai t ainsi faire ra

p idemen t le broyage et le p re s su rage avec le 

m ê m e i n s t r u m e n t . 

Les olé icul teurs che rchen t na tu re l l ement d e 
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p lus en p lus les pressoirs les plus puissants , 

ceux qui pe rme t t en t de t i rer des olives la p lus 

g r a n d e propor t ion d 'hui le possible, souvent sans 

avoir égard à la qua l i té . C'est ainsi qu 'on c o n s 

t ru i t des presses à levier p o u v a n t ûlre actionnées 

à b ras ou par un m o t e u r . 

Ces presses doivent por te r un sommie r avec 

des ressorts en acier, a u t r e m e n t la pression s'af

faiblit dès que le m o u v e m e n t de serrage s 'arrèle, 

en sor te que l ' écoulement de l 'hu i le est inter

m i t t e n t . 

Certaines presses sont munies d 'un débrayage 

a u t o m a t i q u e de la poulie mot r ice , dès que la 

press ion a t te in t un chiffre suffisant par cenl i -

m è t r e c a r r é . Ce déc lanchement est ob tenu par un 

disposit if spécial . 

La fiff.Çj r eprésen te une presse a v i s ordinaire 

(Manille) et la fig. 10 une presse à vis avec dé

b rayage au toma t ique , pouvant d o n n e r une pres 

sion effective de 10 k i l o g r a m m e s par cent imèt re 

carré . 

Avec les presses h y d r a u l i q u e s , la pression 

peut faci lement a l te indre i5o k i l o g r a m m e s par 

cen t imèt re car ré . Elles sont nécessaires pour faire 

la seconde pressée à froid ou à chaud , mais elles 

coû ten t cher et ne peuvent g u è i e ê t re utilisées 

que dans les mou l in s d 'une certaine impor tance . 
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PRESSURAGE 71 

ÍMQ. 0. — P r » SÌ; À v i s p m i v a i i l p r e s s e r p n v i v m i ]Γ>0 k i l o g r a m m e s 

tin ρ ' i t e à c h a q u e o p é r a t i o n . 
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Figi 1 0 . — Tresse à vis au moteur avec débrayage automatirj 
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La fig. i l représente une presse hyd rau l i que 

pouvan t donner u n e pression effective de 13 k i 

log rammes par cent imètre carré . Les p la t eaux 

on t o r a , 65 sur o m , 6 5 et leur écar lement est 

de i m , 6 o . 

Dans ces hu i le r ies , on se sert de deux presses : 

l 'une di te p répara to i re , consti tuée par u n e 

presse ord ina i re à vis et à colonnes ou h y d r a u 

l ique , d o n n a n t u n e pression moyenne ne dé

passant pas ¿5 k i l o g r a m m e s ; l 'autre di te de 

deuxième press ion, const i tuée par une presse 

h y d r a u l i q u e , p o u v a n t donne r u n e pression 

double ou i5o k i l o g r a m m e s . Les presses en 

acier (fig. 1 1 et u ) sont plus résis tantes e t 

moins e n c o m b r a n t e s . Les presses prépara to i res 

t rava i l len t souven t su r deux p i les . 

Après la p remiè re press ion, les scour t ins sont 

ret i rés de la presse et vidés ou s imp lemen t 

r ou l é s ; les g r i g n o n s sont a ins i émict tés à la 

m a i n , pu i s remis dans les scour t ins q u a n d ils 

en on t été sortis et soumis à la presse h y d r a u 

l ique . 

D 'au t res fois, le marc laissé par le p r emie rp re s -

surage est r e m u é avec de l'eau chaude ou s i m 

p lement de l 'eau froide (5 à G °/ 0) avan t d 'être 

r e m i s dans les scour t ins . 

Cette p ra t ique pe rme t de mieux exp r imer 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Fuj. 1 1 . — l ' i ea i i ; ii)'Ll[ftuIn|iia c.ii su:ii;f. 
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l 'hui le , mais a u x dépens de sa qua l i t é . L'emploi 

de l 'eau doit être a b s o l u m e n t rejeté. 

La q u a n t i t é d 'hui le ext ra i te par ces deux pres

sions successives est o rd ina i r emen t de 12 à 

i 5 ° / 0 , quelquefois 18 à 20 ° / 0 du poids des 

ol ives. 

Ce r endemen t est faible, car il reste encore 

dans les g r i g n o n s une propor t ion d 'hui le qui ne 

descend guère au-dessous de 10 ° / 0 . 

La g r a n d e propor t ion d 'hu i l e qu i reste dans 

les tour tenux t i en t en par t ie au broyage i m p a r 

fait des olives, b royage qui est c o m m a n d é par 

la nécessité de ne pas avoir une pâte trop fine 

p o u v a n t fuir par les mail les des scour t ins ou des 

cages . 

Enfin on cons t ru i t des presses mixtes h y d r a u 

l iques et à vis qu i ne p ré sen t en t aucun avan

t a g e . 

Les presses h y d r a u l i q u e s sont ac t ionnées par 

des pompes qu i sont mises en m o u v e m e n t à bras 

ou pa r un moteur , su ivan t l ' impor tance de 

l ' hu i l e r i e . Une p o m p e doit pouvoir au moins ac

t ionner deux presses h y d r a u l i q u e s [fiff. i 3 ) . 

L ' hu i l e qui sort a insi des presses est souillée 

de débr is de pâ le et mélangée d 'eau de v é g é t a 

tion et cons t i tue le m o û t d 'ol ives. L 'hu i le de 

p remiè re press ion, ou huile vierge, donne les 
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types n 0 3 1, 2 et 3 q u e nous examinerons p lus 

loin ; l 'huile de deuxième press ion, ou huile 

commune, donne les types 3 et 4, su ivant la 

qualité des olives et le mode de fabricat ion. 

/' ig. 1 3 . — l ' o i n p o s avec a c c i w u u l a l e u r J e press ion 
in terca lé e n h e la p r e s s e e t ]o b u i î e t î les p o m p e s . 

Ainsi que nous venons de le voir , la pression 

ne pe rmet pas l 'extraction complète de l 'hui le et 

on s'est déjà préoccupé de rechercher u n e m é 

thode p lus parfaite p o u r l 'épuisement des olives* 
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P o u r cnla, nu a proposé do remplacer le p res 

surage par le turbinage. 

Les olives rédui tes en pâle aussi fine que pos

sible sont placées dans le pan ie r de la turb ine 

m u n i d 'un t issu fil lrant. Sous l ' influence d^ la 

force centr i fuge qui remplace ici le t r ava i l de la 

presse, la pâte est lancée contre les parois et 

l 'hu i le chassée t raverse le tissu filtrant et la toile 

mé ta l l ique . Après que lques m i n u t e s de rotat ion, 

on aura i t déjà une q u a n t i t é d 'hu i le i m p o r 

t an te . 

On injecte alors de l'eau froide dans la t u r b i n e 

et on remet en m o u v e m e n t ; l 'eau injectée dé

place l 'hui le , la chasse et sort avec elle à t ravers 

les parois du pan ie r . Ces deux opérat ions 

donnen t de l 'hui le l impide et comestible qui se 

sépare faci lement de l 'eau et vient surnager à la 

surface. 

Enf in , si on injecle de la vapeur d 'eau dans la 

t u rb ine , on peut ext ra i re les dernières parcelles 

d 'hui le et épuiser complè tement les g r i g n o n s . 

Celte t roisième opérat ion donne do l 'hui le d ' i n 

d u s t r i e . 

Tel est , en r é sumé , le procédé d 'extract ion par 

le t u r b i n a g e que nous n 'avons pas encore eu 

l'occasion de voir fonctionner, mais q u i , apriori, 

semble ra t ionnel , et qu i présentera i t l 'avantage 
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do se passer des presses puissantes et de s u p 

p r imer le t r a i t e m e n t des g r i g n o n s par u n d is 

solvant , si les résul ta ts pra t iques sont conformes 

aux dires des i n v e n t e u r s . 

Enfin, o a a proposé de met t re la pâte d a n s 

un m a l a x e u r avec 5 fois son poids d'eau de m e r . 

On chauffe à 3o" avec un serpent in de v a p e u r 

et, au bou t d 'une heu re , l 'hui le su rnage et peu t 

être décantée . Ces tenta t ives d é m o n t r e n t qu 'on 

cherche p a r t o u t à remplacer le procédé d 'ext rac

tion par les presses . 

É p u r a t i o n d e l ' h u i l e . Lavage et décanta-

lion. — L 'hu i le qu i sort des presses en m é 

lange avec l 'eau de végétat ion et les matières 

en t ra înées m é c a n i q u e m e n t est recueill ie dans 

des baque ts eu bois. Ces récipients sont disposés 

en bat ter ie et r é u n i s par des p laques en fer 

blanc. Là, le moût d'olives est addi t ionné d'eau 

froide avec u n ar rosoi r pour précipiter les m a 

tières en suspens ion et faciliter la séparat ion de 

l 'hui le . 

La densi té de l 'hui le é tant en moyenne égale 

à 0 ,918 et celle du j u s d'olives débarrassé de 

son hu i l e (tnargine) comprise géné ra l emen t 

en t re i ,o5o et i , o 6 5 , la séparat ion de l 'hui le se 

fait tout n a t u r e l l e m e n t par décantat ion, à l'aide 

d 'un rob ine t placé au fond du récipient . 
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80 F A B R I C A T I O N D E L ' H U I L E D ' O L I V E 

Certains o lé icul teurs emplo ien t des sépara

t eurs à t rava i l cont inu , sortes de récipients flo

ren t ins à double effet (fig. i 4 ) . 

Si, dans un récipient possédant une ouverture 

de sortie près de sa par t i e supér ieure et un tube 

p longeant j u s q u ' a u fond, ouver t à ses deux ex

t rémi tés et por t an t une ouver tu re latérale, on 

fait a r r ive r du j u s d 'o

lives p o u r le remplir et 

q u ' o n laisse au repos, 

on voit la séparation de 

l 'hu i le et des margines 

b ientôt s'effectuer. Si 

l'on fait a r r iver par un 

tuyau descendant j u squ ' à 

la zone de séparat ion, le 

j u s d 'olive, d ' une m a 

nière lente et cont inue , 

l 'hui le s'écoule par l 'ori

fice percé d a n s la paroi du récipient , tandis que 

l 'eau et les impure té s (marg ine ) sont évacuées 

p a r la t u b u l u r e latérale du tube p longean t . L 'ap

parei l une fois amorcé fait un t ravai l cont inu si 

les deux orifices de sortie sont placés de manière 

à ce q u e la colonne de m a r g i n e dans le tube 

fasse exac tement équi l ibre à la colonne d 'hui le 

et de m a r g i n e dans le récipient . Mais la marg ine 

Fig. 11- — Dé(;anteur t o n t i n e . 
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qui s'écoule a insi t ient en suspension une assez 

grande propor t ion d 'hu i l e . 

Les hui les ob tenues avec des olives avar iés ou 

fermentées doivent s u r t o u t être lavées à l 'eau 

pu re . En I tal ie , on les lave avec de l 'eau ac i 

dulée, avec de l 'acide c i t r ique ou du j u s de 

citron. 

On a aussi r e c o m m a n d é le ba t tage de l 'hui le 

avec l 'eau, voire m ê m e sa pulvérisat ion d a n s 

l'eau avec des i n s t r u m e n t s spéciaux, mais ces 

opérat ions doivent être faites r ap idemen t p o u r 

que l ' hu i le d e m e u r e le mo ins longtemps pos

sible en contact avec l 'eau. Quand on é m u l -

sionne de l 'hu i le dans l 'eau, on a à c ra indre 

l 'oxydat ion au contact de l 'a ir dissous d a n s 

l 'eau ; en outre , la sépara t ion du mélange ainsi 

ob tenu est assez longue à s'effectuer. 

M. Mongioli a inventé un laveur d 'hu i le com

posé d 'un cyl indre en tôle étamée a y a n t , i n t é 

r i eurement , à sa par t ie infér ieure , une boîte 

fermée dans laque l le le j u s d'olives et de l 'eau 

sous pression (une a tmosphè re ) , a r r iven t par des 

t ubu lu re s séparées , on règle l ' in t roduct ion des 

deux l iquides pour qu ' i l s arr ivent à v o l u m e s 

é g a u x . 

La par t ie supé r i eu re de la boîte est percée de 

t rous t rès fins par lesquels le moû t d'olives et 

J. DUUABT — L ' I n d u s t r i e oléicole 6 
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l ' hu i le sor tent en t ra înés pa r l 'eau à l 'état 

d ' émuls ion et se r épanden t dans le g r a n d cyl in

d re . Là , l 'huile se sépare de l 'eau e t des i m p u 

retés : l 'hui le à la par t ie supér ieure et l 'eau à la 

par t ie infér ieure . Un rob ine t de v idange placé 

en bas du laveur p e r m e t de sout i rer la part ie 

a q u e u s e après que l 'hui le a été évacuée par des 

robinets placés à hau t eu r 

convenable et qui laissent 

couler l 'hui le dans une 

gout t iè re c o m m u n e . 

Les i m p u r e t é s sont en

traînées par l 'eau où sur

nage l ' hu i le . Un robinet 

placé à la par t ie s u p é 

r i eu re du cyl indre permet 

d 'enlever ces dernière» 

{flg. i5 ) . 

Après l 'addit ion d 'eau, on laisse au repos 

p e n d a n t que lques heures et on sépare l 'hui le en 

l 'enlevant avec u n e pelle c i rcula i re concave en 

fer b l anc {flg. ifi). 

Le décan teu r - l aveu r de M. Moncada, de Bou

gie, est essent ie l lement formé d ' une cloche p lon 

gean t dans une bâche . Le m o û t d'olives ar r ive 

p a r u n e ouver tu re percée d a n s la pa r t i e cy l i n 

d r ique de la cloche ; les m a r g i n e s res tent au 

•Fig. 15. 

S c h é m a <iu la^nur M o n c i o l i . 
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fond et s 'écoulent dans la bâche tandis que 

l 'hui le r emon te à la par t ie supér ieure de la 

cloche d 'où elle sort 

pa r une o u v e r t u r e . 

et est lavée par de l 'eau 

amenée p a r un t uyau débouchan t dans la par t ie 

conique de la cloche. 

La par t ie aqueuse sous-jacente contenant e n 

core de l 'hui le est ensui te évacuée par u n e bonde 

infér ieure d a n s les enfers, récipients en maçon

nerie et c imen t , disposés en bat ler ie et c o m m u 

n i q u a n t les u n s avec les au t res , de man iè re à 

pe rme t t r e la séparal ion des dernières par t ies 

d 'hu i l e . P e n d a n t ce t emps , le l iquide enlre en 

fermenta t ion et les hu i l e s d'enfer sont tou jours 

de qual i té infér ieure . 

Filtration. — E n la issant l 'hui le long temps 

au repos, elle Unit par se dépoui l ler complè te 

m e n t de ses impure t é s , m a i s ce t ravai l est long 

et on a avan tage à le remplacer en tout ou en 

par t ie p a r la filtration, de façon à rédui re la 

durée d u contact de l 'hui le avec les lies qui sont 

u n e cause d ' a l t é ra t ion . 

La filtration doi t ê tre faite m é t h o d i q u e m e n t . 

On c o m m e n c e par séparer les mat ières en su s -

PendanL ce trajet , 

elle t raverse u n e gri l le Fit/. 16 . 

P e l l e à r a m a s s e r i ' I iui ie . 
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pension avec un filtre grossier , pu is on donne 

la l impidi té et le b r i l l an t avec des filtres plus fins. 

Dans tous les cas , la fillration est indispen

sable pour épurer complè tement et r ap idemen t 

l ' hu i l e . 

11 impor t e de faire celte opérat ion rapidement 

après décantat ion afin de débar rasser l 'huile de 

ses impure t é s avant de l ' envoyer dans le réser

voir de l 'hui le l impide . 

La fillration doit ê tre exécutée, a u t a n t que 

possible, sous press ion , à l 'abri du contact de 

l 'a i r et d e m a n d e à être faite avec la p lus grande 

propreté sous peine d 'ê t re cause de l 'al tération 

future dë l 'hui le . C'est pour cette raison que les 

organes filtrants doivent pouvoir être montés , 

ne t toyés ou renouvelés facilement, de maniè re à 

éviter l 'oxydat ion et le r anc i s semen t de l 'huile 

qu i les i m p r è g n e . C'est pour celte raison aussi 

que lorsque la filtration est t e rminée , les t issus 

fil trants doivent être net toyés à fond et stéril isés. 

Les divers filtres employés peuven t se classer 

dans les t rois catégories suivantes : i° les filtres 

en t i s su ; 2° les filtres à p â t e ; 3° les filtres en 

pap ie r . 

Les filtres à manches nous semblen t s u r t o u t 

r e c o m m a n d a b l e s pour la p remiè re filtration. 

Les filtres-presses formés d 'une série de boites 
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filtrantes fonct ionnent assez bien et sont e m 

ployés c o u r a m m e n t dans les usines impor tan tes . 

Une pompe à air compr ime l'air au-dessus du 

l iquide . 

Les filtres à pâle pour les hui les sont cons t i 

tués par des tubes en tôle perforée ou en toile 

méta l l ique , dans lesquels on place la mat ière 

filtrante (bour re de coton, coton ou fibres de na

tu re diverse, e tc . ) . Ces tubes qu i fonct ionnent 

à la maniè re d ' une bougie Chamber land peuven t 

être assemblés dans une boîte en p lus ou moins 

g r a n d n o m b r e , comme dans le filtre Mill iau. 

Quand le débit du filtre est jugé insulfisant, on 

enlève la mat iè re filtrante et on la remplace . 

P o u r hâ ter la filtration et vaincre la force d 'adhé

sion des molécules d 'hui le , on emploie la pression 

ob tenue pa r u n e charge de l iquide, mais la 

pression doit pouvoir progresser au fur et à m e 

sure qu ' i l s 'encrasse, a u t r e m e n t le débit d iminue 

rap idement . 

Les filtres en papier ord ina i re conviennen t très 

bien p o u r filtrer des petites quan t i t é s d 'hui le ; 

on t rouve m ê m e dans le commerce dos filtres-

en tonno i r s eu papier , tou t préparés . 

Dans le filtre S imoneton [fig. 17), la pression 

est obtenue par une charge suffisante du l iquide 

à filtrer ou à défaut, par u n e pompe spéciale 
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Fiff. 17 . — F i l t r e i p l a t e m x . 

sion des p la teaux depuis 1 0 li tres à 4 hectoli tres 

à l ' heure ( ' ) . 

Cet apparei l est cons t ru i t pour fonct ionner á 

l 'air l ibre ou en vase clos, on ne recueille l 'hui le 

qu i s'écoule par les robinets que lorsque la l i m 

pidi té absolue est ob tenue . 

( ! ) M. S i m o n e t o n c o n s t r u i t a u s s i u n f i l l re c y l i n 

d r i q u e v e r t i c a l . D a n s l ' a x e se t r o u v e l i n t u b e p e r f o r é 

et c a n n e l é e n t o u r é d e d i s q u e s en t i s s u d e c o t o n fiuper-

p o s é s q u ' u n e v i s à v o l a n t p e r m e t d e s e r r e r à v o l o n t é . 

L ' h u i l e à filtrer a r r i v e d a n s l e c y l i n d r e , o c c u p e l ' e s 

p a c e l i b r e c o m p r i s e n t r e s e s p a r o i s e t la p i l e d e s r o n 

d e l l e s f i l t r a n t e s t r a v e r - e c e s d e r n i è r e s , se r é p a n d d a n s 

l e t u b e i n t é r i e u r e t s ' é c o u l e p a r u n r o b i n e t . 

agissant d i r ec t emen t su r le filtre. Les plateaux 

sont Rri bois de chêne et les robine ts en élain. 

Le r e n d e m e n t varie avec le nombre et In dimen-
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Il est nécessaire d 'avoir des servie t tes de r e 

change pour rie pas i n t e r r o m p r e le t r a v a i l . 

On cons t ru i t des pel i ts filtres de labora toi re 

qui por tent la pompe su r le bât i . 

Le filtre Capillery {fig. 18 et fig. i<))est essen

t ie l lement formé d ' une série de d isques perforés 

ou des grilles en élain fin avec des rondel les de 

papier à filtre. Le tout est 

empilé ver t ica lement et serré 

entre un socle et un plateau à 

l 'aide d 'un volant à éerou. 

La superposi t ion de ces élé

ments donne lieu à deux con

dui ts ver t icaux don t l 'un com- _ Fig. î s . 
. , , E l é m e n t filtrant. 

i nun ique avec le tuyau a a-

menée et l ' au t re , avec le t u y a u de sor t ie . Des 

canaux perces d a n s l 'épaisseur du mé ta l font 

c o m m u n i q u e r a l t e rna t ivemen t les gr i l les avec 

le condui t d ' amenée et le condui t de sort ie , de 

sorte que deux gri l les séparées par des feuilles 

de papier (o rd ina i r emen t cinq) forment un filtre 

comple t . On fait va r ie r le débit en a u g m e n t a n t 

ou d i m i n u a n t le d iamèt re et le n o m b r e des 

p laques . Lo r sque le filtre cesse de débiter , on le 

démonte , on enlève la feuille encrassée et on la 

remplace par une neuve du côté opposé. 

Dans la p r a t i q u e , la filtration des hui les laisse 
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à désirer, parce q u ' o n n 'opère pas m é t h o d i q u e 

m e n t . Les filtres à fort débi t filtrent d 'une m a 

nière imparfa i te et les bons filtres ont un débit 

insuffisant si on ne les emploie pas pour des 

hui les déjà dégrossies . En opéran t progressive

men t , on obtient des r é 

su l ta t s sat isfaisants . 

Il y a une différence 

é n o r m e entre l'aspect et 

la qual i té des huiles 

a ins i clarifiées et celles 

qu 'on p rodu i t encore le 

p lus souvent dans beau

coup de pays . L 'hui le 

par fa i tement l impide et 

de p remie r choix est 

mo ins r épandue qu 'on 

ne le c ro i tgéné ra l emen t . 

Les hui les renommées 

de Nice, de Bari , do i 

vent en g r a n d e parlie 

l eur réputa t ion à leur 

l impid i t é parfai te . 

La p l u p a r t des hu i l e s c o m m u n e s sont insuffi

s a m m e n t épurées , m a l filtrées et conservent des 

impure té s qu i les font s 'a l térer . Certaines hui les 

sont f ranchement t roubles : d ' au t res abandon-

Fi§. 19 . — Fi l t ro Capi l lory 

monté sur chariot . 
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E P U R ATrON 89 

nent un dépôt v o l u m i n e u x et le l iquide s u r n a 

geant reste clair mais se t rouble dés qu 'on 

remue la boute i l le . Ce m a n q u e de l impidi té est 

une cause de dépréciation pour les huiles de cer

tains pays et on ne saura i t t rop préconiser la 

filtration rapide des hui les aussi tôt que leur dé

cantation est t e rminée . 

Les pompes à hu i l e sont nécessaires dans les 

g randes usines , mais elles doivent pouvoir se 

démonter et se net toyer faci lement si l'on veu t 

éviter toute a l té ra t ion . Les t u y a u x sont en cuir 

et en tôle é t amée p o u r être i na t t aquab le s . . 

P o u r les hui les fines de bouche, il faut a u t a n t 

que possible éviter l 'usage des pompes et les 

t ransvaser au moyen de récipients portulifs en 

verre , en grès vernissé ou en fer b l anc . 

Les pompas à hui le sont à b ras ou au m o t e u r 

et peuvent débiter depuis 10 j u s q u ' à 100 hec to 

litres à l ' heu re . 

Dans l ' instal la t ion d 'une hui le r ie , il faut 

avoir soin de disposer les différents apparei ls de 

manière à faciliter les diverses phases de la fa

bricat ion et à r édu i re la m a i n - d ' œ u v r e au m i n i 

m u m . Les m u r s et le sol de l 'huilerie doivent 

ôtro r e n d u s i m p e r m é a b l e s afin de pouvoir les 

laver et les t en i r dans le plus g rand état de p r o 

preté . 11 faut éviter le voisinage des écuries et 
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au t res l ieux pouvan t dégager de mauvaises 

odeu r s . 

IiOra de l ' é tabl issement d 'une hui le r ie d 'une 

certaine impor tance , il faut chercher à obtenir la 

p lus g r a n d e propreté dans les diverses m a n i p u 

la t ions et à t ravail ler é conomiquemen t . On y 

a r r ive en réduisant le p lus possible la ma in -

d 'œuvre et en la remplaçan t pnr le t ravai l méca

n ique . 

Les olives appor tées au mou l in sont élevées 

par une chaîne à godets ou m i e u x à l 'aide d 'un 

Ireuil mis en m o u v e m e n t pa r le mo teu r de l 'hu i 

lerie et que l 'ouvrier peu e m b r a y e r ou déseln-

brayer à volonté. Les olives sont ensu i te versées 

dans u n e trémie qui c o m m u n i q u e avec le moul in 

par un cana l en bois . 

Lorsque le broyage des olives est t e r m i n é , on 

ouvre la v a n n e et on fait t omber la pâte dans un 

wagonne t qu i la t ranspor te aux presses . Au sorlir 

des presses, le moû t d'olives s 'écoule dans des 

récipients placés sous l 'a jutage du plateau infé

r i eur . Ces récipients sont ensui te vidés à la main 

dans les baque ts à décanta t ion , mais il serait 

préférable d'y envoyer le m o û t par u n tuyau de 

commun ica t i on et d 'employer un décan teu r -

laveur a u t o m a t i q u e . 

Lorsque l 'hui le a été recueill ie, on ouvre la 
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EPURATION 91 

bonde placée à la par t ie inférieure et la par t ie 

aqueuse s'écoule pa r un condui t dans les 

enfers. 

L 'hui le qu i a été mise a pa r t dans des ton

neaux défoncés est remontée dans un bac à l 'aide 

d 'une pompe et passe d 'abord dans un filtre dé-

grossisseur, pu i s dans un' filtre finisseur pour 

être enfin dir igée dans les pi les. 

L ' ins ta l la t ion de l 'Usine doit être m i n u t i e u s e 

m e n t étudiée dans c h a q u e cas par t icul ier . 
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C H A P I T R E I V 

LES H U I L E S 

C o m p o s i t i o n c h i m i q u e . — Les hu i les sont 

des mélanges de glycérides ter t ia ires ou élhers de 

la g lycér ine en propor t ion var iab le , avec des 

traces de corps insaponif iables tels que la p h y -

tos léar ine , des a ldéhydes , des essences, rés ines , 

etc . ; la saponification les dédouble en glycé

r ine et en acides g ra s . Les hui les sont insolubles 

dans l 'eau, peu solubles dans l'alcool à froid et 

très solubles dans l 'é lher , le sulfure de carbone, 

l 'ôther de pétrole, le chloroforme, e tc . 

D 'après les recherches re la t ives à l 'huile 

d 'ol ive, n o u s savons q u e les acides g ras qui 

e n t r e n t d a n s sa composi t ion sont les suivants , 

par ordre d ' impor tance décroissante : 

i° L'acide oléique, C 1 8 I I 3 4 0 2 ; 

L'acide pa lmi l i que , G 1 G H 3 S O s ; 

3° L'acide s téa r ique , C l s I I 3 ! ! 0 2 ; 

4° L'acide l inolé ique, C 1 8 I I 3 2 0 2 ; 

5° L'acide l inolénique , C , s I l 3 0 O \ 
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Et p robab lement encore des t races d 'autres 

acides, n o t a m m e n t l 'acide a rach id ique , G 2 0 I I t 0 O 2 . 

Des acides g r a s différents peuvent s 'unir aux 

trois rad icaux alcooliques de la glycér ine de 

man iè re à donne r des éthers mix t e s . 

Tous ces acides sont monobas iques et il en 

faut trois molécules p o u r é lhér i l ier les trois 

groupes alcool de la g lycér ine . Les acides pa l -

mi t ique et s téar ique sont des corps sa tu rés , so

lides à la t empéra tu re ordinai re et fondant seu

lement à 62 et 69 degrés . Ce sont les glycérides 

de ces acides g ras qui ont u n e tendance à se 

solidifier dès q u e la t e m p é r a t u r e devient basse . 

La proport ion des acides pa lmi t ique et s léar ique 

a donc une g r a n d e impor t ance parce qu'elle i m 

p r i m e aux hu i les des propr ié tés spéciales et u n e 

t endance exagérée à se t rouble r a u x basses t em

p é r a t u r e s . 

Les acides olé ique, l inoléique et l inolénique 

sont des acides non sa turés , c'est-à-dire que , sous 

certaines inf luences, ils peuven t facilement fixer 

deux , q u a t r e et six a tomes d 'un élément monos-

tomique pour se sa tu re r . Les glycérides de ces 

acides const i tuent la por t ion des hui les qui res te 

encore l iquide q u a n d les glycérides des acides 

concrets se solidifient. La propor t ion de ces 

acides g ras fluides var ie en sens inverse des 
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acides gras sa turés . L'acide oiéique, qu i est de 

beaucoup le plus i m p o r t a n t des trois, est liquide 

à la t empéra ture ordinai re et se solidifie seule

m e n t à 4°! fond à i4° . Les deux au t res acides 

non sa turés a u g m e n t e n t la siccativité de l 'huile 

d 'ol ive. 

On admet que l 'hui le d'olive contient en 

m o y e n n e 28 °/ 0 de glycérides d'acides saturé* et 

72 ° / 0 de glycérides d 'acides non sa turés , mais 

cette propor t ion est t rès var iable . En effet, ce 

chiffre de 72 ° / 0 pour les glycérides des acides 

non sa turés correspond à 68,90 d'acides gras 

(en supposant qu ' i l n 'existe que de la trioléine), 

«oit , en rappor tan t à 1 0 0 d'acides g r a s , u n e pro

port ion centés imale d 'acides fluides égale a 

7 2 , i 3 e t égale à 27,87 p o u r les acides concrets , 

en p r e n a n t la t eneur m o y e n n e des acides gras 

t o t aux égale à 95 ,0 . Or, il suffit de consul ter 

notre tab leau d 'analyses pour consta ter des diffé

rences souvent considérables . 

Si ' les hui les n 'é ta ient composées que de t r io 

lé ine , C 3 1P ( C i 8 l P 3 0 2 ) 3, l 'acide oléique exis tant 

en puissance dans 1 0 0 par t ies d 'hu i le serait 

égale à 95 ,7 et la glycér ine, également en puis 

sance, serait représentée par le chiffre 1 0 , 4 o . 

C 3 1P ( C ' J J F O 2 ^ 3 IPo = C ' I P (OH) 3 

-+- 3 ( C 1 S 1 P V ) 
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Mais tous les au t re s acides gras qu i en t ren t 

dans la cons t i tu t ion de l 'hui le d'olive ayant un 

poids moléculai re mo ins élevé, le pou rcen t age 

de 9,5,7 "/0 d 'acides g r a s est un m a x i m u m qu i 

est r a r e m e n t a t te int d a n s les hui les pu res et non 

altérées. 

E n réal i lë , la propor t ion des acides g ras to taux 

n'est pas bien au-dessous de ce chiffre et reste 

très-voisine de o5,5. 

C'est qu 'on t rouve dans les hui les des acides 

gras libres qu i on t pr is na issance sous l ' in l luence 

de phénomènes d 'oxydat ion ou de fermentat ion 

et qui c o n t r i b u e n t à relever le t a u x des acides 

gras t o t a u x . Enfin, on peu t encore rencont re r 

dans les hu i l e s des composés à fonctions ac ide -

alconl nu anhydr ide , mais en très-peti te q u a n t i t é . 

Le coefficient de réduc t ion des glycérides en 

acides gras et celui p o u r les r a m e n e r à 1 0 0 

d'acides g ras é tan t inverses , il en résulte que , 

dans les ana lyses , les chiffres qu i e x p r i m e n t le 

pourcen tage des acides g ras ind iquen t auss i , 

sens ib lement , la propor t ion des glycérides dans 

les hu i l e s . 

Les acides gras sont insolubles dans l 'eau, 

ma i s solubles d a n s l 'alcool et l ' é the r ; ils sont 

fixes ou volat i ls . Dans les hu i les , la propor t ion 

des acides volat i ls est faible. 
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L ' h u i l e tient aussi en dissolut ion de l 'oxygène 

et de l 'azote qu i se dégagen t d a n s le vide. 

Les hu i l e s d'olives de b o n n e qua l i t é présenten t 

une composi t ion qui varie dans des l imi tes assez 

res t re in tes . Lor s m ê m e que les hu i les ne con

t i ennen t c o m m e impure té s que des principes 

apportés pa r les olives ou p rovenan t de leur a l té

rat ion, elles peuven t s 'écarter no tab lement de 

ce cadre , ce qui les fait rejeter de la consomma

t ion et de cer ta ins usages indus t r i e l s . C'est ainsi 

q u e l 'Admin i s t ra t ion de la m a r i n e exige que 

les hu i les satisfassent à cer ta ines condi t ions 

phys iques et ch imiques indiquées par le cahier 

des cha rges . 

Il est donc utile de connaî t re les constantes 

phys iques et ch imiques qu i caractér isent l 'hui le 

de composi t ion normale et les var ia t ions qui 

peuvent les alïecter. 

C o n s t a n t e s p h y s i q u e s . Densité. — La den

sité de l 'hui le d 'olive à + i5° varie en t re 0,915 et 

et 0,919. Les hui les d'olives très-altérécs donnen t 

des chiffres qu i s 'écartent un peu de ces l imi tes . 

Point de fusion des acides gras. — La fusion 

des acides g ras se produi t en t re a3 et 28 degrés . 

E n gépéra l , la solidification de l 'hu i le d'olive 

ne se p rodu i t qu ' en t r e — 2 et ~- 4°, mais cer

taines hu i l e s très-altéréfis gardent la consistance 
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de la vaseline à la t empéra tu re ord ina i re et ne 

dev iennen t fluides q u e vers 20 degrés . 

La dé te rmina t ion du poin t de solidification 

offre que lques incer t i tudes car il a r r ive souvent 

que les différents acides g ras qu i en t ren t d a n s 

le mélange fondent à des m o m e n t s différents et 

il n 'est pas tou jours facile de dé te rmine r le point 

de fusion moyen des composan t s . 

Point de solidification des acides gras. — 

Cette dé te rmina t ion est g é n é r a l e m e n t p lus net te 

parce que le passage de l 'état solide à l 'é tat 

l iquide donne lieu à u n dégagement de cha leur 

suffisant p o u r faire r emon te r la colonne de m e r 

cure et a t te indre un m a x i m u m qui persiste assez 

de temps p o u r en pe rme t t r e la lecture. Cepen

dant , les acides gras p résen ten t faci lement le 

p h é n o m è n e de la surfus ion et on constate sou 

vent que la masse res te longtemps en par t ie 

l iquide. Le point de solidification est o rd ina i re 

m e n t compr i s en t r e 21 el 27 degrés , mais on 

t rouve des chiffres a n o r m a u x beaucoup p lus 

bas . Le point de solidification s'abaisse q u a n d 

la r ichesse en acides non sa turés croît et q u a n d 

l ' indice d' iode s'élève. 

Température critique de dissolution dans 

l'alcool absolu. — La t empé ra tu r e cr i t ique de 

dissolut ion dans l 'alcool absolu baisse considé-

J . DcQAsr — L'Industr ie o lé i co le "2 
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r ab lemen t q u a n d les hui les sont r iches en acides 

g r a s l ib res . 

Solubilité dans, l'alcool absolu. — Les hui les 

r iches en acides gras l ibres donnen t des chiffres 

élevés, ces corps étant très solubles dans l 'alcool. 

La solubili té dans l 'alcool croît aussi avec l ' aug

m e n t a t i o n des acides g ras de la série non sa tu

rée . 

Fluidité. — Certaines hu i l e s sont très-fluides 

et coulent facilement : d ' au t r e s , au cont ra i re , ont 

pl us d e consis tance et coulent c o m m e un sirop 

clair. J ' es t ime qu ' i l y au ra i t intérêt à mesure r la 

viscosité des hu i l e s . E n c o m p a r a n t les résultats-

de cette opérat ion à l 'analyse des h u i l e s , peut-

être serait-il possible de faire des r app rochemen t s 

ut i les qu i pour ra ien t servir dans le commerce 

de ces mat iè res . 

P a r m i les constantes phys iques , la densité 

seule est susceptible d'être dé t e rminée en dehors 

du laboratoi re , il suffit d 'avoir à sa disposition 

un bon t he rmomè t r e et un dens imè t r e avec son 

éprouve t te ; on p longe le d e n s i m è t r e dans l 'huile 

et on note le degré dens imé t r ique . Les dens i -

mèt res const rui ts spécia lement p o u r les h u i l e s 

(oléomètres) sont g radués de 900 à g44-

La g radua t ion est tou jours faite à -+- i5° e t 

après avoir l u le degré de l 'o léomètre , iJ convient 
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de re t i rer l ' i n s t rumen t , de le remplacer par un 

thermomèt re et de l i re la t e m p é r a t u r e . 

La correction à faire p o u r des t e m p é r a t u r e s 

assez proches est de -f- 0,000629 pour chaque 

degré de t empé ra tu r e au-dessus de i 5 degrés et 

de — 0,000629 p o u r c h a q u e degré infér ieur . 

E X E M P L E . — Le dens imè t re m a r q u e o , g i 5 à la 

t empéra tu re de 20 degrés ; il faut ajouter 

0,000629 X 5 = o ,oo3, de sorte q u e la densi té 

de l 'huile examinée est, en réali té, de 0 ,918 s la 

t empéra tu re de îa degrés . 

C o n s t a n t e s c h i m i q u e s . Acidité.^- Les h u i 

les obtenues avec des olives sa ines et hien m û r e s 

ne renferment pas au-de là de que lques d i x i è 

mes p . °/a d 'acides l ibres , ma i s les hui les f ab r i 

quées avec des olives avar iées , fe rmentées , ma l 

conservées et quelquefois pourr ies peuvent en 

contenir nne propor t ion t rès élevée. II en est 

de même p o u r les hu i l e s qu i se sont enr ichies 

en acides pa r sui te d ' u n e extract ion défectueuse 

ou u n e épura t ion insuff isante. 

L 'emploi c o m m e h u i l e de bouehe des hu i l e s 

oxydées et chargées d 'acides l ib res peut p r o v o 

quer des accidents de la gorge , elles sont é g a l e 

m e n t improp re s à cer ta ins usages indus t r i e l s . 

Quand les hu i les con t i ennen t plus de 5 % 

d'acides 1 l ibres , expr imés en acide oléique, on 
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se t rouve en présence de produi t s déjà altérés. 

Acides volatils {indice de Reicherl). — II faut 

d i s t inguer en t re les acides volatils solubles et 

inso lubles . Dans l 'hui le , la propor t ion des acides 

volati ls est tou jours faible. Une richesse supé

r ieure h 1 °/o ind ique u n e a l téra t ion prononcée. 

L 'hu i le p rovenan t des olives fraîches et saines 

en cont ient très p e u . Les acides volatils sont 

odorants et c o m m u n i q u e n t à l 'hui le un par fum 

carac tér i s t ique . 

Acides gras [indice de Hehner). — Le poids 

des acides g r a s t o t a u x est, c o m m e nous l 'avons 

déjà v u , vois in de g 5 , 5 . 

Ils c o m p r e n n e n t les acides sa turés et les 

acides non sa tu ré s . Q u a n d on a dé t e rminé la 

teneur en acides non sa tu rés , on les soustrai t 

d u poids des acides gras to taux dé te rminés en 

bloc et, pa r différence, on a le poids des acides 

sa tu rés . Cette séparat ion n 'est pas tout à fait 

exacte . 

Acides non saturés {indice a"Iode ou de Hûbl). 

— L' indice d' iode n 'est affecté pa r le rancisse

men t de l 'hui le q u ' a u t a n t que l 'a l térat ion est 

poussée assez loin p o u r oxyder les acides non 

sa turés mis en l iber té . 

C'est a insi q u e , d a n s la série des expériences 

faites pa r le D r Klein en i 8 g 6 , à la station ag ro -
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CONSTANTES CHIMIQUES 10Í 

n o m i q u e de L i sbonne , p o u r dé l e rmine r l ' i n 

fluence de l 'air, de la lumière , la cha leu r , e tc . , 

sur l 'a l téra t ion de l 'hui le d 'ol ive, l 'action de ces 

agents fut, s o m m e toute , assez peu é n e r g i q u e . 

En ce qu i concerne spéc ia lement l ' indice d ' iode, 

nous le voyons passer de 8 i , 5 o (hui le fraîche) à 

79,54 (hui le soumise à u n cou ran t d 'oxygène 

h u m i d e et exposée à la lumiè re solaire) . 

Une hui le de Bar i d 'excel lente qua l i t é , e x a 

minée après 18 mois , ava i t u n e acidité de 0,73 

et un indice d'iode de 7 7 , 6 1 . 

Mais ces expériences on t été exécutées avec 

une hui le faite dans des condi t ions spéciales et 

filtrée i m m é d i a t e m e n t après sa p répa ra t ion , de 

sorte q u e M. La rche r Marçal a soin d 'a jouter 

que l'effet a u r a i t été tout au t r e avec les hu i les 

c o m m u n e s qu 'on rencont re d a n s le commerce . 

Nous avons déjà vu , d a n s no t re l ivre s u r la 

Vinification dans les pays chauds, combien les 

vins viei l l issent vite sous l ' influence de la c h a 

leur de nos étés. En r a i sonnan t par ana logie , on 

pouvai t p r é sumer qu ' i l en serait de môme pour 

les hu i les . 

En réal i té , c'est ainsi que les choses se passen t 

et nos échant i l lons d 'hu i le exposés dans no t r e 

laboratoire , p e n d a n t t rois mois , à la lumiè re et 

à une t empé ra tu r e m o y e n n e de 26 à 28 degrés , 
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on t été profondémeut a l térés . Les indices d'iode 

qu i é ta ient n o r m a u x après la récolte et au pr in 

t emps sont devenus beaucoup plus faibles après 

l'été comme l ' indiquent les résul ta is de notre 

tableau d 'analyses (IV). 

Nous avons d i s t ingué en t r e les chifires obte

n u s sans témoin et avec témoin , parce que les 

dern ie rs sont no tab lement p lu s b a s ( ' ) . 

Les hui les nouvel les faites avec des olives 

avariées ou fabriquées dans des condi t ions défec

tueuses se font éga lement r e m a r q u e r p a r un 

indice d' iode faible. C'est ainsi que l 'indice 

d' iode des hui les indigènes faites à froid (bou-

Ihedar) ont , en généra l , u n ind ice d ' iode plus 

élevé q u e les hui les ob tenues à chaud (bou-

tatb), ma is c o m m e , en définitif, on se t rouve 

en présence de produi t s al térés dans un cas 

c o m m e dans l ' au t re , ces var ia t ions ne sont pas 

cons tan te s . 

L ' indice d' iode des g r u m e a u x b lancs qu i se 

séparent des hui les au repos q u a n d la tempéra-

(!) L e t i t r e d e l a s o l u t i o n d e W i j s ( s o l u t i o n d ' u n 

m é l a n g e d ' i o d e e t d e t i û c h l o r u r e d ' i o d e d a n s i 'ac ide 

a c é t i q u e c r i s t a l l i s a b l e , à r a i s o n d e iGs r,fi par l i t r e , 

c h a c u n d e s c o n s t i t u a n t s é t a n t e m p l o y é d a n s la p r o 

p o r t i o n d o n n é e p a r l e r a p p o r t m o l é c u l a i r e ICI" + I 2 ) 

s e r a i t b e a u c o u p p l u s s t a b l e <jue CÍ-JUÍ d e la s o l u t i o n 

s u b i c h l o r u r e . 
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ture s 'abaisse est auss i très faible. L'indice d' iode 

est affecté par de n o m b r e u x facteurs dont que l 

ques-uns sont sous la dépendance du producteur 

(é ta t de m a t u r i t é et conservat ion des olives, 

fabrication et conservat ion de l 'hui le) et d ' au t res 

complè tement i ndépendan t s , c o m m e le sol, les 

condi t ions c l ima té r iques , la var ié té , etc . 

Cependant , quels q u e soient les soins apportes 

à la conservat ion de l 'hu i le , l ' indice d'iode va en 

décroissant au fur et à mesu re de l 'ancienneté, 

l en tement avec les hu i les saines et beaucoup 

plus r ap idemen t avec les p rodu i t s défec tueux. 

Dans les hu i les nouvel les examinées au p r in 

temps qu i sui t la fabricat ion, nous voyons l ' in 

dice à'iode brut (dé le rmina t ion faite sans t é 

moin) var ier en t re 79 et 89,90, avec que lques 

échant i l lons s e u l e m e n t à indice d' iode infér ieur 

à 80. 

Les hu i les examinées après l'été p résen ten t 

u n indice d' iode b r u t notablement moins élevé, 

souvent inférieur à 80 et quelquefois t rès-bas 

c o m m e dans l 'hui le de Gue rgou r où il descend 

à 70 ,78 . 

Main tenan t , si nous envisageons , non p l u s 

l ' indice d'iode b r u t , mais l ' indice d'iode rédui t 

(dosage fait avec témoin) dont la dé terminat ion 

ne s 'appl ique q u ' a u x hui les analysées après l 'élé, 
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nous t o m b o n s su r des chiffres encore p lus bas 

et compris en t re 80,82 et 61 ,13 . 

On voit combien les hui les d'olives de pureté 

cer ta ine , mais qui se t r ouven t dans un état d'allé-

ra t ion p lus ou moins avancé , peuven t sortir des 

l imites indiquées p o u r les hu i les normales de 

bonne qual i té (79 à 88, d 'après MM. Mûnlz, 

Durand et Milliau ( ' ) , et qu ' i l est p ruden t de 

rechercher les causes qui on t pu affecter l'indice 

d'iode avant de conclure à uno falsification avec 

des hui les ayan t un indice moins élevé. 

D 'au t re part , ces hui les pou r r a i en t être mé

langées à u n e cer la ine propor t ion d 'huiles de 

gra ines à indice d' iode élevé (coton, sésame, 

arachide) sans q u e l ' indice du mélange fût en 

dehors des l imi tes admise s . 

Acides non saturés ou acides fluides. — La 

t eneu r des hui les en acides g ras fluides est très 

var iable , s u i v a n t les variétés d 'ol ive, et pour une 

m ê m e variété su ivan t les l ieux de product ion. 

C'est ainsi que , pour les hui les qu i figurent 

dans no t re tableau d 'ana lyses , la t e n e u r en acides 

gras insa turés varie en t re 70, 70 °/ 0 et 9a, 72 ° / 0 , 

( ' ) A . M U N T Z , C H . D U R 4 H D et E . M I L T . I A U . — Rapport 

sur les procédés à employer pour reconnaître les fal

sifications des huiles d'olive comestibles et indus

trielles. P a r i s , 1896. 
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mais la majeure par t ie des échant i l lons en ren

ferment u n e propor t ion compr ise en t r e 80 et 

90 8/o- D 'après M. Be i t a inchand , les hu i les de 

Tunisie présenten t aussi de g randes va r ia t ions , 

de 6 D à 87 % . 

Il faut en conclure que certaines hu i les sont 

riches en acides i luides, ce qu i est u n avan tage , 

et que d 'au t res , au contra i re , la issent à désirer 

sur ce poin t . 

Acides gras saturés. — La propor t ion des 

acides gras sa tu rés varie na tu re l l emen t en sens 

inverse de celle des acides i n sa tu ré s . C'est a ins i 

que la majeure par t ie des résul ta ts qu i f igurent 

dans notre tab leau d 'analyses res tent compr i s 

entre 10 et 20 ° / 0 . Les va r i a t ions observées en 

Tunisie par M. Der t a inchand sont un peu p lus 

é tendues , de i 3 à 3 i ° / 0 . 

Équivalent de saturation (indice de saponi

fication ou de Kœllstorfer). — Les acides qu i 

composent res hu i les é tan t tous monobas iques , 

les quan t i t é s centés imales d'alcali qu ' i l s exigent 

pour leur sa tura t ion sont en raison inverse de 

leur poids moléculaire , ma i s , comme les poids 

moléculaires des acides gras sont très vois ins , 

l 'équivalent de sa tu ra t ion se ma in t i en t dans 

des l imi tes très étroites : 1 7 , 2 3 à 17,98. Seules , 

les hui les indigènes d'El Milia a t te ignent 18 . 
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Échauffement sulfurique. — Ces données 

n 'on t q u ' u n e va leu r t rès relat ive parce que les 

diverses couches du mélange n 'ont pas la mémo 

t empé ra tu r e au m o m e n t de l 'observat ion, et on 

obl ienl des chiffres différents su ivan t la profon

deur à laquelle se t rouve i m m e r g é e la boule du 

t he rm om è t r e . La p lupar t de nos résul ta ts sont 

compris en t re 3o et 36 degrés . Les hui les ren

fe rmant des acides g ras l ibres donnen t des 

chiffres a n o r m a u x . 

Réactifs individuels coloris ou non colorés. 

— L'hui le d'olive est l'objet de fraudes n o m 

breuses et divers moyens ont été préconisés pour 

la différencier des hui les qu i servent à l 'adul térer . 

On sai t q u e les hui les de Tunis ie parfa i tement 

pures furent d ' abord , à l eur ent rée en France , 

considérées com me p résen tan t les caractères c h i 

miques d 'hu i le d 'olive add i t ionnée d 'hu i le de 

Sésame ou de coton et refusées. 

Des hui les a lgér iennes vendues en France on t 

été suspectées de falsifications pa r des hu i les de 

gra ines , alors que leur composi t ion anorma le 

procédai t u n i q u e m e n t d ' une mauva ise fabrica

t ion . 

Nos recherches établ issent q u e certaines huiles 

se colorent pa r le réactif de Raudoin et que 

nombreuses sont les hui les a lgér iennes qui 
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p r e n n e n t u n e t e in te gr isâ t re , chocolat et que l 

quefois noire , sous l 'aclion du n i t ra te d ' a rgen t . 

Les hu i les d'olive a n o r m a l e s e t a l térées p ré 

sentent a insi cer ta ins caractères q u ' u n s imple 

examen superficiel pour ra i t a t t r i b u e r à u n e 

addi t ion d 'hu i les de g ra ines . 

Saponifica lion. — La saponification de l 'hui le 

s 'opère en g rand dans l ' i ndus t r i e , soit p o u r 

l 'obtention des savons ; soit p o u r en re t i re r les 

acides gras qu i se rvent à faire les bougies , soit 

enfin pour en re t i re r la g lycér ine . 

Dans le p r emie r cas, le dédoub lemen t des 

glycérides s'effectue sous l ' influence des a l c a 

lis et on ob t i en t des savons de soude ou d e 

potasse. P o u r la glycéride et les acides g ras , on 

préfère employe r la v a p e u r d ' eau . 

Dans le labora to i re , on procède à la saponif i 

cation de la m a n i è r e su ivan te : 

Dans une capsule de porcelaine d 'un l i tre, on 

pèse 20 g r a m m e s d 'hu i l e qu ' on saponifie avec 

10 cent imèt res cubes d ' une dissolut ion sa tu rée 

de potasse ou de soude caus t ique . A l 'aide d ' un 

ag i t a teur , on fait un mé lange i n t i m e et on con

t inue à r e m u e r p e n d a n t 10 m i n u t e s , a f i n de 

met t re toutes les par t icules d 'hui le e n contact 

i n t ime avec la potasse ; la masse s'échauffe, d u r 

cit r ap idement et la saponification est t e rminée 
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lorsque le durc i s sement est ob tenu . Le savon 

ainsi obtenu est recouver t de 5oo cent imèt res 

cubes d 'eau distillée et on chauffe pour le dis

soudre . Quand la dissolut ion est complè te , on 

m e t les acides g ras en l iberté avec de l'acide 

su l fur ique . Les acides gras se séparent d 'abord 

sous forme d 'une masse blanche pâteuse, puis, 

en con t inuan t à chauffer, ils fondent et viennent 

su rnager à la surface sous la forme d ' une couche 

hu i leuse l impide . La glycér ine reste en solution 

dans l 'eau avec le sulfate de potasse. 

Dosage des acides libres. — La seule dé 

t e rmina t ion p ra t ique à la portée des p roduc teurs 

est celle qu i consiste dans la mesu re de l 'acidité 

de l 'hu i le . Voici c o m m e n t il convient d 'opérer : 

On pèse 10 g r a m m e s d 'hu i le dans un vase à 

précipi ter et on y ajoute 80 cen t imèt res cubes 

d'alcool a m y l i q u e avec 4 ou 5 gout tes de p h t a -

léine du phénol . On laisse a lors couler la solu

tion alcoolique de potasse ti trée en ag i t an t cons

t a m m e n t j u s q u ' à ce que la coloration rose pe r 

siste u n e d e m i - m i n u t e . On note alors le volume 

de la l i queu r alcal ine employée et on en déduit 

l 'acidilé de l 'hui le en acide o lé ique . On règle 

o rd ina i r emen t le ti tre de la dissolut ion alcoo

l ique dépotasse de man iè re que chaque cent imètre 

cube versé représente 1 % d 'acidi té . Il suffît, 
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pour cela, que chaque cen t imèt re cube do l i 

queur neut ra l i se exac tement o s r , i d'acide oléïque 

( i 4 g r , i 8 4 de soude NaOH par l i t re) . 

E X E M P L E . — Si l 'on a versé 2 cent imètres cubes 

de l iqueur p o u r avoir la teinte rosée, cela signifie 

que l 'hu i le essayée cont ien t ? °/Q d 'acidi té . 

P r o p r i é t é s o r g a n o l e p t i q u e s . — Les r é su l 

tats fournis par l 'analyse on t besoin d 'être com

plétés par l ' examen des caractères o rgano lep t i 

ques . Ces caractères sont dé te rminés par la 

dégusta t ion qu i pe rme t de classer les hu i l e s en 

diverses catégories , on apprécie la saveur , 

l 'odeur, la cou leur , la pâ te et auss i la l impid i té . 

Saveur. — 11 faut d i s t inguer en t re : a) les 

hui les amères ou ûeres comme celles faites avec 

les olives peu m û r e s ou avar iées ; d) les hu i l e s 

douces obtenues avec les olives saines et bien 

m û r e s , de p remiè re pression ; g) les hui les 

grasses ou hui les r iches en acides sa turés . 

Cer ta ines hu i l e s sont t rop fruitées et t rop co

lorées (chlorophyl le) p o u r être livrées directe

m e n t à la consommat ion ; mais elles conv iennen t 

t rès bien p o u r faire des coupages avec des hu i les 

exot iques . Les hui les les p lus douces on t aussi 

quelquefois besoin d'êlre relevées. 

Odeur. — Les bonnes hui les d'olive on t u n e 

odeur agréable d u e à des acides volatils ou à 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



des substances p rovenan t des o l ives ; les hui les de 

m a u v a i s e qua l i t é ont u n e odeur de rance qui de

v ien t repoussante quand elles sont profondément 

al térées. Les hui les de qual i té supér ieure ont une 

odeur discrète qui se développe d a n s la bouche . 

Couleur. — On t rouve toute la g a m m e des 

couleurs en t re le ve r t foncé et le j a u n e d 'or ; 

cer taines hui les sont p re sque b lanches . La c o u 

l eu r j a u n e d'or ou j a u n e nuancée de ver t est la 

p lus appréciée. L 'hu i le c o m m u n e qu i représente 

la masse généra le de la product ion est de couleur 

j a u n e ou légèrement verdà t re . 

Mais en dehors de la te in te , il y a l ieu de 

considérer le b r i l l a n t . 

On rencont re des hui les dont la couleur est 

t e rne et pâle , p o u r ainsi dire passée (olives trop 

m û r e s ) , tandis que d 'au t res on t u n e couleur 

br i l lante qui plat t à l 'œil . 

Pâte. — C'est l ' impression onctueuse que 

laisse sur le palais une hu i l e q u i vient d'être 

d é g u s t é e ; les hu i l e s surfines ont m o i n s de pâte 

que les hui les ord ina i res et l ' impress ion qu'elles 

laissent au palais est p lus fugace. 

11 y a une relat ion en t r e cette propr ié té et la 

composi t ion des hu i les . Les hui les les plus r iches 

en acides sa turés sont celles qu i ont le p lus de 

pâ te . Ce sont auss i les moins fluides. 
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Limpidité. — Une l impidi té parfai te est u n e 

qual i té nécessaire, et le m a n q u e de t ransparence 

déprécie la va leur d 'une hui le - Les hui les p r é 

sentent facilement le p h é n o m è n e de surrefroi

dissement, c 'es t -à-di re qu 'el les se m a i n t i e n n e n t 

encore à l'état l iquide au dessons de la t e m p é 

r a t u r e à laquel le cer ta ins cons t i tuan ts sont 

solides, pu i s le l iqu ide devient louche et si la 

t empé ra tu r e con t inue à baisser, on a u n e masse 

pâ teuse . 

D 'aut res fois, on observe s i m p l e m e n t nne série 

de centres de cr is tal l isat ion ressemblan t à des 

colonies de microbes dans la gélat ine et l e reste 

de la masse conserve sa l impid i té . On peut hâ te r 

la solidification en a m o r ç a n t la cr is tal l isat ion. 

L e s négociants éclairés savent profiter de ces-

caractères p o u r faire des eoupages et présenter 

aux c o n s o m m a t e u r s des types d 'hui le à peu 

près u n i f o r m e ; i ls peuven t a insi rendre ven

dables des p rodu i t s qu i , a u t r e m e n t , ne seraient 

pas acceptés faci lement pur la cl ientèle. 

La qua l i t é des h u i l e s var ie beaucoup avec 

les différentes va r ié tés d 'ol ives, avec la n a t u r e 

du te r ra in , avec les cond i t ions c l ima té r iques de 

l ' année . Cer ta ines régions d o n n e n t d e s hu i les 

r é p u t é e s ; il y a, comme pour les v ins , des c r u s 

p lus ou m o i n s r e n o m m é s . Certa ines hu i les de 
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Bari ont un fruité spécial ' qu i rappelle un 

peu le po ivre . Mais la qua l i t é des huiles 

o rd ina i res est su r tou t sous la dépendance des 

soins apportés dans la fabrication et la conser

va t ion . 

Au poin t de vue commerc ia l , nous pouvons 

adopter la classification en six types de M. L a r -

che r Marcai . 

i ° Huiles pour les conserves de poissons. —• 

Ces hui les sont p resque neu t r e s , très fluides, 

pa r fa i t ement claires et l impides , de couleur 

j a u n e clair ou u n peu foncé. L'I tal ie envoie 

chaque année des quan t i t é s considérables de ce 

type d 'hu i l e pour les conserves de sard ines . Ces 

hui les qui v i e n n e n t su r tou t de Bar i (Molfetta, 

Bi tonto , Barlet ta) se conserven t d 'une année à 

l ' au t re avec leur qua l i t é . 

Il serait cependant poss ible , en faisant la 

cueillette à ma tu r i t é parfai te , en fabr iquant au 

fur et à mesu re de la récolte, en exerçant une 

survei l lance r igoureuse p o u r m a i n t e n i r l 'usine 

et l 'outi l lage dans un état parfa i t de propreté , et 

en é p u r a n t l 'hu i le d 'une man iè re rationnelle, de 

p rodu i re ce type de g r a n d e conservat ion . 

2 ° Huile surfine pour la table. — L 'hui le 

est b r i l l an te , de couleur ambrée ou j a u n e d'or, 

l égèrement acidulée , avec odeur et goût de fruit. 
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claire et l impide . Ces hui les de qual i té supér i eu re 

sont recherchées p o u r la clientèle r iche de cer

tains pays . E n chois issant convenab lement les 

var iétés de la n a t u r e du sol et l 'exposi t ion, on 

peu t ob ten i r des produi t s de choix dans tous les 

pays . Les hu i l e s des types u° 1 et n° 2 ne p e u 

vent guère être obtenues qu 'avec des olives pa r 

fai tement sa ines , arr ivées à ma tu r i t é à peu près 

complète et en emp loyan t u n e press ion modérée 

pour l 'extract ion (presses à bras) . 

3° Huile fine pour la table. — C'est l 'hui le 

de d e u x i è m e qua l i t é pour la tab le . Elle pos

sède les m ê m e s caractères que le type n° 2 mais 

moins accen tués . C'est encore un produi t de 

choix ob tenu de p remiè re press ion, ma i s avec 

tolérance p lus large en ce qu i concerne la na ture 

des ol ives. Ces hui les fabriquées avec tous les 

soins désirables se venden t c o u r a m m e n t 3 francs 

à 3 r r ,5o le l i tre dans les pays de consommat ion . 

4° Huile ordinaire ou commune. — C'est 

l 'hui le de table o rd ina i re . Elle est p lus épaisse 

que les types précédents , avec u n e tolérance p lus 

g rande d 'acidi té , couleur j a u n e ou un peu v e r -

dâtre , en bon état de conservat ion, mais pouvai t 

se t roubler faci lement sous l 'influence d 'un abais 

sement de t e m p é r a t u r e . Ces hui les sont obtenues 

avec des olives de m o i n s bonne qual i té et résu l -

J. DUGAST — L ' i m l u s l i i e o l é i co l e 8 
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tent le p lus souvent d 'un mélange du produi t de 

la première et de la deuxième press ion, ou seu 

lement de la deuxième pressée seule . 

5° Huile de qualité inférieure. — Ces huiles 

sont de couleur variable avec une propor t ion 

d'acidilé ne dépassant pas 5 ° / 0 . Elles sont e m 

ployées dans l ' industr ie p o u r la lubrification des 

machines , p o u r le gra i ssage , l ' ens image, etc. 

Il serait désirable que la fabrication de ce type 

fût amél iorée de man iè re à faire des hui les de 

consommat ion ou de coupage pouvan t être ut i 

lisées dans les mélangea et non pas seu lement 

des hui les propres pour les besoins de l ' indus

trie qu i se réduisent de p lus en p lus . 

P o u r a t te indre ce résul ta t , il suffira d 'amé

liorer l 'out i l lage, de m o u d r e des olives saines et 

de p rendre les soins de propre té nécessaires . 

6· Huiles lampantes. — Ce sont les hui les 

que leur goû t ou leurs propr ié tés ch imiques ne 

pe rmet t en t pas d'Être employées aux usages 

ci-dessus. On les ret i re des olives avar iées ou 

des g r ignons trai tés à c h a u d . On les utilise 

s u r t o u t pour la savonner ie . 

Ac tue l lement le type n° 4 correspond à la 

masse généra le de la p roduc t ion et, dans certains 

pays , là où l 'outi l lage est défectueux, on ne 

t rouve guère que les types 5 et 6. Les négociants 
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ont orée des dénomina t i ons spéciales, xY n° 1, 

hu i le surfine, AA, ext ra v ierge , e tc . , qu i n e 

servent le plus souvent q u ' à exploiter la crédu

lité p u b l i q u e . 

D é m a r g a r i n a t i o n . — L a l impidi té de l 'hu i le 

est trop souvent nég l i gée ; la p lupar t des hu i les 

qu i ne sont pas filtrées res tent plus nu moins 

t roubles , ce qui nu i t beaucoup à leur qua l i t é . 

Ces hui les abandonnen t avec le t emps un dépôt 

boueux p lus ou mo ins v o l u m i n e u x , à odeur 

mauva i s e et q u i c o m m u n i q u e à l 'hui le u n g o û t 

et une odeur désagréables . 

D 'au t res fois, les hu i l e s , bien que à peu prés 

convenab lement épurées , sa t roublen t q u a n d la 

t empéra tu re s 'abaisse et la issent déposer des 

masses b lanches . Ce dépôt est sur tou t cons t i tué 

par de l ongues a igui l les disposées en gerbes ou 

en paque t s . Ces paque t s sont eux-mêmes réunis 

en masses radiées qu i se déposent su r les parois 

de la boutei l le ou tomben t au fond. Ces aigui l les 

de pabnitine et de stéarine s ' i l luminent v ivement 

à la l umiè re polarisée ; c'est ce qu ' on appel le 

vu lga i r emen t la marga r ine et c'est ce qu i fait 

dire que ces hui les sont falsifiées avec des p ro 

dui t s é t r ange r s r iches en m a r g a r i n e . L'acidité 

de la mat ière grasse cons t i tuan t ces c r i s t aux est 

toujours faible et provient de l 'hui le qui les i m -
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prègne et don t il est difficile de les séparer . Il 

en est de m ê m e pour l ' indice d ' iode. 

L ' i ndus t r i e des conserves qu i a besoin d 'hui les 

presque neu t res exige aussi qu 'e l les ne se t rou

b len t pas q u a n d la t empé ra tu r e s 'abaisse. Les 

g r u m e a u x qu i se séparen t dans les boîtes sont 

considérés par l es c o n s o m m a t e u r s comme u n 

indice de fraude ou de m a u v a i s e qual i té . Et pour 

t a n t le coupage des hui les d'olives avec des hui les 

de g ra ines p rodui t un effet con t ra i re , a u g m e n t e 

la fluidité et empêche la séparat ion d 'un dépôt. 

Mais on peu t éviter de recourir à ce mélange 

pour les hu i l e s qu i on t une t endance à se figer 

q u a n d la t e m p é r a t u r e d i m i n u e et leur enlever 

une par t ie des acides sa turés (environ i o ° / 0 ) . 

!-ii on abaisse la t e m p é r a t u r e de l 'huile pour 

provoquer la format ion d ' un dépôt et qu 'on filtre 

pour séparer la par t ie l iquide de la par t ie solide, 

les hu i les a insi t rai tées res tent l impides et ne 

t r oub l en t p lu s q u ' a u dessous de -+- 2°. Cette 

( ipération porte le n o m de dêmargarinution. 

Ues décanta t ions successives, a l te rnant avec des 

périodes de repos peuvent auss i débarrasser 

I hui le des mat iè res déposées, mais ôn est obligé 

a ' a t t end re que les mat ières en suspension tom-

l,ent au fond et la filtration agi t b ien p lus rapi

d e m e n t et d 'une maniè re p lus parfa i te . 
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Le dépôt de m a r g a r i n e est ensu i te recueil l i el 

ut i l isé dans l ' indust r ie ; il y a là u n déchet qui 

élève le pr ix de l 'hu i le démarga r inée . 

On a songé à employer la force centr i fuge 

p o u r faire la démarga r ina t i on des hu i l e s . Les 

hui les sont soumises à une t e m p é r a t u r e conve-

venable de man iè re à p rovoquer la séparat ion 

des glycérides des acides g ras sa tu rés . La masse 

est ensu i t e placée dans le pan ie r de la tu rb ine 

ga rn i d 'un tissu filtrant et, sous l ' influence de 

la force centr i fuge, l 'hui le l iquide est en t ra înée 

a u dehors , tandis que les c r i s taux des glycérides 

des acides sa turés restent d a n s le pan ie r . Si on 

soumet la masse à la presse, il s 'écoula encore 

une cer taine q u a n t i t é d 'hu i le et il reste un gàleau 

d u r de marga r ine . 

D'après M. Ber t a inchand , le po in t délicat et 

i m p o r t a n t à obtenir , c'est la t e m p é r a t u r e c r i t ique 

de cristall isation : la séparat ion des p rodu i t s 

fluides et des p rodu i t s concrets ne donne de 

bons résul ta ts q u ' a u t a n t que les c r i s t aux de 

m a r g a r i n e sont bien formés. P o u r cela, il faut 

a m e n e r l en tement l 'hu i le à une t e m p é r a t u r e 

comprise entre G et 8 degrés ( ' ) . 

( ' ) E . B K R T A I X G H A ? J D . — De'margarination des huiles 

de la région de Sfax. T u n i s , i g o 3 . 
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Dans la p lupa r t dos pays de product ion , on 

peut util iser l ' abaissement de t empé ra tu r e qui 

a lieu pendan t les nui ts d 'h iver pour faire ce 

t r ava i l . Cer ta ins usiniers ont u n e glacière pour 

faire celle opérat ion en tou t t e m p s . Po in t n 'est 

besoin d 'a i l leurs d 'avoir une tu rb ine et certains 

fabricants décantent s imp lemen t la par t ie claire 

sur u n tamis pour re tenir les par t ies solides; 

dans ce cas, la m a r g a r i n e mise à par t redevient 

fluide dès que la t e m p é r a t u r e s'élève et est livrée 

à la consommat ion p e n d a n t l 'été. 
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C H A P I T R E V 

ALTÉRATION, D É F A U T S ET CONSERVATION 

DE L ' H U I L E 

A l t é r a t i o n . — Les hu i l e s , comme les au t re s 

corps g ras , en généra l , p résen ten t u n e g r a n d e 

rés is tance à l 'action des f e rmen t s . Tout le m o n d e 

sait que l ' hu i le d 'ol ive, en par t icu l ie r , est em

ployée p o u r p réserver les subs tances a l i m e n 

taires ( n o t a m m e n t le v in) de l 'a l lérat ion. Les 

hui les d'olive sont cependan t susceptibles d 'ê t re 

décomposées sous l ' inf luence des act ions du mi 

lieu ex té r i eu r . 

Les hu i les d'olive renfe rment n a t u r e l l e m e n t 

les ge rmes de toutes les végétat ions qu 'on t rouve 

à la surface des f rui ts . 

L 'hu i l e mal épurée cont ient , en ou l re , des m a 

tières azotées et miné ra le s en quan t i t é suffisante 

p o u r a l imen te r la végé ta t ion , ma i s cette c o n d i 

tion n'est pas ind ispensable a u déve loppement 

des mucëdinées qu i jou i s sen t de la p ropr ié té , au 
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moyen de la diastase qu'el les sécrètent , de supo-

nifier les glycérides et de met t re en liberté les 

acides gras qu i cr is ta l l isent en g r u m e a u x d 'un 

b lanc ma t (acides s léar ique et pa lmi t ique ) et en 

glycér ine q u i est brû lée avec product ion d'eau 

et d 'acide ca rbon ique . 

Dans ces hui les mal épurées , con tenan t encore 

de l 'eau de végétat ion, les spores g e r m e n t faci

l emen t , et les mucédinées , su r tou t le Pénicil

lium glaucum se développent d a n s la masse. 

C'est pour cela que l 'eau est considérée comme 

très nuis ible à la conservat ion de l 'hui le et q u e 

le lavage des hu i l e s à l 'eau, envisagé comme 

moyen d ' épu ra t i on , ne convient pas tou jours 

aux hui les de qua l i t é . 

Dans les hui les privées d ' eau , les spores ne 

peuven t g e r m e r et l ' hu i le se conserve inal térée. 

D 'au t re par t , dans [es hu i l e s ma l épurées , la 

fe rmenta t ion de la ma t i è re azotée peu t donner 

de l ' a m m o n i a q u e capable de dédoub le r l 'hu i le . 

Certains microbes , une sorte de levure [Sac-

cliarornyces oleï), découverte p a r M. Van Tie-

g h e m , jou i ssen t auss i de la p ropr ié té de dédou

bler les glycérides pa r un mécan i sme analogue. 

À l 'or ig ine , on peu t ex t ra i re la glycér ine par 

un lavage à l ' eau , avan t qu 'e l l e ait été uti l isée 

pa r ces pe t i t s végé taux . 
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Q u a n t aux acides g ras qu i s 'a t tachent aux pa

rois du récipient ou tombent au fond, on peu t 

les recueil l i r et consta ter l eur n a t u r e . 

À ces causes d 'a l téra t ion, il faut j o ind re l 'oxy

dat ion qu i se p rodu i t avec le t e m p s , l en tement 

à l 'obscuri té et très rap idement au soleil : il y a 

absorption d 'oxygène , émission d 'acide carbo

n ique et dédoub lement des glycérides sous l ' i n 

fluence d 'une diastase ana logue à la l ipase q u i 

existe dans l 'hui le , apportée p e n d a n t la f ab r i ca 

tion ou sécrétée pa r les bactéries, avec, formation 

d 'oxyacides insolubles dans l 'éther de pétrole. 

Voici une expérience qu i peut d o n n e r une 

idée de l 'absorpt ion de l 'oxygène pa r l 'hu i le 

d 'ol ive. Des flacons bien bouchés con t enan t 

I O O g r a m m e s d 'hu i le avec 700 cen t imè t res 

cubes d 'a ir son t restés en place du 2 j u i n i go3 

au 8 ma i 1904. Les b o u c h o n s étaient m u n i s de 

deux tubes : l 'un de dégagemen t don t l ' ex t r é 

mi té plongeait sous le m e r c u r e , l ' au t re dest iné 

à refouler les gaz au m o m e n t de l ' ana lyse éiait 

fe rmé à la l ampe à un b o u t et p longeai t dans 

l 'hui le à l ' au t re . 

Voici les résul ta ts ob tenus : 
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Les produi t s de dédoub lemen t sont à leur tour 

oxydés et on peu t t rouver finalement de l 'acide 

formique , ce qu i m o n t r e que les acides volati ls 

qu 'on t r ouve dans les hui les peuven t avoir des 

or igines d is t inc tes . 

C'est p o u r q u o i u n e t eneur élevée en acides 

volatils i nd ique géné ra lemen t u n e a l téra t ion 

avancée. 

L 'oxydat ion m é n a g é e des hui les peut a m e n e r 

l 'oxydation des glycér ides et la sa tura t ion des 

acides non sa turés , sans a u g m e n t e r d 'une m a 

nière sensible l 'acidi té . Quand l 'oxydat ion es t 

plus éne rg ique , les glycér ides se décomposen t 

en acides gras et en glycér ine ; la g lycér ine dis

para î t en d o n n a n t , c o m m e nous l 'avons vu , des 

p rodu i t s n o u v e a u x , pa rmi - lesquels l 'acide for

m i q u e , t and is q u e les acides g ras sa turés p e u 

vent se dédoub le r en t e r m e s infér ieurs don t l 'un 

peu t être vola t i l , et les acides non sa turés en 

acides concre ts sa tu rés et en acide acé t ique . 

L ' absorp t ion d 'oxygène est d ' a u t a n t p lus 

g rande que les hu i les sont p lus r iches en acides 

non Saturés , parce qu ' i l s ont u n e tendance à 

s 'oxyder et à se t r ans fo rmer en oxacides (acide 

oxioléique) . 

Après u n e oxydat ion in tense , on constate la 

présence de p rodu i t s subs t i tués de na tu re rés i -
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noïde qu i abaissent l ' équivalent de sa tura t ion ; 

l 'hui le p rend u n e odeur su i i ïeuse . 

La l umiè r e t end à décolorer l en t emen t l 'huile 

d'olive ; l 'action s imul tanée de la l umiè re et de 

l 'oxygène a m è n e r a p i d e m e n t la décoloration. 

L'acide ca rbon ique exerce u n e influence con

t ra i re et empoche la dispar i t ion de la couleur . 

R a n c i d i t é . — La rancidi té de l 'hu i le peut 

devenir très forte sans q u e son acidité s'accroisse 

sens ib lement . Le processus de la rancidité qui 

correspond à un c h a n g e m e n t de goû t n 'es t pas 

nécessai rement lié à une augmen ta t i on d'acidité, 

il est plutôt dû à des p rodu i t s odo ran t s volati ls 

(acides, é thers , e tc . ) , p rovenant de la des t ruct ion 

des glycér ides , p rodu i t s encore t rès mal connus 

et cependant d ' une cer ta ine impor tance p r a t i que . 

La p l u p a r t des hu i l e s fabriquées par les indi

gènes, en Algérie , son t r ances à des degrés d i 

vers et on t u n e odeur et u n e s aveu r fortes qu i 

les rend impropres p o u r la table ; les indigènes 

seuls peuven t les c o n s o m m e r . Les hu i l e s faites 

par les colons sont de qua l i t é b ien supé r i eu re et 

ne p résen ten t pas ce défaut. Cela tient, d 'une 

pa r t , à ce qu ' i l s n e se servent pas , c o m m e les 

indigènes , d 'olives a l térées , fe rmentées ou pour 

ries, et, d ' au t r e pa r t , a u x procédés modernes de 

fabrication et d ' épura t ion employés . 
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En dehors de ces al térat ions p rop remen t dites 

qu i sont dues à L'action de l 'air ou a u développe

m e n t d 'êtres microscopiques , il y a les défauts 

des huiles qu i son t na tu re l s q u a n d ils résul tent 

de la na tu re des olives, ou accidentels q u a n d ils 

sont c o m m u n i q u é s à l 'hu i le pendan t la fabrica

t ion . 

C'est ainsi q u e les olives qu i ne sont pas assez 

m û r e s d o n n e n t des hui les de couleur verdûtre 

ou ver t clair qu i sont peu recherchées par le 

commerce qu i es t ime su r tou t les hui les qu i ont 

une couleur ambrée ou j a u n e d 'or . 

Certaines hui les ont un goût légèrement a m e r 

qu i provient tantôt d 'un m a n q u e de soins pen

dan t la fabrication, tantôt de la mauva i s e qual i té 

des fruits (avariés ou incomplè tement m û r s ) . 

Les hui les t roubles peuven t être a i sément 

clarifiées pa r u n e bonne filtralion. 

Les hui les conservées dans des récipients en 

bois al téré par le déve loppement des mois issures 

p r ennen t un goû t de moisi e x t r ê m e m e n t désa

gréable et qu ' i l est t rès difficile de faire d ispa

r a î t r e . 

D 'au t res hui les on t ce qu 'on appelle un goût 

de terroir q u i , con t ra i rement à la croyance gé 

né ra le , n 'est point d û à la n a t u r e du sol, mais 

provient de la méthode défectueuse de fabrica-
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t ion . Au fur et à mesure que les procédés de 

fabrication s 'amél iorent , on voit les goû ts do 

te r ro i r d i spa ra î t r e . 

L 'hu i le prend facilement le goû t et l 'odeur des 

mat iè res avec lesquelles elle se t rouve en con

tact et il faut t ra i ter des olives bien m û r e s , 

saines et éviter le contact des ohjets susceptibles 

de c o m m u n i q u e r leur odeur à l 'hui le p o u r avoir 

u n produi t exempt de goû t s a n o r m a u x . 

Les hui les qu i ne sont pas faites avec des 

olives saines peuven t p résen te r u n excès d'aci

d i t é ; ces hui les peuvent être améliorées par une 

désftcidification par t ie l le ou totale avec de la po

tasse ou de la soude, d 'après l 'équat ion s u i 

vante : 

C 1 S H 3 3 0 2 1 I -+- NaOII = C 1 8 I I 3 3 0 2 N a -+- I P O . 

P o u r d i m i n u e r d 'un degré l 'acidité de l 'hui le 

expr imée en acide o lé ique , il faut ajouter 0,141 

de soude . 

Exemple : l 'acidité totale d ' une hu i l e a été 

t rouvée égale à 6 ° / 0 et on veut la r a m e n e r à 

2 ° / 0 , il faut ajouter o , i 4 i X 4 = o ,564 de 

soude caus t ique pa r 100 g r a m m e s d 'hu i l e ou 

5 g r , 6 4 par k i l o g r a m m e . Le savon de soude est 

ensu i te sépnré de l 'huile par filtration. 

Les hui les ainsi complè tement désacidifiées 

sont ensui te coupées avec des hu i les acides. 
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C o n s e r v a t i o n . — P o u r conserver l 'hui le , il 

faut la soustraire à l 'action combinée des divers 

facteurs que nous venons d ' examiner , mais il 

faut d 'abord qu 'e l le soit pa r fa i t ement purifiée 

par des décantat ions successives et u n e filtration, 

de m a n i è r e à la débar rasser de la totali té de ses 

impure t é s . L 'eau et les impure té s sont les p r in 

cipales causes de l 'a l léral ion et de la rancidité 

qui se manifes tent dans les h u i l e s . 

La filtration doit être faite le p lus r ap idement 

possible, sous press ion et à l 'abr i de l 'air . 

L 'hui le ainsi préparée et mise à l 'abri dos i n 

fluences extér ieures (chaleur , air , l u m i è r e , e t c . ) , 

conserve long temps ses propr ié tés phys iques et 

ch imiques et toutes ses qual i tés o rgano lep l i -

ques . 

Les hui les qui ne sont pas par fa i tement l im

pides et qu i cont iennent de l 'eau ou des subs 

tances é l rangères (sur tout des mat ières p r o -

téiques) , sont lù tou lard envahies par les bacléries 

et sujet tes à s 'a l térer et à deveni r ranees . 

C'est un poin t essentiel de ne jamais me t t r e 

l 'hui le que dans des récipients bien propres et 

abso luments nets de tou te mauva i se odeur . 

L 'hui le l impide est conservée d a n s des réc i 

pients imperméab les ou piles pouvan t fac i le 

men t être net toyés. Ces réservoirs sont souvent 
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creusés dans le sol pour éviter les variat ions de 

t e m p é r a t u r e . 

P o u r les g rands récipients , on utilise le fer 

b l a n c ; on leur d o n n e la forme d 'un t ronc de 

cône à la par t ie supér ieure , afin de rendre la 

surface de l 'hu i le exposée à l 'air aussi faible que 

possible {fîg. 20). Les amphores revêtues de car

r eaux de verre sont des 

réc ip ients excellents pour 

la conservation de l 'hui le . 

Les tonneaux de bois ser

van t a u t ranspor t de 

l 'hui le peuven t être p a 

raffinés pour les rendre 

i m p e r m é a b l e s . 

P o u r la vente au d é 

tail , on sout i re l 'hui le 

d a n s des bouteil les de 

verre en ayan t soin de 

les placer dans une pièce obscure , après les avoir 

so igneusemen t bouchées . On a conseillé l 'emploi 

des bouteil les en grès , en ver re j a u n e ou rouge, 

qu i a r r ê t en t les rayons actifs de la lumière , 

mais elles p ré sen ten t l ' inconvénient de ne pas 

laisser voir la l impidi té el la couleur de l 'huile 

et d 'être d ' un net toyage p lus difficile. 

La plus minu t i euse propre té doit présider à 

Fi(J. 20. — Récipient à liuilf 
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toutes les man ipu l a t i ons de l 'hui le d'olive des

t inée à la c o n s o m m a t i o n . 

I n d é p e n d a m m e n t de la fabrication p r o p r e m e n t 

di te , la conservation et le t r anspor t des hui les 

donnen t lieu à des opéra t ions qu i laissent sou

vent à désirer t an t au po in t de vue des soins de 

propre té q u ' à la man iè re de les condui re . C'est 

ainsi que , dans cer tains pays , les hu i l e s sont 

t ranspor tées d a n s des peaux de mou ton p lus ou 

moins bien préparées et encore ga rn ies de la to i 

son à l 'extér ieur . Le sac est ob tenu pa r la l i g a 

tu re des ouve r tu re s cor respondant a u x deux 

ext rémités et a u x q u a t r e m e m b r e s . Ce mode de 

t ranspor t , pas p lus que d ' au t re s q u e nous ne 

pouvons s igna ler ici, ne saura i t conveni r m ê m e 

à des hui les c o m m u n e s . Les hui les sont généra 

lement expédiées dans des ba r r iques de châ ta i 

gn ie r . 

Les hui les d'olive de choix se p résen ten t avec 

une l impidi té parfai te , une cou leur b r i l l an te , 

j a u n e d'or ou ambrée , neu t re ou légèrement aci

dulée, avec u n e odeur et un goût discrets de 

fruit . Ainsi p réparée , l 'hui le d'olive est incon

tes tab lement la reine des hui les pour la tab le , 

mais que de progrès à faire pour que cet idéal se 

général ise d a n s les divers pays de product ion ! 

Les hui les de g ra ines présenten t beaucoup 

J. UucAsr — L'Industrie oléicole 9 
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p lus d 'uniformité dans leurs qual i tés et les fa

br icants qui font des mélanges d 'hu i les d'olive 

avec les huiles de g ra ines disent volontiers que 

les consommateu r s recherchent su r tou t l 'hui le 

à goût neut re et à bon m a r c h é , s eu lemen t ils 

oubl ien t d 'ajouter q u e ces hui les son t presque 

toujours présentées au bon publ ic sous l 'ét i

que t te d 'hu i le d'olive. 

La vér i té est que la p l u p a r t de ceux qui man^ 

gen t de l 'hui le de coton, de sésame, d 'arachide, 

le font à leur insu et q u e la g r a n d e majori té des 

consommateu r s eu ropéens a u n e prédilection 

m a r q u é e pour l 'hui le d'olive, m ê m e de quali té 

o rd ina i re . 

Nos colonies de l 'Afrique du Nord, l 'Algérie 

et la Tunis ie , amél io ren t con t inue l lement leur 

fabrication et le j o u r n 'est peu t -ê t re pas loin où 

elles pourront r ivaliser avec les contrées dont les 

p rodui t s sont les plus réputés . Les hui les de 

Tunis ie sont déjà recherchées su r le marché et 

font bonne figure sous l 'é t iquette des meil leures 

m a r q u e s . 

V a l e u r a l i m e n t a i r e d e l ' h u i l e - — Cer

taines personnes considèrent l 'hui le comme un 

s imple cond imen t , ana logue au poivre ou au 

v ina igre et dest iné su r tou t à assaisonner les 

a l iments . C'est là un pré jugé q u ' i l impor te de 
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dé t ru i re . L ' hu i l e n 'est pas un s imple s t i m u l a n t , 

c'est avan t tout un a l iment de premier o rd re . 

Les hab i t an t s des rég ions pola i res m a n g e n t 

des quant i tés d 'hu i l e ou de graisse pour résister 

au refroidissement des froids excessifs et se p r o -

curer l 'énergie nécessaire a u x rudes exercices 

de pèche ou de chasse qu ' i l s sont obl igés de faire 

pour v ivre dans ces contrées déshér i tées . Les 

hab i t an t s des régions chaudes se nou r r i s s en t 

aussi d 'hui le ou de subs tances sucrées et a m y 

lacées et peuven t ainsi fourn i r un travail c o n s i 

dérable dans des condi t ions pa r t i cu l i è rement 

pénibles. 

Avec u n e a l imenta t ion const i tuée exc lus ive

men t par du pain t r empé d a n s l 'hui le et q u e l q u e s 

poignées de da t tes , les indigènes d 'Algérie 

peuvent donner sans fatigue u n t ravai l modéré . 

Mais ce n 'est pas seulement chez les Nègres et 

les Lapons que l 'observat ion nous révèle le rôle 

de l 'huile et des mat iè res grasses . Dans la zone 

tempérée , les ouvr iers qu i ont à fournir un t r a 

vail éne rg ique et sou t enu , d e m a n d e n t a u x corps 

gras le supp lémen t d 'énergie qu i leur est né 

cessaire et le beu r r e , l 'hui le , le lard, su ivant les 

pays , en t r en t pour u n e large p a r t dans leur a l i 

men ta t ion . 

C'est que , dans la g r a n d e classe des hyd ra t e s 
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Glucose 377 c a l o r i e s (K. D.) 
S a c c h a r o s e 3o,-

Alcool 702 
Aniidon I^vx 
A l b u m i n e 37a 

Huile d'olive . . . . 913 

E n p ra t ique , on admet &10 calories pour le 

sucre et l ' amidon et aussi 4 ' o pour l ' a lbumine 

parce q u e les pr incipes azolés ne subissent 

q u ' u n e oxydation incomplè te dans l 'organisme, 

oxydat ion qui s 'arrête à l 'urée qu i est le corps 

d 'é l imina t ion le plus impor t an t de celte catégo

r ie . P o u r les corps g ras en généra l , qui n 'on t 

pas la pu re t é de l 'hui le , on adopte le chiffre de. 

g3o calories. 

Ces chiffres nous ind iquen t donc que la puis

sance calorifique de l 'hui le est p lus du double 

de carbone ( sucre , a m i d o n , alcool, e tc . ) , ce sont 

les corps g ras qu i ont la p lus g r a n d e énergie 

potentiel le et qui sont susceptibles de dégager le 

p lu s de cha leur dans l ' o rgan isme par dédouble

m e n t et oxyda t ion . 

Le tableau su ivant indique le nombre de ca

lories dégagées par 100 g r a m m e s des principes 

nutr i t i fs les plus r épandus dans les a l iments ou 

les boissons : 
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de celle du sucre ( 2 , 3 6 ) et 1,34 fois celle de 

l 'alcool, c 'es t -à-di re que nous pouvons r e m p l a 

cer dans la ra t ion a l imen ta i r e de l ' h o m m e 

î u o g r a m m e s d 'hu i le d'olive pa r 2 3 6 g r a m m e s 

de sucre ou i 3 4 g r a m m e s d'alcool. 

Les expériences d 'a l imenta t ion effectuées t an t 

sur l ' homme que su r les a n i m a u x on t , en effet, 

démont ré q u e les a l iments isodynamiques, c 'est-

à-dire qu i ont la m ê m e puissance calorif ique, 

peuven t se remplacer à poids égal dans la ra t ion 

et que , p o u r les au t res , la subs t i tu t ion a lieu dans 

une proport ion inverse à leur va leur calorif ique. 

On comprend a ins i l ' impor tance de l 'hui le p o u r 

la product ion de la force et de la cha leur dans 

l 'o rganisme. 

C'est ainsi que dans l 'é tabl issement de la r a 

tion des a n i m a u x domes t iques , on mu l t i p l i e la 

graisse par 2 , 4 4 avan t de l ' addi t ionner avec les 

au t res mat ières non azotées (sucre, amidon , e tc . ) . 

L 'hu i l e est saponifiée dans l ' intest in pa r u n 

Terment [lipase] et la digestion a l ieu sous 

l 'action combinée du suc panc réa t ique et de la 

bile. 

Mais il ne suffit pas q u ' u n e subs tance soit a l i 

menta i re , u n e source de force, p o u r q u e son 

usage se généra l ise , il faut encore qu 'e l le soit 

économique . Envisagée à ce point de vue , l 'hui le 
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peu t encore sou ten i r avan tageusement la compa
raison. On peu t , en effet, se p rocu re r , dans les 
g r a n d s pays de produc t ion , de l 'hui le d'olive 
d 'excel lente qual i té en t re 1 franc et i f r , 5 o le 
k i l o g r a m m e . 
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C H A P I T R E V I 

UTILISATION D E S SOUS-PRODUITS 

DE L ' INDUSTRIE OLEICOLE 

GRIGNONS 

Malgré tous les perfect ionnements appor tés 
dans le mode d 'extract ion de l 'hui le par les 
presses, il en res te tou jours u n e propor t ion 
considérahle d a n s les t ou r t eaux . 

Les t o u r t e a u x ou g r i g n o n s d'olive se p ré 
sentent sous des formes et u n e cons t i tu t ion va
r iables . Les tour teaux d'olive p rovenan t des 
g randes hui ler ies on t la forme de pa ins ou g a 
lettes d 'épaisseur v a r i a b l e ; les d ivers é léments 
cons t i tuan t s sont b ien agglomérés et, d a n s la 
pâte, on re t rouve les noyaux intacts ou écrasés . 
Les faces sont marquées par des stries produi tes 
par l ' impression des scour t ins pendant la pres 
s ion. 

Les olé icul teurs qu i n 'on t pas à leur disposit
i o n des presses assez puissantes ou q u i e m 
ploient des olives avar iées , p roduisen t des 
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t ou r t eaux friables qu i se désagrègent i m m é d i a 

t ement en une masse qu i prend r ap idemen t un 

aspect de terreau mé langé de noyaux et do frag

ments de coques . 

E n Algérie, les indigènes qu i écrasent les 

olives avec des m o u l i n s tout à fait pr imit i fs et 

qu i se servent de presses en bois produisent 

deux sortes de g r ignons . Après une p remière 

ext rac t ion , les g r ignons sont malaxés dans l 'eau : 

les pellicules et la p lus g r a n d e par t ie de l 'hui le 

v i ennen t su rnager à la surface et les n o y a u x et 

les débris de pu lpe t omben t au fond. Les g r i 

gnons de pel l icules recueill is à la surface sont 

légers et ressemblent u n peu à du marc de thé 

r e s s u v é ; il sont t rès riches en hu i l e . Les tour

teaux const i tués par la p u l p e et par les noyaux 

forment u n e masse g ranu leuse beaucoup moins 

r iche . D'a i l leurs , le dépôt recueil l i a insi au fond 

de l 'eau se rédui t souven t a u x n o y a u x seuls, la 

pu lpe t rès divisée é tan t en t r a înée pa r l 'eau. 

Il y a lieu d 'a jouter que ce mode de t r a i t ement 

des t ou r t eaux d'olives n 'est pas spécial aux ind i 

gènes d 'Algérie et qu 'on le t rouve a i l leurs , mais 

alors p ra t iqué d ' une man iè re p lus ra t ionnel le , 

non p lus avec les pieds mais avec des appare i l s 

mécan iques qu i divisent et r e m u e n t la masse. 

J u s q u ' à ces dernières années , a u c u n e usine 
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ne faisait encore le I ra i temenl des g r i g n o n s au 

sulTure de carbone dans la p l u p a r t des contrées 

où se cult ive l 'ol ivier . Les t o u r t e a u x é la ient 

quelquefois vendus au degré à Marseille ou u t i 

lisés p o u r la n o u r r i t u r e des porcs , ma i s ils 

é ta ient le plus souvent je tés au fumier ou em

ployés comme combus t ib le . C'était uùe per le 

sèche considérable p o u r les pays de p roduc t ion . 

Ainsi , la s tat is t ique évalue la product ion de 

l 'hui le d'olive en Algérie , p e n d a n t la campagne 

1901-1902, à 246 000 q u i n t a u x . Or, si on a d m e t 

le r endemen t moyen des olives à i 5 % (nous 

avons adopté le chiffre de 12 ° / 0 au m o m e n t de 

la récolte des olives ; la vérité est en t re ces deux 

chiffres), on t rouve q u ' à cette quan t i t é d 'hu i l e 

correspond u n e récolte d'olives égale à 1 640000 

q u i n t a u x et que ces olives ont dû laisser 820 000 

qu in t aux de g r i g n o n s . 11 s 'ensui t qu ' en p r e n a n t 

la teneur des tou r t eaux égale à 10 "/„, ce qu i est 

u n m i n i m u m , c o m m e on peut le voir en con

su l tan t no t re tableau d 'analyses , la quan t i t é 

d 'hui le restée dans les g r ignons peut être évaluée 

au moins à 82 000 q u i n t a u x . Si on es t ime 

l 'huile de ressence obtenue par le sulfure ou 

l 'essence de pétrole à 5o francs le qu in ta l , on 

t rouve que la va leur de l 'hui le ainsi pe rdue 

chaque année par l ' industr ie a lgér ienne r ep ré -
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sen te u n e va leur qu i est supér ieure à 4 mil l ions 

de francs 

Si on considère que la product ion de l 'hui le 

d 'ol ive d a n s le m o n d e en t ie r peut être évaluée 

a p p r o x i m a t i v e m e n t à g mi l l ions do q u i n l a u x , on 

voit la quan t i t é énorme d 'hu i l e abandonnée 

chaque année dans les rés idus . 

Le m a r c retient n a t u r e l l e m e n t une propor t ion 

d 'hu i l e d ' a u t a n t moins forte que le pressoir est 

p lus pu issan t ; mais , m a l g r é cela, leur teneur 

ne s 'abaisse guère au-delà de 1 0 ° / 0 . Voici à ce 

sujet une expérience faite pa r M. Larcher Mar

ca i à la stat ion a g r o n o m i q u e de L i sbonne . 

Huile contenue dans 1 kilogramme de marc 

O é s i g n a t i o n 
V a r i é t é V a r i é t é 

O é s i g n a t i o n P o r t a l ò g r e C u t e l l o de Vide 

s r - S r -

P r e s s o i r h y d r a u l i q u e . 76,00 89,00 

// o r d i n a i r e . . 

L — - , n 

1 2 0 , 0 0 l o y . O O 

L'état de m a t u r i t é des olives et leur broyage 

inf luent auss i beaucoup su r l ' ex t rac t ion . Le 

(*) A c t u e l l e m e n t d e u x u s i n e s s o n t i n s t a l l é e s e n A l g é 

r i e , l ' u n e à M i r a b e a u p r è s d e T i z i - O u z o u e t l ' a u t r e à 

la p o r t e d e B o u g i e . C e t t e d e r n i è r e e s t o r g a n i s é e p o u r 

t r a n s f o r m e r s e s h u i l e s d e r e s s e n c e e n s a v o n s . 
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broyage des noyaux pe rme t de bénéficier d 'une 

part ie de l 'hui le con tenue dans les a m a n d e s , 

mais on a r e m a r q u é que les coques brisées r e t e 

na ien t fl l ' in té r ieur , par adhérence , une propor

tion d 'hui le sens ib lement égale à celle des 

amandes , de sor te que le gain serai t nu l ou peu 

sensible. Mais cet éc rasement est nécessaire p o u r 

épuiser les g r i g n o n s par la pression à chaud ou 

par les d issolvants . 

C o m p o s i t i o n . — Les g r ignons d'olive à la 

sortie des presses renferment , en ou t re de la 

mat ière g rasse , des mat iè res azotées, des ma

tières minéra les , e tc . , et sont a l imenta i res pour 

le bétai l , mais ils cons t i tuen t , en s o m m e , un 

a l iment de peu de va leur et il est préférable, 

toutes les fois q u e cela est possible , de les épui 

ser complè tement de l 'hu i le qu ' i l s con t iennent . 

On peu t dire q u e la vér i table destination de ces 

tour teaux est d 'être t ra i tés par u n dissolvant et 

non de servir à l ' a l imenta t ion des porcs ou des 

mou tons . 

C'est p o u r q u o i nous nous sommes borné a u x 

dosages de l 'hu i le et de l 'eau dans les g r ignons 

qui figurent à no t re tableau d 'analyses (IV). 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



P r o r e n a n c c a ot noma des propriéta ires 

S o u m a h . T e u l e 

Il C a r r é E u g è n e 

S o u m a t n m . U s i n e P h i l i p p e à S i d i - A ï b . . 

il U s i n e k a b y l e à S i d i - A ï b . . 

B i s k r a 

R e l i z a n e 

T l e i n c e n 

M o n t e n o t t e 

E l - A f f r o u n . F a b r i q u e .T. D a v i d . . . . 

Il F a h r i q u e E u g è n e T e x i e r ( B o u -

R o u m ï ) 

H a u t - S é b a o u . P a t a r d 

A r b a 

C h e f k a , 

J e r a m a p e s . G r i g n o n s G a r e l 

Il G r i g n o n s M é d a l 

M i r a b e a u . G r i g n o n s d e T i r m i s t i n e . . . 

if G r i g n o n s d e s B e n i - A r i f . . . 

// G r i g n o n s d e l ' u s i n e d e M i r a b e a u . 

B l i d a h . G r i g n o n s M u l l e r 

// G r i g n o n s P é t r o s 

B o u g i e 

P a l e s t r a 

D u q u e s n e . G r i g n o n s e u r o p é e n s . . . 

ii G r i g n o n s i n d i g è n e s . . . . 

O u e d - M a r s a . G r i g n o n s d e s o l i v e s B e l l o u t . 

il G r i g n o n s d e s o l i v e s K a s r i 

D a t e 
HR l'arrivée 

au laboratoire 

28 nov. 1901 

28 II 

28 II 

28 II 

28 II 

28 II 

II 

4 dèe. 

4 Il 

4 II 

7 II 

7 II 

7 II 

7 II 

7 II 

7 II 

7 II 

7 H 

7 II 

7 II 

7 II 

7 II 

i 4 II 

i 4 II 

i 4 II 

•4 II 

T a b l e a u I I I . — C O M P O S I T I O N 
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D E S G U I G N O N S 

N a t u r e 
da tonr l eau ( 1 ) 

Eau p. 0/ g 
Mat i ère 

sèche p . °/o 

Hui l e p. o/„ 
de mat i ère 

sèche 

27,82 72,18 24,08 

25,-0 74,3o ig,8o 

29,00 71,00 i5,4a 

36,75 63,25 ig,64 

35 ,5g 7 4 , 4 i 22,80 

24,40 75,60 

3o/io 69,60 14,0', 

36 ,6a 63 ,38 1 1 , 5 3 

34,6o 65,4o i3 , i 5 

38,90 71,10 11,42 
29,3o 70,7η 21,61 
23,Go 76,40 25,57 
39,54 fio,46 24,86 
38,20 61,80 20,80 
35,gu 64,10 21,14 
32.46 67,54 17,50 
44,00 56 ,οο 18,2,5 
27,76 72,24 16,67 
32,70 67,3u 15,82 
22,25 77.75 18,02 
44,οο 55,5o 20,10 
29,40 70,60 29,94 

noyaux 25,5o 74,5o 9,42 
II 22,10 77-9° 7 ,95 

m a s s e friahle 33,36 66,64 17,01 
// 34,18 65,82 18,7g 

(') L e s tour teaux v ér i tab l e s en pa ins , ne portent aucune d é s i g n a t i o n 
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P r o v e n a n c e s e t noma deH propr ié ta i re ! 

C o l l o . G r i g n o n s E l - K a h l i 

// G r i g n o n s D e r d i 

// A a l i 

// Dj erraz 

// H a m r i 

I s s e r v i l l e . G r i g n o n s n" r 

// G r i g n o n s n° 3 

n G r i g n o n s n B 3 

N é d r o m a h . G r i g n o n s S a h u t 

T a b a b o r t . G r i g n o n s d ' h u i l e c u i t e . . 

1/ G r i g n o n s d ' h u i l e c r u e . . . 

T a k i ï o u n t . G r i g n o n s d e s B e n i - F a l k r a ï . 

T a h e r . G r i g a o n d u d o u a r O u e d - N i l . . 

D r a - e l - M i z a n . O l i v e s B o u n g h a r R a b a h . 

// O l i v e s B o u n g h a r A h m e d 

11 O l i v e s M i c h e l . . . . 

// O l i v e s B e l - k h o d j à - C r i e r i f 

R e m c h i . D o u a r B e n i - M a t e n r . . . . 

M é n e r v i l l e . B u r k e l e t G u n r i n . . . . 

M i z r a n a 

11 
G a s t u 

L e s B r a z . D o u a r El A n e b ( B é n i - B a s s e t ) 

// D o u a r E l A n e b ( T e r g h o u t ) . 

/; D o u a r E l A n e b ( O u l e d A l i ) . 

N o i s y - l e s - B a i n s . D f c s g a m i c r . . . . 

T i z i - O u z o u . L e u t e n e g g e r 

il C h u z e v i l l e 

Il A m a i ' h a d i M o h a m e d A g o u m i 

D a t e 
de l 'arrivée 

au laboratoire) 

l 4 déc . 1901 

• 4 II 

• 4 II 

i4 II 

• 4 II 

¡4 II 

>4 II 

14 II 

• 4 II 

11 
14 II 

<4 II 

14 II 

i4 II 

'4 II 

r4 II 

«4 II 

3 i II 

IL II 

3 i II 

3i II 

8 anv . I 

8 II 

8 II 

8 II 

8 II 

i 5 II 

i 5 II 

l 5 II 
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Nature 
du tourteau Eau p. ° / 0 

Matière 
sècba p. °/o 

Huile p . "Vf, 
de matière 

sèche 

noyaux 19,80 80,20 9,11 
f! 16,90 83,10 8,76 

noyamt écrasés 82,06 n , 85 
noyaux 10,60 89,40 11,28 

// 3 1 , 80 78,20 5,70 

ma^e friahla et mnisïp 75,55 24,11 
H 23,54 76,46 20,24 
n 42,20 5 7,80 19,66 

misse friahlp 26,90 73,10 2 1 , 4 3 

pellicules 1 i,5o 88,5o 23,5o 

31,54 68,46 34,65 

griprions RVHC noyaux 34,00 66,00 20,23 
entiers 

66,00 

noyau* cassé» 2:1,72 74,28 3 ,5 r 
37,02 62,98 20,66 

39,36 60,46 17.37 
19,40 80,60 i8,35 
33,6o G6/,o 19,61 
ig ,8o 80,20 i7, i4 

noyaux entiers ao,60 79,4» 7,55 
noyaux brisés lu.fîo 80,20 4,91 

26,80 73,20 29,5s 

pellicules 28,00 72,00 18.go 

?! 32,6o 67,40 3i,88 
f! 28,74 71,26 

3o,o6 69,94 24,52 

25,6o :4,4a 3o,36 

3 7 ,4o 62,60 23,54 

a3,5o :6,5o 2 5 ,"9 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Provenances et noms des propriétaires 

T i z i - O u z o u . A l i b a n A m a r 

Il B e n A m a r J g h i l e l Mal 

il E l h a d j M o h a m e d A n u í a n 

P e t i t 

T a h a b o r t . L o c h a r i t 

A z e t ï o u n . G r i g n o n s d e p i e d s 

// G r i g n o n s d e m o u l i n 

G o u r a y a . G a r d o t 

// B u t h i o n 

Ba r r a l 

G o u r a y a . O u s t r y 

// S a n s é t i q u e t t e 

L a m o r i c i e r e 

B o i s s a c r é 

M o s t a g a n e m . A y n i é 

La Chi f ta . V i a l a r 

// I ) e R e d o n 

R o v i g o 

D j u r d j u r a . O l i v e s A z e b l i 

// O l i v e s A z e r r a d i 

// O l i v e s A c h e m l a r * 

A ï n T é d e l é s 

O u a r e n s c n i s . G r i g n o n s o r d i n a i r e s . . , 

// G r i g n o n s a v e c t r è s g r o s no

y a u x . 

B e n i - S a l a h . M a r i u s D u c h é 

P o n t d e T i s s e r 

E l K s e u r , 

M a s c a r a . C r i s t a u 

D a m 
de l'arrivée 

au laboratoii e I 

l5 ja 

i5 
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N a t u r e 
du tourteau E«n p . »/o 

M a t i è r e 

«eche p. ° / o 

Hui l e p. ° / 0 

de 
mat ière Fèobe 

2 Q , 3 o 70,70 23,76 

2 8 , 1 0 7',9° 2 2 , 4 l 

. 24,5o 75,5o 19.89 
masse friable 2*J,4o 77,60 25,35 

3o,8o 69,20 11,72 

29,00 71,00 19,26 

32.80 67,20 18,42 

35,90 64,10 17,00 

53,3o 46,70 20,86 

22,80 77,20 i / ( , 73 

36,8o 63,20 «7.59 
21,24 78,76 16,21 

noya m 18,90 81,10 5,48 

26 ,80 73,20 25,44 
i 5 , g o «4,10 1 2 , 4 ; 
23,3o 76,70 I 9 , O I 

32,54 37,00 

35,oi 64,99 27,56 

40,70 59,3o 26,92 

28,20 72,80 21,60 

21,70 78,3o i 5 , 5 8 

2 2 , 3 o 77,7° 17,33 

34,80 65,20 i5,83 

17,02 

n o y a n t 20,60 79,4o 5,73 

20,20 79,8o 20,i5 

J. DUOAST — L ' I n d u s t r i e o lé ico le 10 
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Oate 
Prorenanees et noms des propriétaires de l'arrivée Prorenanees et noms des propriétaires 

au i aboratoire 

IO fer. I Q 0 2 

Ou e d- Che r f . D o u a r B o u H a m d a n e . '9 II 

'9 II 

'9 II 

'9 II 

'9 II 

19 II 

E l - M i l a . D o u a r O u l e d B o u f a ô 7 mars 

7 II 

7 II 

7 II 

7 II 

Pedj M'zala . G r i g n o n s i n d i g è n e s . . . . l5janv. 1302 

2 1 II 

2 1 1/ 
2 1 II 

2 1 II 

II 

2 1 II 

2 1 II 

R e b e v a l 2 1 II 

2 1 II 

2 1 II 

2 1 II 

2 1 II 

2 1 II 

II 

2 1 II 

2 1 II 
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N a t u r e 
da tuurteau 

E a u p . » / 0 

M a t i è r e 

sèelic p . ° / o 

Huile p . c / 0 

de 
matière sèche 

26,60 73.4o 3 7 , 0 1 

pe l l i cu les 9,56 90,44 4l,45 
3 7 , o 5 72.95 33,8o 

24,86 75,14 19,67 

masse friable et inois ie 27,90 72,10 i5,o3 
pe l l i eu ies 12,40 87,60 27,30 

16,40 83,60 2 i , 3 8 
II 48,3o 51,70 37,i5 
II 52,8o 47,20 48 ,23 

II 26.00 74,00 3o,54 
II 4S,5o 52,5o 4o,99 

29,20 7 1 , 8 0 12,72 
II 35,4o 64,60 35,5g 

34,00 66,00 20,5i 
3 i , 3 o 68,70 17,00 
29,20 70,80 22,52 
26,38 73,66 22,16 

m a s s e friable 28,20 71,80 2 4 / p 
noyaux écrasés 3 i , 3 6 68,64 7,66 

noyaux 20,36 79,64 7,23 

44'*° 55,90 17.95 
28,6u 71,40 8,i5 
3o ,og 69,91 23,04 
33,52 66,48 23,7g 

II 21,00 7 9 , 0 0 7,85 
i9.5o 8o ,5o 22.40 
20,90 79,10 12,87 
23 ,10 77.90 12,35 
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Provenances et noms das propriétaires 
Date 

de l'arrivée 
au laboratoire 

21 janv. 1902 

21 II 

21 II 

A m n i - M o u s s a . D o u a r O u l e d - A l i . . . . 28 II 

// D o u a r M e k n e s s a . . 28 II 

n D o u a r O u l e d - A l i . . . . 28 II 

il D o u a r O u l e d D e f e t e n 28 II 

// D o u a r O u l e d D e f e t e n . . . 28 II 

II 

28 n 

28 II 

// G r i g n o n s B e n S l i m a n l i e l k a c e m . 28 II 

28 II 

E l A r r o u h . ( i r i g n o n s p o u r l e s e s s e n c e s 

( d o m a i n e Z e r d é e a s ) . . . . 28 n 

28 II 

28 II 

18 mars 

18 II 

Haut S e b a o u . G r i g n o n s i n d i g è n e s . . . 18 II 

il G r i g n o n s e u r o p é e n s . . . 18 II 

10 avril 

10 II 

10 II 

10 II 

18 avril 

F o n d o u k . C h a u v e l d e C h a u v i g n y . . 18 II 

18 II 

24 mai 
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N a t u r e 
du tourteau Eau p, 

M a t i è r e 
s è c h e p . ° / n 

Hui l e p. ° / 0 

de mat ière 
sèaile 

a i , 80 78.20 17,02 
noyaux '7.9° 82,10 7.5o 

35,5o 64,5o 23,48 
noyaux 20,90 79.10 7,99 

m a s s e friable i8 ,5o 8i,5o 16,97 
• o y a u x 8, i5 

12,5o 87,50 i 4 » t o 

14.20 

17,70 82,3o 12,54 
m a s s e irîahl» 4' (,oo 66,00 24,45 

34,3o 66,70 30,29 

24,80 75,20 35.38 
20,80 74,20 18,86 

24,20 75,80 30,59 

27,94 72,06 21,73 
22,30 77-7° 12,70 
22,60 77,4« ir ,8a 

22,34 77,66 21,71 

noyaux 22,00 88,00 6,58 
II l8,20 81,80 10,00 

II 19,28 80,72 i 4 , 4 4 
II 20,96 79,°4 9,64 

17,66 88,34 22,98 

5o.97 4g,o3 7,67 
19,20 80,80 24.90 

i3,oo 87,00 39,36 
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Les tour teaux p rop remen t di ls , les pellicules 

et les noyaux res tent en bon état de conservat ion 

p e n d a n t un certain t emps , mais il n ' en est pas 

de même des g r ignons en masse friable qu i sont 

souvent altérés et moisis dans u n temps très 

cour t . J ' incl ine donc à penser que les chiffres 

qu i se rappor ten t à ces de rn ie r s ne représentent 

pas toute la mat ière grasse p e r d u e , u n e certaine 

quan t i t é ayan t été déjà oxydée ou dé t ru i te . 

II a été prélevé sur chacun des échanti l lons 

un poids de 3oo g r a m m e s dans une capsule de 

porcelaine ta rée . Ces capsules ont ëlé placées 

dans une é luve à dessécher . 

Quand les tou r t eaux étaient suff isamment des

séchés, on les passait au mou l in , après avoir 

noté la perte de poids et on en p rena i t 

1 0 g r a m m e s pour dé te rminer l 'eau qu i restai t 

dans une étuve à 100 degrés , et 10 g r a m m e s 

pour extra i re l 'hui le pa r l 'é ther ou le sulfure de 

carbone . 

Ainsi qu 'on le voit, en pa rcouran t notre ta

bleau d 'analyses , la t eneur en hui le des t ou r 

teaux véri tables est ex t r êmemen t var iable et 

passe de n , 4 a ?/ 0 de matière sèche (El Affroun) 

à 3 1 , 3 8 % (S t -Denis -du-S ig) . 

Le taux de matière grasse dans les noyaux est 

beaucoup p lus faible et se main t ien t en t re les 
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l imiles do I I , Q 5
 0 / „ de mat ière sèche (olives 

Djerraz de Collo) et 5,48 °/ 0 ( l iois-Sacré). Les 

noyaux écrasés et pr ivés d ' une par t ie de leurs 

a m a n d e s sont encore moins r iches en hui le 

2 , 5 i 0 / „ (Taher , douar Oued-Ni l ) . 

Nous avons déjà dit que les coques ne c o n t e 

naient pas d 'hu i le . En effet, 10 g r a m m e s de 

coques (olives Adjeraz de Gouraya) , épuisés p a r 

l 'élher n 'on t donné que o" r ,n4 (soit 0,4 % ) d 'un 

résidu composé de mat ière résiuoïde et de que l 

ques gout te le t tes d 'hu i le p rovenan t vra isembla

b lemen t de fins débris de pu lpe ou d ' a m a n d e . 

Les g r ignons de noyaux renferment toujours 

une plus ou moins g r a n d e quan t i t é de pu lpe 

adhéren te et i m p r é g n é e de mat iè re grasse, c'est 

ce qui expl ique leur richesse en hu i l e r e l a t ive 

ment élevée. 

Les g r i g n o n s désignés sous le nom de masse 

friable, c 'est-à-dire ceux ob tenus avec le c o n 

cours de l 'eau et l 'emploi do presses insuff isam

ment puissantes con t i ennen t de i5,o3 % d 'hui le 

(Clauzel) j u s q u ' à ^5,35 3 / 0 (grignon de Pe t i t ) . 

Mais, c o m m e nous l 'avons déjà fait r e m a r q u e r 

plus hau t , la p lupar t de ces g r ignons é ta ient 

dans un état de conservat ion laissant à désirer 

et avaient sans doute déjà pe rdu u n e cer ta ine 

propor t ion d 'hu i le . 
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Enf in , les pell icules présentent une richesse 

très élevée en hu i l e , va r i an t en t re 18,90 ° / 0 de 

mat iè re sèche (Les Braz, d o u a r El Aneb) et 

48,25 % (El Milia, douar Ouled Debab) . 

Les g r ignons renfe rment aussi des quant i tés 

t rès variables d'eau (53,3o °/ 0 dans les g r ignons 

pourr is de Baral et 9,56 ° / 0 d a n s les pellicules 

sëchées de l 'Oued-Cherf). 

Les pellicules et les g r ignons déli tés peuvent 

conten i r j u s q u ' à moitié de leur poids d 'eau, mais 

les tou r l eaux véri tables ne con l i ennen t guère 

que 25 à 35 °/a d 'eau et les noyaux dépassent 

ra rement 20 D / 0 -

Ces chiffres m o n t r e n t qu ' on ne saura i t trop 

préconiser l ' épu isement de ces rés idus par un 

dissolvant appropr ié . 

C o n s e r v a t i o n . — Abandonnés à eux-mêmes , 

les tour teaux s 'a l tèrent r ap idemen t . Exposés à la 

lumière , l 'hui le s 'oxyde et se fonce en couleur . 

E m m a g a s i n é s en las, ils fe rmenten t e t se cou

vren t de mois issures ou dev iennent la proie des 

insectes ou des ve r s . 

Les g r i g n o n s perdent de ce fait u n e g rande 

par t ie de leurs qua l i tés . 

Il y a donc un intérêt de p remie r ordre pour 

les propr ié ta i res , à pouvoir conserver leur marc , 

de manière à perdre le moins possible d 'hu i le et 
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sur tou t à empêcher son al térat ion qui In rendra i t 

impropre a cer lains usages indus t r ie l s . 

La conservation des g r ignons a élé l'objet 

d une étude in téressante de MM. Marçal et Klein 

et qu ' i l nous semble utile de r é sumer ici. 

Ces messieurs onL étudié compara t i vemen t les 

quat re procédés de conservat ion suivants : 

i° Séchage du m a r c à l 'air l i b r e ; 

2 ° Marc tassé à l 'abri du contact de l ' a i r ; 

3° Marc moui l l é avec de l 'eau rousse et exposé 

au contact de l 'air par sa par t ie supér ieure ; 

4° Marc tassé et moui l lé avec l 'eau rousse, 

mais préservé du contact de l 'air. 

L'eau rousse est le l iquide noirâ t re (marffine), 

formé par [ e jus d 'ol ives, eau contenant des ma

tières diverses eu solution et en suspens ion , qu i 

s'écoule en mélange avec l 'hui le pendan t la 

pression et qu ' on sépare par décantat ion d a n 3 les 

enfers. 

Ces expériences ont été faites avec des t ou r 

teaux ob tenues avec desol ives Gallega contenant 
2 1 > 7 6 % d 'hui le et 46,6o % Q ' e a u - Us renfer

maient , à la sort ie de la presse , 27 ,51 °/„ d 'eau 

et 12 ,69 °/o d 'hui le a3an t une acidité de 1,8 ° / 0 . 

Les expér iences on t duré qua t r e mois . 

Les expé r imen ta t eu r s ont par tout observé u n e 

décroissance dans la quan t i t é de mat ière grasse 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



par suite du développement des mois issures , et 

une augmenta t ion considérable dans le degré 

d'acidité de l 'huile , su r tou t sous l ' influence de 

l 'oxygène de l 'air . 

Les méthodes n 0 E 2 et 3 sont à r e j e te r .Le pro

cédé n° i (séchage du m a r c à l 'air) , peut être 

employé à la condition d'opérer r ap idement pour 

éviter l 'al tération des g r i g n o n s , mais l 'hui le 

qu 'on obtient est très foncée en couleur et son 

acidité peut s'élever à p lus de 5o ° / 0 . 

La méthode de conservat ion par l 'eau rousse, 

à l 'abri de l 'a ir , est celle qu i r é u n i t les m e i l 

leures condi t ions : la perte de mat ière grasse est 

m í n i m a et l 'huile éprouve u n e al térat ion moins 

sensible. 

A priori, on pouvai t penser qu 'en salant les 

marcs à la manière des olives, on obtiendrai t 

encore do mei l leurs résul ta ts et qu 'on pa rv ien 

drai t ainsi à éviter presque complè tement l'alté

rat ion de la mat iè re grasse. Cette idée qui 

n 'avai t poiut échappé aux expér imen ta t eu r s , 

nous avons tenté de la met t re en pra t ique , non 

avec des marg ines que nous n 'av ions pas à notre 

disposi t ion, mais s imp lemen t avec de l 'eau. 

Les marg ines des usines européennes contien

nent peu d 'hui le , de u , i à o,5 ° / 0 , ma is les m a r 

gines indigènes sont bien p lus r iches et en t ra i -
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nenl une quant i té d 'hui le non négligeable. Des 

bocaux semblables à ceux employés pour l a c o n -

servalion des olives o n l é l é rempl is d e g r i g n o n s , 

Ces gr ignons ont été ensu i te moui l lés avec de 

l'eau contenant I O O g r a m m e s de sel par li tre, 

comprimés et conservés p e n d a n t deux mois . 

Dans ces condi t ions , la déperdi t ion d 'hui le no 

dépasse pas 1 "/„ et l ' augmenta t ion de l 'acidité 

est faible. 

En résumé, pour a s su re r la conservation du 

marc avan t son épu isement définilif, aussi bien 

que celle des olives, de man iè re à éviter l ' a l t é 

ration de l 'hui le et à en perdre le moins pos 

sible, il faut le sous t ra i re à l ' influence combinée 

de l 'oxygène de l'air et de la lumiè re et e m p ê 

cher, au moyen d 'un an t i sep t ique , le dévelop

pement des c h a m p i g n o n s et des bactéries dans la 

masse, 

En pra t ique , l 'agent conserva teur employé 

jusqu ' ic i est le sel qui n 'al tère pas et ne déna ture 

pas l ' hu i l e ; les au t res substances ant isept iques 

présentent des inconvénients plus g raves . 

É p u i s e m e n t d e s g r i g n o n s . — Avant d 'être 

traités par le sulfure de carbone ou les essences, 

les gr ignons doivent sub i r que lques préparat ions 

destinées à permettre, un contact in t ime entre la 

matière et le d issolvant de manière à assurer 
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l ' épuisement le p lus comple t et le plus rapide 

possible. 

C'est pour cela qu ' i l s sont d 'abord désagrégés 

dans un broyeur en t re des cyl indres de fer puis 

séchés à u n s t empéra tu re peu élevée pour ne 

pas altérer l 'hui le , par c i rculat ion dans un canal 

à double fond chauffé à la vapeu r . 

A la sortie du séchoirj les g r i g n o n s sont de 

nouveau écrasés sous des meu les de pierre ou de 

fonte. De là, ils sont en t ra înés dans l 'extracteur 

ou diges teur où ils res tent u n t e m p s suffisant 

p o u r que l ' épuisement soit comple t . 

Le sulfure ou l 'essence t enan t l 'hui le en disso

lution est ensui te envoyé dans un apparei l à dis

tiller spécial ou évaporateur. On chauffe douce

ment , le dissolvant se dégage à l 'état de vapeur 

et vient se condenser au contact de l 'eau froide 

pour être ensui te r amené dans le bac réservoir 

et l 'hui le qui reste est écoulée dans un réservoir-

magas in . 

Quant aux g r i g n o n s , i ls sont ret i rés de l'ex

t rac teur par u n trou d ' h o m m e ménagé à cet 

effet ; ils ne renfe rment guère que o ,5 à 1 ° / 0 de 

mat ière grasse . L 'appare i l est a lors prêt pour 

une seconde opéra t ion . 

T h é o r i q u e m e n t , le cycle de ces diverses mani 

pu la t ions peut se répéter indéf in iment avec le 
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même dissolvant qu i se t rouve régénéré , mais , 

en p ra t ique , il y a une perle qu 'on évalue à en

viron 10 li tres par tonne de g r ignons épuisés . 

Les dissolvants employés , sulfure de carbone , 

essence de pétrole, benzine , etc . , sont, en g é 

néral , des l iquides très inf lammables et les I ra -

vaux de surve i l lance et de conduite des apparei ls 

doivent être confiés à des ouvr ie rs exercés. 

Les g r i g n o n s se vendent en moyenne a5 francs 

la tonne et on peu t tabler sur u n rendement 

d 'environ 1 0 ° / 0 d ' hu i l e . Or, dans l 'état actuel 

des choses, l 'hui le a insi ob tenue se vend encore 

5o francs, soit une différence de valeur de 

a5 francs p a r t onne . 

il faut faire en sorte d ' a u g m e n t e r encore cetle 

différence en conservant à l 'huile qu i i m p r è g n e 

le marc toutes ses propr ié tés . P o u r cela, il est 

nécessaire de ne travail ler que des t o u r t e a u x en 

bon état de conserva t ion . 

L 'épuisement des g r ignons tel qu ' i l est p r a 

t iqué ac tue l lement ne pe rmet guère de faire 

mieux . 

Tout d 'abord, les tou r t eaux placés dans les 

mei l leures condi t ions de conservation finissent 

toujours par s 'al térer; ensuite, ils exigent une ins

tal lat ion assez coûteuse et les usines ont à paye r 

des frais de t r anspor t quelquefois assez élevés 
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158 UTILISATION DES SOUS-PRODUlTS 

pour s 'approvis ionner en tour teaux . Enfin, les 

g r ignons achetés par les usines à extraction sont 

généra lement conservés en tas, à l 'air libre et 

t a n t bien que m a l , en a t tendant leur expédit ion. 

Or, nous avons vu que si la perte d 'hui le n'est 

pas considérable quand le t emps qui s'écoule 

entre la pression et la livraison à l 'acheteur est 

de courte durée , l 'hui le devient cependant rapi

demen t acide en môme temps que sa couleur 

a u g m e n t e . 

A l 'usine, les g r ignons peuvent être conservés 

dans l'eau de m e r ou dans l 'eau salée, mais ils 

sont aussi souvent s imp lemen t emmagas inés en 

tas , en a t t endan t leur épu i semen t . 

Dans ces condi t ions , u n e par t ie de l 'huile ob

tenue est toujours p lus ou moins acide et de 

couleur vert foncé. Il y a, de p lus , une perte 

considérable de mal ière grasse . 

Pour t irer tout le profit possible des gr ignons , 

il faudrai t les t ra i ter t o u t de sui te après leur 

sortie des presses , su r les l ieux mêmes de pro

duc t ion . On éviterait ainsi les frais de t ranspor t 

qui d i m i n u e n t la valeur des g r i g n o n s , en même 

tejnps q u ' u n e perte sensible d a n s la quant i té et 

la qua l i t é de l 'hui le qu ' i l s r en fe rmen t . 

Les cons t ruc teurs devra ien t s'efforcer de réali

ser ce des idera tum en é tabl issant des extracteurs 
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simples et robusles , p o u v a n t marche r avec tous 

les dissolvants faciles à conduire et d 'un p r ix 

assez réduit pour leur permet t re d'être installés 

dans tous les m o u l i n s d 'une cer laine i m p o r 

tance . 

Bien que le sulfure de carbone ou les essences 

disparaissent Lrès r ap idement des tou r t eaux 

trai tés , et qu ' i l s ne puissent , par conséquent , 

nui re aux a n i m a u x qu i les c o n s o m m e n t , l eu r 

pauvreté en hui le les fait réserver pour la fu

mure des t e r res . 

Dern iè remen t on a proposé l 'emploi du tétra 

chlorure de carbone , CCI 4 , qu i bout vers 77 d e 

grés et qui a l ' avan tage de n 'ê t re pas i n f l am

mable , pour remplacer le sul fure . 

Les t ou r l eaux sulfurés sont t rès secs, moins 

riches en eau et p lus r iches en azote que les 

gr ignons à la sortie des presses. Ils const i tuent 

un engrais o r g a n i q u e excel lent , comparable au 

bon fumier de ferme avec lequel ils p résen ten t 

u n e certaine, analogie, de composi t ion : ils sont 

généra lement p lus r iches en azote et en" potasse, 

mais p lus pauvres en acide phosphor ique . On 

peut en faire un engra i s c o m p l e t e n leur ajou

tan t un peu d'acide p h o s p h o r i q u e sous forme de 

scories ou de superphospha tes . 

Quelques u s in i e r s , là où le combust ib le est 
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( ' ) E . M I L L I A U , E . B E R T A I N C H A N D , F . M A L E T . — Rap

port sur les huiles d'olives en Tunisie et sur l'utili

sation des margines. T u n i s , i goa . 

cher , emploient les g r ignons pour le chauffage 

des chaud iè res . 

M A R H I N K S 

Les marg ines qu i e n c o m b r e n t les hui ler ies 

peuvent être employées p o u r l 'oblent ion des 

sal ins de potasse, d 'après M. Rer t a inchand ( J ) . 

Ce l iquide rés iduaire très acide pour ra i t encore 

être util isé pour l ' i r r iga t ion , après sa tura t ion 

par la chaux . Quant aux dépôts boueux aban 

donnés dans les enfers et d a n s les pi les , ils t rou

vent un emploi avan tageux p o u r la confection 

d'excellents composts en les m é l a n g e a n t avec 

de la terre et de la c h a u x . 
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T A B L E A U I V 

RÉSULTATS D'ANALYSES 

D E S 

H U I L E S A L G É R I E N N E S 

( R É C O L T E U J O 1-1902) 
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T a b l e a u IV- — h k s u l t a t s d ' a n a l y s e s d e s h u i i . e s 

P r o v e n a n c e s d e s liuilea 
-M O 

< l/T 
O 

3 

tu.'" 

< a 
0 

3,320 24.4 s 5 , 6 o 
4,900 21,4 95,70 
1,4oo 21,4 <j5,5o 
4,3io 24.4 g5,2o 
2,210 21,4 tj5,3o 
i,75o 20,4 95,4o 
2,780 21,3 &5 , io 
5 , i o o 20,8 95,70 

20,6 95,60 
M i r a b e a u ( f a b r i c a t i o n î n i n ç a i s o ) 2,43o 22,6 95,46 

1,270 21,3 95.37 
2,080 19,» 95,5; 
2,260 21,5 
2/1S0 21.5 95 ,f'2 

1,020 22,5 9 5 , 6 3 
Tle i l lCMl , 1901 - 0,810 23,0 9 5 ' 3 ' J 

9,5oo 21,5 g5,52 
2,590 38,2 95,22 
2,43o 26,2 95,28 

29,2 95.4G 

2,700 22,2 9 5,i8 
27,5 95,38 
3 o , o 95, i5 

I ,f)20 9 5>7° 
1 AzelToun ^huiles fabr iquées a v e c les pierlp) g,070 3 o , o 95 ,44 

6, i5o 3a ,o g5,3a 
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R É S U L T A T S B ' A N A L Y S E S 1 6 3 

A L G É R I E N N E S ( R É C O L T E î g u l - i g O î ) 

Pour 0 / 0 

d'acides g r ^ a 
3 

£ S 
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S. 5 
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_Œ si, 
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J 
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J z s "S 
'5 ^ -a ¥ 
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rp 03 
"C T3 

S-s H 

CJ ^ 

•a 

•S. s i § 
ï ~ b 0 

i • < 5 
u • ^ -

•s M 

0 a 

m — 

I 
•0 

26, So 73,2o 80,00 '7,77 2 3,.̂  acs jon cria 5o,oo 

28,00 72,00 80,00 17.81 24.2 jaune II 46,00 

27,40 72,60 80,IO 17,52 33,9 jauno d u r II 46 ,5o 

26, So 7 3 , 2 0 80,40 17-77 2 1 , 6 jaune hrnn II 47,00 

24,00 76,00 8O.70 '7,77 21,0 II II 42 ,00 

26,00 7'»,00 8 o , 5 o 17,73 21,2 r ien II 47,oo 

27,2.4 72,76 79,8" 17,6-0 ^4.4 II inco lores 4 1 > 

20,00 75,00 80,5o 17,80 23,8 II II 63,33 

20,10 74,9o 80,60 17,90 •7.9 II II 35,oo 

82,00 17,90 24,0 II II 41,70 

28,90 71,10 79,oo 17,90 22,2 II II 36,oo 

29,3o 70,70 79.™ 17,90 17,6 1) II 42,70 

17,38 82,62 82,20 17-79 2 i , 5 II grifl fonce 38,33 

17,40 82,60 S3,TO 17,79 2 1 , 5 II II 4o,66 

i6,3o 83,70 82,10 17,80 2 1 , 5 II nuit àtres 33,33 

19.90 80,10 82,80 17,81 24,0 II r ien 33,oo 

,8,96 81,04 8 3 , 0 0 17,81 23,0 II lég* gr is G2,66 

i 8 , 5 o 8 i , 5 o 8 3 , 5 o 17,63 2.4,0 II i n c o l o r e * 39,43 

i 5 , 5 8 84,42 84,00 17,80 21", 4 II II 3g,33 

20,36 39. K 4 82,00 ' i7-5fi 3 2 , 2 II II 34,70 

22,68 77,3a 81,90 17,59 26,8 II II 4o,oo 

30,68 79,3a 81,90 !7,7t 37,0 II II 45,33 

19,86 80,14 82,00 17,81 24,0 II II 61,00 

17,64 82,36 17,80 23,0 II rien 36,00 

80,00 17,70 25,3 II l é g ' gr i s 53,33 

80,00 17,65 24,0 II II 55 ,00 
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Provenances des h nil fig 

< ~ G -

I I 
l i | 
0 .- Q 

L. 
CS 3 

¡ 1 

< S 
0 
&. 

0,54o 3o,o 9.">,3? 
0,8lO 29,5 95,60 

1,080 29,5 95,20 
Aïn-Témouolient (Mary) 1,180 3o ,5 95,32 

Akbou (Gaudrillier et Urisnij i , r ) 9 5 34,5 95,53 

39,0 95,6·; 
5,170 33,o 

La ChiiTa (Da Vialar) 4,y5o 35,o 9û,47 
1,870 34,o 

95,46 
33,00 34,5 95,6G 

Bèino (Moulin Boureoiu) 2,200 3S,o 9 5,-5 
Tizi-Ouzou. Mohamed Anzian, ire qualité. . 33,5 9 5 , 6 3 

35,5 95,87 
if Ben-Ali Laou«sine. l r e pression . . 5,28a 36,o 95,35 

// // 2° pression . . 3,S5o 35,o 95,40 
3",o 95,71 

1,760 35 ,o 95,57 
3,63o 33,2 «5,44 
2,970 35 ,i 95,fi2 

5,5 00 33,4 95,67 

0,770 3 6 / , 95,81 

38 ,o g5,4o 

o*,6'oo 33,5 95,5a 

Akbou (F. Richard) 1,650 35,3 95,62 

Dupleix ( F . Bulliioa. Oued Dhamous) . 3,3oo 3 i , 3 95,44 
o,88o 3 5 . 0 90,63 
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8 3 , 3 o 17,90 jEvune brun 3 4 , 3 3 

80,90 17,7.5 II II 32,33 

8 i , 5 o J 7 ,75 24,0 II ]èe' gris 3 8 , 3 3 

82,80 17,67 II rien 3 5 , o o 

n , o o 89,00 89,3o 17,67 22,6 jaune bi'un noire (1) 3 3 , o o 

i3 ,5B 86,44 86,fio 17,80 24,6 acajou brun foncé 38 ,83 

IO,20 89,80 86,10 ' 7 , 7 9 21,5 II foncé 41,70 

90,68 87,80 1J7<~9 31 ,0 n brune 43 ,33 

88,00 3 1 , 5 II II 33 ,33 

80,10 17,38 36 ,5 II II 123,00 

88,60 17^4° 3I,0 incolores incolores 4 ' ,7° 
83,90 i7 .5z 3 5 , 3 II II 42,70 

80,10 ' 7 . 7 7 a3 ,o II II 4 4 , : « 

10,86 89,14 89,90 ' 7 , 6 ? 33 ,5 II II 42,00 

i a , S ' ( 
87,46 S8,7o 17,72 a 3 , 3 II II 45,66 

9,10 90,90 88,40 31 ,5 II II 34,00 

11,28 88,73 88,90 I 7 , 5 I 30,5 II l< 3 8 , 3 3 

r',,68 8f),32 88,70 i 7 , V ( 

22,0 II chocolat 43,33 

9,5o 90, :>o 88,80 12,7 II II 43,33 

10,64 89,36 83,90 17,54 20,0 II II 5i ,66 

86,00 17,67 20,0 II l\ 32,oo 

12,00 88,00 87,90 '7,73 21,0 II II 37,70 

: 3 , 9 o 86,10 85 ,5o 17,54 23,0 II fl 53,33 : 3 , 9 o 
84 ,3o 17,67 20,6 II II 33,70 

19,10 80,90 85 ,5o • 7,83 34,5 II II 4i ,oo 

8 5 . 4 o i7,83 i5,5 II II 31,70 

( ! ) La colorat ion é t a i t très a t t é n u é e lu l e n d e m a i n 
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33,o i p , i3 
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/ / (ofivea ooiuorv-écaj a v r i l ) . 18,700 32,4 g5,5o 

T e s s a l a (BasLuie L e o n ) . . * M 0,660 33,6 .95,76 
34,2 95,J2 

t i,oo5 36,o 

Dellya . W * I 2,000 34,5 95,8o 
À m - T e i n o u c K e n t -(Stflicpffer] h % * . T . . 2,7.50 34,1 95,fi-
Reme 5 .!! [Donar Reni-MatBur") 2,420 32,6 g5, o3 
( ì i iprgour (AzemMir Arkakcn)* . \ . i ^ . 6 ,9 3o 33 ,0 95,70 

(AzerraiJj) . . . » * 28,63o 33,o 9 5,65 
fi (Abouiihouk) . . \ J5,9.5O 3i ,o 

H a u t - S é b a n a {&hrrcaLio* k a b j i t " ) - . > . * 5,2 2.5 32,o g ' ) , 60 
3,410 3a,2 (p, IO 

0,77« 32.7 95,20 
Oneil-C!inrf {dona* - Snllitoua A « n o n T t a ) v 1,265 37,5 g5,32 
Enrl i ir Sani (Ti u e h n a ) , . * * • * 4,4oo 3 ( i ,g 

3G,S 95,2; 
c o $5 35.5 90,25 
3,(35 33,7 9 5, ' I O 

E. CarrìoL (Oue . l Mollali V I L T E B O A R G ) . . » „ 3,135 33,2 90,15 
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83,00 1 7 , 8 0 2 0 , 0 i n c o l o r e s chocolat 4 6 , 6 6 

8 5 , 4 0 I 7 , S o I 3 , o II II 3 6 , 0 0 

I 3 , g o 8 6 , 1 0 8 5 , o o 1 7 , 7 7 2 2 , 5 II II 4 5 , 0 0 

1 0 , 0 0 9 0 , 0 0 . 8 7 , 0 0 ' 7 , 7 ° II incolores 3 3 , 3 3 

8 7 . 0 0 1 7 , 5 5 II brun foncé 43 ,33 

i 3 , 6 O 8 6 , 4 0 8 5 , 0 0 1 7 , 6 0 2 3 , 0 II j a u n e brun 3 S . 3 3 

16,40 8 3 , (¡0 8 4 , 0 0 1 7 , 6 5 2 J , 0 II incolores 43 ,33 

ifi,46 8 3 , 5 4 8 3 , 8 o 1 7 , 6 0 2 6 , 0 II jauno d'or 9 1 , 6 6 

83 ,no ' 7 . 7 5 2 0 , 3 II rien 4o,oo 

iC,oo 8 4 , 0 0 8 2 , 8 0 1 7 , 9 0 i 5 , o II leg' noirs 5 9 , 3 3 

8 0 , 0 0 II II 7 6 , 6 6 

I 3 , 3 o « 6 , 7 0 8 2 , 6 0 1 7 , 5 5 2 2 , 6 II rien 7 2 , 6 6 

8 5 , o o 1 7 , 5 9 • 5 , 4 II '1 5o ,oo 

8 0 , 0 0 1 7 , 4 0 I 4 , 6 II II 4 1 , 7 0 

1 9 , \o 8 0 , Co T 7 . 7 » 2 3 , o II II 6 2 , 7 0 

1 8 , 0 0 8 2 , 0 0 1 7 , 2 5 2 1 , 0 II II 1 2 2 , 6 6 

1 7 , 0 0 8 3 , 0 0 7 0 . 7 8 1 7 , 2 3 2 1 , 8 II II 9 8 , 0 0 

1-3,Go 8 7 , 4 o 7 2 , 2 3 I 7 , 5 8 2 2 . 0 II n 6 2 , 6 6 

1 2 , 2 8 8 7 , 7 2 7 1 , 1 1 1 7 , 6 3 2 3 , 7 II II 5 2 , 6 6 

i5,Go 85, .',o 7 4 . 7 9 1 7 , 5 8 II II 4 0 , 7 0 

1 9 , 9 0 8 0 . 1 0 7 9 , 8 6 1 7 , 6 2 i g , 5 II brann 4 1 , 7 0 

1 7 , 1 0 8 2 , 9 0 7 8 , 5 9 1 7 , 7 0 1 8 , 8 II rien 56 ,66 

1 7 , 8 0 8 2 , 2 0 8 2 , 6 7 1 7 , 7 8 1 9 , 4 II II 5 i , n o 

i 5 , 8 O S ' , , - » 8 3 , 2 0 1 7 , 6 6 1 8 , 0 n II 4 3 , 3 3 

1 7 , 7 0 8 2 , 3 0 7S,38 1 7 , 8 6 2 1 , 0 n II 53 ,33 

1 8 , 0 0 8 2 , 0 0 7 8 , 0 0 1 7 , 8 2 i9,4 n II 5 1 , 0 0 

(') Les analysée BILI v a n t e s ont été faites APRÈS rata. 
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EL Milia, douar Oulcd Debbab, Ire qualité . 4 , 4 8 o 34,5 9 5,38 

/' f! 2« qualité. 2,760 .32.5 93,20 

!! douar M'Cid 2" qualité. 5,060 33 ,o 95,29 

H douar Oulad UouTaù ire qualité. . 5,63o. 3 i ,o 95,62 

// ri 2 e qualité. 5 , 63o 3 . , 7 g5,3. ri 

U douar M'Chat l r â qualité. 5,290 3 4 , o g5,25 

a n 2H qualité. 9,200 3i ,6 95,i8 

!f douar Berr.-Meslpm qualité . 3 ,58o 31 ,5 L j 5 , I 0 

/ / / / qualité , . 4 ,6oo 3o,g 9.5,10 

38 ,o 95.57 
4,370 35,2 y5,3g 

HerbilloQ (douar Fedj-Moura) . 2,5Ho 38,5 95,65 

3 4 , i 95,i5 

Borjhni (Ch. Michel) . . . . 2,587 35 ,6 g5,o5 

A i » Tédelès, Vives, boulanger 2,87a 34.7 95,7i 
3 6 , i 95,47 

TakiLount (douar des Beni Feltraï) . 1,785 3 I , I 95,53 

i , 9 5 5 35 ,o 95,34 

2,3o8 34.7 g5,52 

8,3o8 3 3 , i g5,6. 

34 ,4 g5,25 

95,4i 
Ain Tèdél&s (J. M. Bonlié) I , 6 I 5 34 ,6 9.5,20 

Lamoricière (huila d'olirea sauvages) I ,6I5 3 4 , i 95.70 
Aiiimi-Moussa (douar Onlad-DefolLerf 9 , 4 6 6 37,8 9Ô,5o 

// (douar Ouled-Ali) 33 ,4 95,4o 
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75,81 18,04 22,2 incolore? r ien 53,33 
72,69 18,08 23,7 Il hrune 43,33 
7.5,02 18,04 22,6 II rien 58,33 

i4,58 y-ti '4 '7-99 22,8 II II 07,00 

J2,94 18,08 23,8 II II 58,33 
Q.8,00 72,00 72,44 18,08 23,7 II II 54,33 
33,oo 77,00 71,06 18,04 22,6 II II 57,33 

72,i4 18,08 24,7 II irrise 51,70 
72,61 18,08 24,5 II brune 44-7° 

i3,o4 86,96 84,86 i 7 , 8 3 16,0 II incolores 48,33 
t3,8o 86,20 82,38 17,86 19,8 II II 59,33 
16,00 84,oo 84,70 17,90 iH,6 II II /,8,33 
12.80 87,20 80,72 17.60 pâteux à l 4 II II 47,33 
18,60 81.40 17,80 24,5 II II 44,33 
10,40 89,60 80,no 17,60 uâieux k lt\ II II 4i,33 
11,68 88,33 78,80 17,67 i 5 , 5 II II 3 7.33 
i 5 , o 8 84,92 7^,92 17.76 19,0 II II 38,33 
12,60 87,40 S i , 1 1 '7,^7 puleux li l4 II .11 39,33 
i 5 , 6 o 84,40 r7,84 18,8 II brune 

*7°,49 17,95 37,5 II II 

»j ,8o 80,20 '70,65 17,84 24,4 II noire 

18,48 81,52 17,88 25,4 II brune 

10,20 89,80 •76.04 17,84 liquide!* k I.*) II noi re 
7,28 92,72 •76,04 17,84 Il II brune 

17,20 82,80 •78,9.5 . 17,60 18,9 II r ien 

"73,00 »7.67 17,1 II II • 

(1) Les résul tats marqués d'un " i n d i q u e n t l ' indice d'iode rédu i t . 
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M a s n a r a ( J . C i i s t a u ) i , o 3 S 33, 7 95.54 

33,i 90,03 

35,3 90,10 

i,fii5 30,7 

1,809 34,3 90,70 

3 6 , i 

Ci&uzv.l ( H a m m a m - M e s k o u t i n e ) j . r . V , 37,4 9 5 ^ 3 

0,692 3 7 , i 95,73 

3,557 33, 7 95,52 

2,596 37,7 î)5,43 

9,111 3l,2 95/(7 

3 , i i5 34,0 95,3o 

Stra^bour : , ' , M o u l i n T o c l i o n . l , e qua i iLe 2,654 3i,4 9 r ' ,7° 

tt // 2 a q u a l i t é % . . 6,462 3o,7 <j5,5o 

D o u a r E l - A n n b f a r l i o n . B r > n i - N a s s e r , : . 4,6iG 35,2 9.5,3o 

n tt OU1ri1-AU 3, 6̂2 35,2 95,35 

35,2 95,49 

D o u a r E l - A n e b f au t i an T e r « o u i . . -, . 3,5- 7 35,4 9 5 , 5 5 

38 ,8 90,15 

Ï ,5oo 33,4 9:1,10 

i , o 3 8 34.8 95,35 

6,693 35.G 95,39 

S t r a b b o u r i r . H u i l e i n d i g è n e , 2' q u a l i t é . . 9,001 29,8 95,53 

6,577 38,2 95,75 

T i z i - O n z o ï i . C b u z e v i l l e , 2" p r e s s i o n à c h a u d . 3 . 5 i 9 35,5 90,60 

Saint-Prnia- iLii-Sig ( B e r n a r d ni L o p c z ) . 1,071 36,2 95,45 

H (A. B u l o n ) 0,923 34,7 9 5,T3 

A i n - T e m o u e h e n t ( I " n a e i o Miq i i e l ) . t . . " 2,192 35,5 g5,23 
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9-4° 90,60 17,62 pAleux à 14. i neo lo res r i e n 

17,28 82,72 •73,00 l7 , 8 o 2 [ , 0 II II 

10,80 89,20 ' :8 ,4g I7 ,Co pâteux r\ \ \ II II 

*7 2 - 77 17,76 2 0,4 II II 

15,2« 84,80 •7.5,68 17,64 1 g,6 II II 

1.5,92 84 ,08 *73,25 17.57 19,0 II II 

10,00 85 ,00 "80,22 17,67 17^0 II II 

'78 ,09 17,52 14*5 II II 

•70,08 l>ateux à l3 II II 

12,60 87,40 *77s36 i5 ,5 II II 

14,32 8 5 , ( « * 7 T , 9 4 17,60 20,2 II II 

' 72 ,01 17.52 2 Î , 0 II II 

19,20 80,80 •69,73 17.76 22,7 II II 

17.2-0 82,80 *7o,55 17,76 22,7 II II 

16,60 8 3 , 4 o •72.73 17,60 23,2 II II 

21,2t) 78,80 •72,72 17,76 II II 

•74,18 17,60 21,5 rien II 

•71,38 17,60 20,8 II II 

10,20 84,80 •77,58 17,52 ' 7 , ° II II 

ï o , 4 8 Rg,52 * 7 4 , 5 o •7.r>7 >5,o H II 

10,60 89/10 * 7 9 , i J 17,52 r,;H«ax à ï/j fi II 

17,60 82,40 *74,97 2.3,5 II II 

20,(k) 80,40 69,58 17,76 21,2 II II 

'76,00 17,67 21,6 II II 

t3,4o «6,60 •74,02 22,4 II II 

•78,12 17,52 pàtRnt & l 4 II II 

9,80 90,20 *77 , i8 17,52 /; i 5 II II 

in ,oo 90,00 •78,02 17,02 H l 5 II II 
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Provenances des huiles « AI ÙN a; 0 

33 3 

1H <™ * 
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O 

35 ,o 95.63 
33 ,5 95,55 

Dra-El-Mizan [Béni-Suisil. BelLhodja, Chèrif). . 3,i3fi 37,7 9.5,4 a 
i ,"";Go 35,3 g5,gn 

33 ,5 95,60 
33 ,9 95,43 

Collo. Huile El-Derili Z, 15o 33 ,o g 5 , i o 
3 , 7 4 o 35 ,o 95,25 

Dra-E!-Mizan (Megliooa Bounçliar Rabab) 1,540 33 ,5 95,45 
Tizi-Ouzou (Ollmer, Letenogger fit Cie) . . . 1,760 33,2 g.5,55 

11,990 32,1 y 5 , 6 8 
36,0 9.5,80 

12,210 35 ,5 95,45 
36 ,4 90,70 

35 ,4 g5 ,3o 
Ain Tédélès (L. Dallé) 5 , 83o 34,8 95/(0 

37,0 9.5,63 
18,590 3 ' , 7 9.5,5s 

Oueil-Clierf, douar Bou-Hamdanfi i , 6 5 o 35 ,4 9.5,55 
// douar Ouleil-Harri?, Aïn-Amara, , 12,1 ou 3 I , I 95,70 

S&bdou. Moulin du Caïd dus A/ail 0,770 3 l , 2 95,74 
OiiHii-Marsa. Huile d'olires Bellout 2,/(20 32,2 q5,72 
Ta h HT, iluuar Tazia. Huile I N D I G Ù R I H 4,290 3o ,4 9.5,45 

1,760 3 9 , 2 g.5,70 
Benï-Zamonzer. Ben Aummar Jp-fiil-El-Mal . 11,00 34,2 g5,85 
Tababort, douar Tababort. H u i l e Bou-Lhedar , 2,090 3o,7 95,72 

2 , 9 7 ° 3 5 , i g.5,55 
Collo, huila Et Kbali el-Aali 3 3 , o 9 5 , 9 3 

3 i , o 95 ,43 
37.7 g.5,5o 
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16,00 84,oo 69,09 77.44 '7.75 22,8 rien rien 

i5,6o 84,4o 67,34 75 , ig i7.7^ 21,3 // II 

i3,o8 86,92 6 9 M 77.79 17,59 21,8 II H 

73,12 80,97 17,56 It-npide à l5 II léir* brune 

12,60 87, \o 71,93 79.7« 
75,46 

17,6- i g . S II rien 
13,OO 88,00 67,51 

79.7« 
75,46 17.67 18,0 II II 

17,80 82,20 61,i3 73,21 17,28 22,2 II II 

I7,3o 82,80 67,57 79,65 17,7a I 9 . 0 II II 

l3,20 86,80 65 ,58 77,66 i7,52 21,0 II II 

I7,/|0 82,60 fi5,65 77-7^ i7v">9 22,2 II II 

18,68 81,32 69,98 82,06 i7 ' 6 7 18,6 II II 

l6,00 84,00 66,10 78,18 17,63 21,2 II II 

i5,6o 84,40 6 9,9' 79,25 17.67 22,2 II grise 
i / | , 5o S5,5o 67,73 77-°7 17.83 21,6 II II 

8,20 91,80 72,71 82,05 n , 5 II rien 

72,21 8 i , 5 5 10,0 II II 

74,38 83,77 17.59 i4.° II II 

71,18 8o,5u 17.42 l q , 3 II II 

g,60 9° .4° 78,60 86,5o 17.59 9.S II II 

16,60 83,40 68,04 75.94 17.75 22,0 II II 

7,60 92,40 73,98 81,88 17,63 9,5 II II 

i3,,',o 86,60 71,25 76,45 17,87 2o,5 II II 

17,00 8 3 , o o 67,23 72,43 17.75 25 H II 

18,00 82,00 68,39 73,59 17,83 25,a II 

10,02 84,48 74,65 79,7-r> 17,75 23,5 II 
l5,20 84,80 6 9 . 4 2 77,3a 17.91 20,2 II rien 

18,60 8 t / , o 69,76 77,66 17,83 25,4 II légt hrune 

68,61 76,5i •7,83 23,3 II rien 

i 5 , 8 8 8"), 12 62.28 73,68 17.67 20,5 II II 

i3,8o 86,20 70,64 82,04 17,87 1 9 , 0 II légt brune 

(i) A f̂ auchn sont IIÎH mdi P.HH d'iode rénnits et A. droite les indices bruts. 
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? 9 ° " P r o v e n a n c e s d e s h u i l e s ^ CO En 
't a 5 , T R C 
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Sebdoul ï , d o u a r A r a a l o u . B e n S l i t n a n e B e l k a s s e n i j 
4 , 8^0 35,4 95,43 

32,0 95,15 

2, OÇfO 38,5 95,45 

L a Son ia m i ^ l a D e g o u l F r a n ç o i s à V i l l a r s , i ,65o 38,2 9 ; ' ,4S 

0,990 33,8 95,60 

Q,qt jO 34.7 95,35 

34,9 95.54 

Pont-ilù-Clièlif, o l i v e s de la c o u i m u n a . . . . 1,870 33 ,9 95,3o 

35,5 

10,010 33 ,8 9-Vl7 

T a b a b o r t , d o u a r M T - t l e t i n . H u i l a B o u T a i b 2 , 3 L O 3-i ,o 95,5o 

fl Bén i A j a d j i s . H u i l e Boik T « i b . 4,620 3o ,a 95,3a 

fl B e h r k a d a . fl 3,fî20 3a,5 90,25 

fl EL A n a n a . ff 4, 51 0 3i ,o 95,37 

fl Hen î -Foug l iE i I . / / 5 ,83o 3 3 , 3 9 5,3o 

// M a n ç o u r i a h . fl 10,560 3 1 , 9 90,40 

F! E l - E s s a o u a . H u i l e B o n L l i e d a r . a , 5 85 28,6 90,40 

T a b a b o r t , d o u a r B e n i - K p u g h a l . H u i l e B o u U i e d a r . i , 6 o 5 31,0 90,20 

fl M a n s o u r i a l i , // r g , 2 8 5 3 3 , 3 95,35 

H B i u r k a r t a . // i , 4 S 5 3o ,7 9.5,5o 

ft M e t l n t i n . fl 3 i , 6 g5,3o 

tl T a b e l l o u t . H u i l e B o u T a i b . . 4,i8o 3o,5 95,4.5 

ff Djnnfca. H u i ! » B o u L h a d a r . 3 , 5 7 5 3o,o 9S.75 

fl B e i û - Y a r d j i s ff o,3&5, 3 3 , 3 95,70 

Di]([UTÎS[ie, huile e u r o p é e n n e 2,86ô 3l,2, 

3i,3 95,75 

A i u - T e m o u o l i R r i t ( V v e E u g è n e D a n d o y ) . 0,qt)O 3fi,8 9.5,5o 

TÏKL-OHZOU. Gh l i zep i l l e , lrt p r e s s i o n à. EH util . 3 , i u o 33,o 95,5o 

34.3 95,75 

29,5 g5,oo 

Colfo, h u i l e E l Kahli . . 3^3oo- 20,0 , 95,90 
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i6,4n S3,6o 66,56 77,96 Ι7,Γ)2 ig,4 rien rien 
i3,So 86,20 04,22 75,02 17,67 19,1 II legt brune 
i5,32 8/,, 68 70,60 82,00 17,67 •4,7 il rien 
13,28 87. 73 72,02 83,42 17,48 ¡5,5 II legt brune 
g, So 90,20 72.96 81.97 '7,67 12,5 II rien 

12,4o 87,60 S3,40 '7,67 j6,o II II 
I I , ' [ O 88,60 73,5g 82,60 17,63 i5,o II II 
g,6o 90,4o 73,67 82.6S 17,7' 12,8 II II 

/2, l'2 81, i 3 17,00 i q . o II II 
85,52 17 ,7 5 13 ,8 II II 

62,77 72,40 17,75 25,3 II II 

64,98 74,61 17.83 22,0 II II 
63,51 73,14 17,71 23,0 II II 

20,20 79,80 63,34 7 ^,96 17,78 23,5 Ί II 
6',,52 74,'5 17,83 23,0 II II 
61,96 71,59 17,67 23,8 II II 

iS.OO 82,00 64,60 72,14 17,83 23,6 η II 
17,28 82.72 Ü4.84 72,38 I 7 'Q T 21,5 II II 
17,20 82,80 66,09 7.3,63 17.83 22,5 II II 

66,00 73,54 n , 8 3 21,4 II II 
64,09 71,63 i 7 , 8 3 24,4 II II 
65,70 73,23 17,83 22,2 II II 
GG.79 74,97 17,87 2.3,2 II II 
74,76 82,94 17.83 II II 

20,20 79,80 65,16 73,34 '7 ,83 23,5 :l II 

I 9 / 1 0 80,60 C5,6o 73,78 17,83 2.5,3 II Il 1 
I2 ,8o 87,20 7.5,32 83,5o 17,7-' 20,0 II II 
10,20 H4,8o 74,36 82,54 17,83 2/,,5 II II 
8,32 91,68 78,13 83,33 .7 ,63 i6 ,5 II II 

20,92 79,08 68,33 73,53 17,83 23,5 II II 
bS,76 74,09 17,83 21,0 II II 
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T A B L E D E S M A T I È R E S 

I N T R O D U C T I O N 

C H A P I T H E P H E M I B R . — Etude des olives . . . . 

C H A P . I I . - Récolte et conservation des olives. 39 

C B A P . H T . — Fabrication de l'huile 53 

C H A P . I V . — Les Huiles 9 2 

C H A P . V . — Altération, défauts et conserva

tion de t'huile 1 1 9 

C H A P , V I . — Utilisation des sous-produits de 

l'industrie oléicole 135 

T A B L E A U I . — Composition des olices. . . . 2 4 

T A B L E A U I I . — Huile obtenue avec IOO kilo

grammes d'olives . . . . . 
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L I B R A I R I E G A U T H I B R - V I L L A R S 

5E), QUAI D E S GRAND S - A U S U S T I N S , A P A R I S (6") . 

E n v o i franco contra m a n d a t - p o s te o u v a l e u r s u r P a r i a . 

C O U R S D E L A F A C U L T É D E S S C I E N C E S D E P A R I S 

TRAITÉ D'ANALYSE 
P a r Emile P I C A R D , 

Membre de l'Institut, Professeur à la Faculté des Sciences de Paris . 

QUATRE BEAUX VOLUMES GRAND I N - 8 , SE VENDANT SEPA.HEMENT 

TOME T. — Intégrales simples ut multiples. — L'équation de Laplu.ce et ses 
applications. Développement en séries. — Applications géométriques du 
Calcul infinitésimal. 2· é d i t i o n r e v u e et c o r r i g é e , avec i ig. ; 1901. 1 6 fr. 

T O M E IL — Fonctions harmoniques et fondions analytiques. — Introduc
tion à la théorie des équations différentielles. Intégrales abéliennes et 
surfaces de Riemann* 2° é d i t i o n ; 1904. (Un p r e m i e r f a s c i c u l e e s t paru . ) 
P r i x du v o l u m e c o m p l e t p o u r l e s s o u s c r i p t e u r s 1 6 fr. 

T O M E H T . — D e s s i n g u l a r i t é s des intégrales des équations diffêrenlielUs. 
Etude du cas où la variable reste réelle et des courbes définies par des 
équations différentielles. Equations linéaires; analogies entre les équa
tions algébriques et les équations linéaires; 1896 1 8 fr. 

T O M E I V . —Équations aux dérivées partielles [En préparation. 

T H E O R I E 

DES 

F O N C T I O N S A L G É B R I Q U E S 
D E D E U X V A R I A B L E S I N D É P E N D A N T E S 

Emile P I C A R D , 

Membre de l'Institut. 
Professeur à l'Université de Paris. 

G e o r g e s S I M A R T , 

Capitaine de frégate. 
Répétiteur à l'Ecole Puljtechmque. 

DEUX VOLUMES GRAND I N - 8 , SE VENDANT SÉPARÉMENT 

T O M K I . — Grand i n - 8 de v i - 2 4 6 p a g e s ; 1897 : 9 fr. 
T O M E I I . — (Deux f a s c i c u l e s s o n t p a r u s . ) P r i x d u v o l u m e c o m p l e t 

p o u r les s o u s c r i p t e u r s 1 4 f r . 
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E S S A I S I N D U S T R I E L S 

DES 

M A C H I N E S É L E C T R I O U E S 
E T DES 

G R O U P E S É L E C T R O G Ê N E S 
P a r F . L O P P É , 

Ingénieur des Arts at Manufactures. 

Volume grand in-8 (25 x 16) de 284 pages avec 129 fig.; 1904. 8 J>. 

ÉVALUATION NUMÉRIQUE 
D E S 

GRANDEURS GÉOMÉTRIQUES 
P a r J< P I O N C H O N , 

Professeur à ia Faculté des Sciences, 

Directeur de l'Institut électrotetfbnique de Grenoble. 

Un Volumo in-8 (25x16) de 128 pages, avec 54 figures. 3 fr. 5 0 c. 

LEÇONS SUR L'INTÉGRATION 
E T L A 

RECHERCHE DES FONCTIONS PRIMITIVES 

P a r H e n r i L E B E S G U E , 

Maître tle conférences Si la faculté des Sciences de Rennes. 

V o l . g r . i n - 8 ( 2 5 x 1 6 ) d e v n - 1 3 8 p a g e s , a v e c 3 f i g . ; 1904 . 3 fr. 5 0 c. 
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COURS D ' A N A L Y S E I N F I N I T É S I M A L E 
P a r C h . - J . d e l a V A L L É E - P O U S S I N , 

Professeur à l'Université de Louvain. 

U n v o l u m e g r a n d in -8 d e x t v - 3 7 2 p a g e s ; 1903 1 2 f r . 

^ L E Ç O N S 

S U R L A T H É O R I E DES FONCTIONS 
P a r E m i l e feOREL, 

Maître (Le Conférences à l'Ecole Normale supérieure. 

Exposé de la théorie des ensembles et applications ; 1898 3 fr. 5 0 c. 
Leçons sur les fonctions entières; 1900 3 fr. 5 0 c. 
Leçons sur les séries divergentes ; 1901 4 fr. 5 0 a. 
Leçons sur les séries à termes positifs ; idQ2 ... 3 Fr. 5 0 c. 
Leçons sur les fonctions méromorphes; 1903 3 fr. 5 0 c. 
Leçons sur les séries do polynômes. » , [En préparation. ) 

L 

COURS D ' A N A L Y S E MATHÉMATIQUE 
P a r E . G O U R S A T , 

Professeur à la Faculté des Scieiiees de Paria. 

T O M E I : Dérivées et différentielles. Intégrales définies. Développements en 
séries. Applications géométriques. Grand in-8; 1902 3 0 fr . 

T O M E I I : Fonctions analytiques. Équations différentielles. Équations aux 
dérivées partielles. Eléments du calcul des variations. (Un p r e m i e r f a s c i 
c u l e e s t paru.) P r i x du v o l u m e c o m p l e t pour l e s s o u s c r i p t e u r s . . . 2 0 fr 

C O U R S D ' A N A L Y S E 
PROFESSÉ A L'ÉCOLE POLYTECHNIQUE 

P a r G. H U M B E R T , 

Membre de l'Institut. Professeur à l'Ecole Polytechnique. 

T O M K I : Calcul différentiel. Principes du calcul intégral. Applications 
géométriques. A v e c 111 l i g u r e s ; 1903 1 6 fr. 

TOME I I : Complément du calcul intégral. Fonctions analytiques et ellip
tiques. Equations différentielles. A v e c 91 l i g u r e s ; 1904 . . . ' 1 6 fr. 
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P H Y S I Q U E I N D U S T R I E L L E 

THERMODYNAMIQUE 
NOTIONS FONDAMENTALES 

P a r L . M A R C H I S , 
Professeur-adjoint de Physique à la Faculté des Sciences de Bordeaux, 

Lauréat de l'Institut [Prix Plumey), 

Un volume grand in-8, avec figures. Prix 5 fr. 

TRAITÉ ÉLÉMENTAIRE 

GÉOMÉTRIE A QUATRE DIMENSIONS 
INTRODUCTION A LA GÉOMÉTRIE A n DIMENSIONS 

P a r E . J O U F F R E T , 

L i e u t e n a n t - C o l o n e l d 'Art i l ler ie e n re tra i te , 
M e m b r e de la S o c i é t é m a t h é m a t i q u e de, F r a n c e . 

G R A N D IN -8 D E X X I X - 2 1 3 P . , A V E C 6o F I G U R E S \ 1903. 7 F R . 5 0 C. 

L'ATELIER MODERNE RE CODIRECTION MÉCANIQUES 

PROCÉDÉS SPÉCIAUX MÉCANIQUES 
E T T O U R S DE M A I N 

P a r R o b e r t G R I M S H A W , 
T r a d u i t d e l ' a n g l a i s p a r A. L A T T U G A . 

V o l u m e de 394 p a g e s , a v e c 222 figures 1 0 fr. 

TRAITÉ DE CHIMIE PHYSIQUE 

L E S P R I N C I P E S 
P a r J e a n P E H R I N 

[Chargé du Cours de Chimie physique à la Faculté des Sciences d e Paris. 

V O L U M H G R A N D I N - 8 D E X X V I - 3 0 0 P . , A V E C 38 F / G . , 1903. 10 F R . 
R E L I É (cuir souple) 13 F R . 
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C O U R S D E P H Y S I Q U E M A T H É M A T I Q U E D E L A F A C U L T É D E S S C I E N C E S . 

T H É O R I E A N A L Y T I Q U E 
DE 

LA CHALEUR 
M I S E E N H A R M O N I E A V E C L A T H E R M O D Y N A M I Q U E 

E T A V E C L A T H É O R I E M É C A N I Q U E D E L A L U M I È R E 

P a r J . B O U S S I N E S Q , 

Membre de lTnst i tut , 
Professeur à la Faculté des Sciences do rUniversi tû de Paris. 

DEUX VOLUMES GRAND IN-8 , SIÎ VENDANT SÉPARÉMENT. 

T O M E I : Problèmes généraux. V o l u m e de x x v n - 3 3 3 p a g e s a v e c 14 fiprures ; 
1901 1 0 fr. 

T O M E I I •" Refroidissement et échauffement par rayonnement. Conducti
bilité des tiges, lames et masses cristallines. Courants de convection. 
T h é o r i e mécanique delà lumière. V o l u m e de x x x i i - 6 . 5 p a g e s ; 1903. 1 8 fr. 

LES APPLICATIONS 

ACIERS AU NICKEL 
A v e c u n A p p e n d i c e s u r l a T h é o r i e d e s a c i e r s a u n i c k e l . 

P a r C h . - E d . G U I L L A U M E , 

Directeur a d j o i n t d n Bureau i n t e r n a t i o n a l dea P o i d s e t Mesures. 

I n - 8 ( 2 3 x 1 5 ) d e v n - 2 1 5 p a g e s , a v e c 25 f i g u r e s ; 1 9 0 4 . . . 3 fr . 5 0 c . 

INSTRUCTIONS MÉTÉOROLOGIQUES 
P a r A l f r e d A N G O T , 

Météorologiste t itulaire au Bureau central Météorologique, 
Professeur à l ' Institut national agronomique 

QUATRIÈME ÉDITION, ENTIÈREMENT REFONDUE. 

G R A N D IN-8 D E VI-163 P A G K S , A V E C 29 F I G U R E S E T P L A N C H E S , S U I V I D E • 

T A B L E S P O U R LA R É D U C T I O N D E S O B S E R V A T I O N S ; 1903. 4 F R . 5 0 C . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



— G — 

MANUEL ÉLÉMENTAIRE PRATIQUE 

M E S U R E S É L E C T R I Q U E S 
S U R L E S C A B L E S . S O U S - M A R I N S , 

P a r H . - K . - C . F I S H E R e t J . - C . - H . D 4 R B Y . 

T R A D U I T D E L ' A N G L A I S S U R L A D E U X I E M E É D I T I O N , 

P a r L é o n H U S S O N . 

VOLUME I N - 8 DE I V - 1 7 4 PAGES, AVEC 6 7 FIGURES; 1 9 0 3 . . . . 5 FB. 

DE L'EXPÉRIENCE EN GÉOMÉTRIE 
P a r C. d e F R E Y C L N E T , 

'de l'Institut. 
VOLUME IN-8 TIE XX-17ÖPAGF.S; 1903. 4 FR. 

TECHNOLOGIE MÉCANIQUE 
M É T A L L U R G I Q U E 

P a r A . L E D E B U R , 

Professeur à l'Aciidémie d^s Mines (le Freiberg [Sajre). 

TRADUIT SUR I I A 2 e ÉDITION ALLEMANDE, , 

P a r G . H U M B E R T , IngéuieuT des Panta et Chaussées 

A v e c un Appendice s u r l a S ë c u r i t ë d c s o u v r i e r s d a n s le travai l par J . J O L Y . 

GRAND IN-8 DE VL-740 PAGES, AVEC 729 FIGURES ^ 1903 . 2 5 FR. 

G U S T A V I - : R O R I N , 

Chargé de Cours à lu Facullè des Sciences de Paris. 

ŒUVRES SCIENTIFIQUES 
réunies et publiées sous les auspices du Ministère de l'Instruction publique, 

P a r L o u i s R A F F Y , 

^ P r o f e s s e u r adjoint y. l a F a c u l t é d e s S c i e n c e s <1e P a r i s . 

TROIS V O L U M E S GRAND ÏM-8 (25 x 1^), AVEC F I G U R E S , S E V E N D A N T S É P A R É M E N T . 
M A T H É M A T I Q U E S : Théorie nouvelle des fonctions exclusivement fondée sur 

l'idée du nombre. U n vulumu g r a n d ;n-8 ; l'.'UU 7 ir . 
P H Y S I Q U E : U n v o l u m e g r a n d in-«, en d e u x f a s c i c u l e s : 

Physique mathema.ti<{ue [ Ou- tribu Hou de l 'Elect i ici té, H y d r o d y n a m i q u e , 
F r a g m e n t s d i v e r s ) . Un r a d i c u l e , g r a n d in-ts avec 4 l i g u r e s ; 6 fr. 
Thermo fi unxmiquQ qànarn.le ( K q u i l i b r e et m o d i f i c a t i o n s de la m a t i è r e ) . 

U n LiS(;ic:nle g r a n d i n - S avuc l i g u r e s ; 1901 9 tr. 
Chimie : Laçons de Chimie pliysique, p r o f e s s é e s à la F a c u l t é des S c i e n c e s 

do P a r i s . U n v o l u m e llv-8' {hln préparation. 
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COURS D'ÉLECTRICITÉ 
P a r H . P E L L A T , 

Professeur à 1» Faeulté" des Sciences de l'Université de Paris. 

3 v o l u m e s g r a n d in-8, s e v e n d a n t s é p a r é m e n t : 

T O M E I : Électrostatique. Loi d'Ohm. Thermo-électricité, a v e c 145-figures 
1901 1 0 fr 

T O M K [ I : P.lcctrodynamique. Maonetisme. Induction. Mesures electro-
magnetiques, a v e e "¿¿1 f i g u r e s ; 1903 · 1 8 fr. 

T O M E I I I : Electrolyse. Capillarite (Sows presse. 

LA TÉLÉGRAPHIE SANS FIL 
P a r A n d r é B K O C A , 

Professeur agrégé de Physique £t la Faculté de Médecine. 

2f é d i t i o n , r e v u e e t a u g m e n t é e , i n - 1 8 J é s u s ( 1 9 x 1 3 ) a v e c 52 figures 
1904 ' 4 fr 

BRASSERIE ET MALTERIE 
P a r P . P E T I T , 

Professeur à l'Université de Nancy, 
Directeur de l'École deBrasserie. 

Volume g r a n d i n - 8 ( 2 5 x 1 6 ) d e v i r - 3 5 9 p a g e s , avec 8 9 figures; 1 9 0 3 . 
c a r t o n n é 1 2 f r . 

COURS 
D E 

MATHÉMATIQUES SUPÉRIEURES 
A L'USAGE 

DES CANDIDATS A LA LICENCE ES SCIENCES PHYSIQUES 

P a r M . l ' A b b é S T O F F A E S , 

Professeur adjoint à la Faculté catholique des Sciences rie Lille, 
Dire.ctenr de l'Institut catholique d'Arts et Métiers de Lille. 

DEUXIÈME ÉDITION, ENTIÈnEMENT REFONDUS 

Un b e ; u i v o l u m e i n - 8 , a v e c f i g u r e s ; 1903. P r i x Î O f r . 
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COURS DE PHYSIQUE 
D E L ' É C O L E P O L Y T E C H N I Q U E , 

P a r J . J A M I N e t E . B O U T T . 

Quatre tomes in-8, de plus de 4000 pages, avec 1587 figures et 
14 planches; 1885-1891. ( O U V R A G E C O M P L E T ) 7 2 fr. 

T O M E 1. — 8 fr. 

1" fascicule. — Instruments de mesure. Hydrostatique; avec 
150 figures et 1 planche 5 fr. 

5* fascicule. — Physique moléculaire; avec 93 figures 4fr. 
T O M E IL — C H A L E U R . — 1 5 fr. 

1" fascicule. — Thermométrie, Dilatations ; avec 98 figures. 5 fr. 
2" fascicule. — Calorimètrie; avec 48 fig. et 2 planches 5 fr. 
3· fascicule. — Thermodynamique. Propagation de la chaleur ; 

avec 47 figures 5 fr. 

T O M E III. — A C O U S T I Q U E ; O P T I Q U E . — 2 2 fr. 

1 " fascicule. — Acoustique; avec 123 figures 4 fr. 
?• fascicule. — Optique géométrique ; 139 fig. et 3 planches. 4 fr. 
3· fascicule. — Etude des radiations lumineuses, chimiques et 

calorifiques; Optique physique; avec 249 fig. et 5 planches, 
dont 2 planches de spectres en couleur 14 fr. 

T O M E I V ( l"Partie).— É L E C T R I C I T É S T A T I Q U E E T D Y N A M I Q U E . — 1 3 fr. 
1" fascicule. — Gravitation universelle. Électricité statique; avec 

155 figures et 1 planche 7 fr. 
2· fascicule. — La pile. Phénomènes électrothermiques et élec

trochimiques ; avec 161 figures et 1 planche 6 fr. 

T O M E I V (2" Partie). — M A G N É T I S M E ; A P P L I C A T I O N S . — 13 fr. 
3" fascicule. — Les aimants. Magnétisme. Électromagnélixme. 

Induction ; avec 240 figures 8 fr. 
4· fascicule, — Météorologie électrique ; applications de l'électri

cité. Théories générales; avec 84 figures et 1 planche 5 fr. 
T A B L E S G É N É R A L E S des quatre volumes. In-8; 1891 60 c. 

D e s suppléments destinés à exposer les progrès accomplis viennent compléter ce 
grand Traité et le maintenir au courant des derniers travaux. 
1 " S U P P L É M E N T . — Chaleur. A c o u s t i q u e . O p t i q u e , par E . B O U T Y , 

Professeur à la Faculté dos Science». In-8, avec 41 fig. ; 1896. 3fr.50c. 
2· S U P P L É M E N T . — É l e c t r l o l t é . O n d e s h e r t z i e n n e s . R a y o n s X ; 

par E. B O U T Y . In-8, avec 48 figures et 2 planches ; 1899. 3 fr. 50 c . 
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ENCYCLOPÉDIE DES TRAVAUX PUBLICS 
E T ENCYCLOPÉDIE I N D U S T R I E L L E . 

TRAITÉ DES MACHINES A VAPEUR 
CONFORME AU PROGRAMME DU COURS DK L'ÉCOLE C E N T R A L E ( E . I.) 

P a r A L H E I L I G e t C. H O C H E , Ingénieurs de la Marine. 

T O M E I (412 fig.); 1895 8 0 fr. | T O M E II (281 flg.) ; 1895 1 8 fr. 

C H E M I N S DE F E R 
FAK 

E . D E H A R M E , I A . P U L I N , 
Ingf principal à la Compagnie du Midi. I Ingp Insprp"1 aux chemins de fer du Nord, 

MATÉRIEL ROULANT. RÉSISTANCE DES TRAINS. TRACTION 

U n v o l u m e g r a n d in -8 ,xxn-441 p a g e s , 95 f igures , 1 p l a n c h e ; 1895 ( E . I . | . 1 S fr. 

k 

ETUDE DE LA LOCOMOTIVE. LA CHAUDIÈRE 
U n v o l u m e g r a n d in -8 .de vi -608 p . a v e c 131 fig. et 2 p l . ; 1900 ( E . I . ) . 1 5 f r . 

ÉTUDE DE LA LOCOMOTIVE. MÉCANISME, CHASSIS 
TYPES DE MACHINES 

U n v o l u m e g r a n d in-S (25x16) de iv-712 p a g e s , a v e c 288 f i g u r e s et u n a t l a s 
io-4» (32x25) de 18 p l a n c h e s ; 1903. Pr ix 2 5 fr. 

CHEMINS DE F E R D'INTÉRÊT LOCAL 

T R A M W A Y S 
P a r P i e r r e G U É D O N , Ingénieur. 

Un beau volume grand in-8, de 393 pages et 141 figures ( E . I . ) ; 1901 1 1 fr. 
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INDUSTRIES DU SULFATE D'ALUMINIUM, 
DES ALUNS ET DES SULFATES DE F E R , 

P a r L u c i e n G E S C H W I N D , I n g é n i e u r - C h i m i s t e . 

U n v o l u m e g r a n d in -8 , de v in -364 p a g e s , a v e c 195 f igures ; 1890 ( E . I . ) . 1 0 fr. 

C O U R S DE C H E M I N S DE F E R 
PROFESSÉ A L'ÉCOLE NATIONALE DES PONTS ET CHAUSSÉES, 

P a r C. B R I C K A , 

I n g é n i e u r e n c h e f de la v o i e e t de3 b â t i m e n t s a u x C h e m i n s d e fer d e l ' E t a t . 

D E U X V O L U M E S G R A N D I N - 8 ; 1894 (E. T. P.) 

T O M E I : avec 326 fig. ; 4894.. 2 0 fr. ( T O M E n : avec 177 fig. ; 1894.. 2 0 fr. 

COUVERTURE DES É D I F I C E S 
ARDOISES, TUILES, MÉTAUX, MATIÈRES DIVERSES, 

P a r J . D E N F E R , 
Architecte, Professeur à l'École Centrale. 

UN VOLUME GRAND 1N-8, AVEC 429 FIG. ; 1893 (E. T. P.) . . 2 0 FR. 

C H A R P E N T E R I E M É T A L L I Q U E 
M E N U I S E R I E E N P E R E T S E H R U R E R I B , 

P a r J . D E N F E R , 
A r c h i t e c t e , P r o f e s s e u r à l ' É c o l e C e n t r a l e . 

D E U X V O L U M E S G R A N D I N - 8 ; 1 8 9 4 (E. T. P.). 

T O M E I : avec 479 fig.; 1894.. 2 0 fr. | TOMK II : avec 571 fig. ; 1894.. 2 0 fr. 

ÉLÉMENTS ET ORGANES DES MACHINES 
P a r A l . G O T J I L L Y , 

Ingénieur des Arts et Manufactures. 

SRAND I N - 8 DE 406 PAGES, AVEC 710 FIG.; 1894 (E. T.) 1 2 FR. 
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M E T A L L U R G I E G E N E R A L E 

P R O C É D É S D E C H A U F F A G E 
P a r U . L E V E R R I E R , 

Ingénieur en chef des Mines, Professeur au Conservatoire des Arts et Métiers. 

Grand in -8 , de 367 p a g e s , a v e c 171 flgures;1902 ( E . I . ) 1 2 fr. 

V E R R E ET V E R R E R I E 
P a r L é o n A P P E R T e t J u l e s H E N R I V A U X , I n g é n i e u r s . 

&rand in-8 a v e c 130 figures et l a t las de 14 p l a n c h e s ; 1894 (E . I . ) 2 0 fr. 

BLANCHIMENT ET A P P R Ê T S 

T E I N T U R E ET I M P R E S S I O N 
P A U 

C h . - E r . G U I G N E T , 

fMrecteur des teintures aux Manufac
tures nationales 

des Gobelins et de Heauvaïs, 

F . D O M M E R , 

Professeur à l'École de Physique 
et de Chimie industrielles 

de la Ville de Paris, 

E . G R A N D M O U G H V , 
Chimiste, ancien Préparateur à l'École de Chimie de Mulhouse. 

GR. IN -8 , AVEC 368 FIG., ET ÉCH. DE TISSUS IMPRIMÉS ; 1893 (E.T.). 3 0 FR. 

L E S 

I N D U S T R I E S P H O T O G R A P H I Q U E S 
Matériel, Procédés négatifs, Procédés positifs, 

Tirages industriels, Projections, Agrandissements, Annexes: 

P a r C. F A B R E , 

nocteur ês Sciences. Auteur du Traité encyrlopè'Jïfjus dp. Phofngraphie, 
Professeur à la Faculté des Sciences de Toulouse. 

Volume grand in-8 (25X16) de 602 pages, avec 183 fis-lires; 
1904. K 1 .... 1 8 fr. 
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PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVÉES 

MÉTALLIQUES INDÉPENDANTES. 

F O R M U L E S , B A R È M E S ET TABLEAUX 
P a r E r n e s t H E N R Y , 

Inspecteur général des Ponts et Chaussées. 

DN VOLUME GRAND IN-8 , AVEC 267 FIG. ; 1894 ( E. T. P.).. 2 0 FR. 

Calcu ls r a p i d e s p o u r l ' é t a b l i s s e m e n t des p r o j o t s de p o n t a m é t a l l i q u e s e t pou r le cou-

T ô l e de ces p r o j e t s , sans e m p l o i des m é t h o d e s a n a l y t i q u e s n i de l a s ta t i que graphique 

( économie de t e m p s e t c e r t i t u d e de n e pas c o m m e t t r e d ' e r r e u r s ) . 

C H E M I N S D E F E R . 

E X P L O I T A T I O N T E C H N I Q U E 
P A X MM. 

S G H Œ L L E R , 

r.hef adjoint des Services commerciaux 
à la Compagnie du Nord. 

F t E U R Q U I N , 

Inspecteur des Services commerciaux 
à la même Compagnie. 

[TN VOLUME GRAND IN-8, AVEC FIGURES '. 1901 ( E . I . ) . . . . . 12 FR. 

TRAITÉ DES INDUSTRIES CÉRAMIQUES 
T E R R E S C U I T E S . 

PRODUITS RÉFRACT AIRES. FAÏENCES. SUES. PORCELAINES. 

P a r K . B O U R R Y 

I n g é n i e u r d e s A r t s e t M a n u f a c t u r e s . 

U R A N D I N - 8 , D E 755 P A G E S , A V E C 349 F I G . ; 1897 (E. I.). 2 0 FR. 

R É S U M É D U C O U R S 
DK 

ÏÏACHINES A VAPEUR ET LOCOMOTIVES 
P R O F E S S É A L ' É C O L E N A T I O N A L E D E S P O N T S E T C H A U S S É E S , 

P a r J . H I R S C H , 
Inspecteur général honoraire des Ponts et Chaussées, 

Professeur au Conservatoire des Arts et Métiers. 

2" édition. Gr. ïn-8 de 510 p. avec 314 fig. j 1898 (E. T. P . ) . 1 8 fr. 
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LE VIN ET L ' E A U - D E - V I E DE VIN 
P a r H e n r i D E L A P P A R E N T , 

Inspecteur général de l 'Agriculture. 

I N F L U E N C E D E S C E P A G E S , CLIMATS, S O L S , E T C . , SUR LE V I N , V I N I F I C A T I O N , 
C U V E R I E , C H A I S , VIN A P R È S L E DECITVAGE. ÉCONOMIE, L É G I S L A T I O N . 

G B . I N - 8 D E X i i - 5 3 3 P . , A V E C 1 1 1 F I G . E T 2 8 C A R T E S ; 1 8 9 5 (E.I.) 1 2 F R . 

TRAITÉ DE CHIMIE ORGANIQUE APPLIQUÉE 
P a r A . J O A N N I S , P r o f à la Faculté de Bardeaux, 

T O M E 1 : 688 p. , avec fig. ; 1896. 2 0 f r . | T O M E I I : 718 p. , avec fig. 1896. 1 5 i r . 

MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF 
P a r G. L E C H A L A S , Ingénieur eu chef des Ponts et Chaussées. 

T O M E I ; 1 8 8 9 ; 2 0 fr . — T O M E II : I m p a r t i e ; 4 8 9 3 ; 1 0 f r . 2» p a r t i e ; 1 8 9 8 ; 1 0 fr 

MACHINES F R I G O R I F I Q U E S 
PRODUCTION ET APPLICATIONS DU FROID ARTIFICIEL, 

P a r H . L O R E J N Z , Professeur à l 'Universi té de Halle . 

T R A D U I T D E L ' A L L E M A N D P A R P. PETIT, e t J. JAQUET. 

G r a n d i n - 8 d e ix-18G p a g e s , a v e c 1 3 ! figures; 1898 ( E . I . ) . . . 7 f r . 

COURS DE CHEMINS DE FER 
(ÉCOLE SUPERIEURE DES M I N E S ) , 

P a r E . V I C A I R E , I n s p e c t e u r g é n é r a l d e s M i n e s , 

r é d i g é e t t e r m i n é p a r F . M A I S O N , I n g é n i e u r d e s M i n e s . 

G r . i n - 8 d e 581 p a g e s a v e c n o m b r e u s e s f i g . ; 1903 ( E . I . ] - - - 2 0 f r . 

COURS DE GÉOMÉTRIE DESCRIPTIVE 
ET DE GÉOMÉTRIE INFINITÉSIMALE, 

P a r M a u r i c e C O C A G N E , 
Ing» et P r o f à l 'École des Ponta et Chaussées, Répét i teur a l'Ecole Polytechnique. 

G R . I N - 8 , D E xi-428 P . , A V E C 3 4 0 F I G . ; 1896 (E. T. P.) 1 2 F H . 
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ASSOCIATIONS OUVRIÈRES ET PATRONALES 
P a r P . H U B E R T - V A L L E R O U X , Docteur en Droit. 

G R A N D IN-8 U E 361 P A G E S ; 1899 (E. l.\ t O Kft. 

FOURS A GAZ A CHALEUR RÉGÉNÉRÉE 
P a r ï \ T O L D T , Ingén. Traduit p a r F . D O M M E R , lugen. des Arts et Mannf"'. 

U n v o l u m e g r a n d in-8 da 392 p a g e s , a v e c 68 l i g u r e s ; 1900 ( E . I . ) . 1 1 fi. 

ANALYSE INFINITÉSIMALE 
A L ' U S A G E D E S I N G É N I E U R S ( E . T . P . ) 

P a r E . R O U C H É e t L . L É V T , 

T O M E I ; Calcul différentiel, vni-557 pages, avec 45 figures; 19O0 1 5 fr. 
T O M E I I : Calcul intégral. 8'¿9 pages, avec 50 figures; 1803 1 5 fr. 

C O U R S D ' É C O N O M I E P O L I T I Q U E 
PROFESSÉ A L'ÉCOLE NATIONALE DES POKTS ET CHAUSSÉES (E.T.P.), 

P a r C. C O L S O N , Conseiller d'État. 

T O M E T : Exposé général de» Phénomènes économiques. Le travail et les ques-
tio?is ouvrières. V o l u m e de 60Ü p a g e s ; 1901 1 0 fr. 

TOME II : La Propriété des biens corporels et incorporels. Le Comme?c 
et la circulation. V o l u m e de 774 p a g e s ; 1903. 1 0 fr. 

T O M E I I I (Sous presse. 

L A T A N N E R I E 
P a r L . M E U N I E R e t C. V A N E l r , 

Professeurs à l'Ecole française de Tannerie 

et publié sous la direction de L É O V I G N O N , 

Directeur de l'École française de Tannerie. 

GRAND IN-8 DE 630 PAGES AVEC 98 FIGURES ; 1903 ( E . I . ) 20 IB. 
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B I B U O T I I È Q U E 

PHOTOGRAPHIQUE 

La B i b l i o t h è q u e photograph ique se c o m p o s e de p lus d e 200 v o l u m e s et 
e m b r a s s e l ' ensemble do la P h o t o g r a p h i e c o n s i d é r é e a u point do vue de l a 
S c i e n c e , de l'Art et des a p p l i c a t i o n s pra t iques . 

DEItNIERS OUVRAGES PARUS .' 

DICTIONNAIRE DE CHIMIE PHOTOGRAPHIQUE 
A l'usage des Professionnels et des A mateurs, 

P a r &. et A. B U A U N fils. 

Un v o l u m e g r a n d in-8 (25x16) , de fiOO p a g e s . 

Cet o u v r a g e p a r a i t en hu i t f a s c i c u l e s m e n s u e l s de 60 à 70 p a g e s d e p u i s 

le 15 f évr i er 1904. 

P R I X pour l e s s o u s c r i p t i o n s qui p a r v i e n d r o n t avant le 1 " Mai 1904. 1 2 fr. 

LE TÉLÉOBJECTIF ET LA TÉLÉPHOTOGRAPHIE 
P a r R . D A L L M E Y E R . T r a d u c t i o n par L . - P . C L E H C . 

G r a n d i n - 8 de xi-110 p a g e s , a v e c al l i g u r e s et 11 p l a n e h e s , 1 9 0 4 . . . , 6 fr. 

LES AGRANDISSEMENTS PHOTOGRAPHIQUES, 
P a r A . C O U R R K G E S , P r a t i c i e n . 

In-18 j é s u s , a v e c 12 figures; 1901 2 fr. 

L A PHOTOGRAPHIE. TRAITÉ THÉORIQUE ET PRATIQUE, 
P a r A . D A V A N N E . 

2 b e a u x v o l u m e s g r a n d in-8, a v e c 234 tig. et 4 p l a n c h e s s p é c i m e n s ... 3 2 fr. 
Chaque v o l u m e s e v e n d s é p a r é m e n t 1 6 fr. 

LE MUSÉE RÉTROSPECTIF DE LA PHOTOGRAPHIE 
A L ' E X P O S I T I O N U N I V E R S E L L E D E 1900, 

P a r A . D A V A N H E , . M . B U C Q U E I e t L . " V I D A L . 

G r a n d in-8 a v e c n o m b r e u s e s figures et 11 p l a n c h e s ; 1903 5 fr. 
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3· S u p p l é m e n t (C). U n b e a u vol . gr . in-8 de 400 p a g e s ; 1903 1 4 fr. 
L e s 7 v o l u m e s se v e n d e n t e n s e m b l e 8 4 fr. 

TRAITÉ PRATIQUE DD DEVELOPPEMENT 
P a r A . L O N D E . 

4- éd i t ion . In-16 119x12), a v e c figures; 1904 2 fr. 7 5 c 

LA PHOTOGRAPHIE SIMPLIFIÉE ET LA LUMIÈRE 
ARTIFICIELLE, 

P a r A u g u s t e P I E R R E P E T I T fils. 

In-18 J é s u s , a v e c 30 f igures ; 1903 8 fr. 

MANUEL DU PHOTOGRAPHE AMATEUR, 
P a r F . P A N A J O U , 

Chef du S e r v i c e p h o t o g r a p h i q u e k l a F a c u l t é de Médec ine de B o r d e a u ^ . 

3° ÉDITION COMPLÈTEMENT REFONDUE ET CONSIDÉRABLEMENT AUGMENTÉS. 

Pet i t in-8, avec 63 figures-, 1899 2 fr. 7 5 e. 

PRÉPARATION DES PLAQUES AU GÉLATINOBROMURE, 
P A R L ' A M A T E U R L U I - M Ê M E . 

P a r R I S - P A Q U O T . 

ln-16 r a i s i n , a v e c figures; 1903 2 fr. 

MANUEL PRATIQUE DE PHOTOGRAPHIE SANS OBJECTIF 
P a r L . R O U Y E K . 

In-IG (19x12) d e vm-96 p a g e s , a v e c 19 f i gures ; 190i 2 fr. 5 0 c 

TRAITÉ PRATIQUE DES TIRAGES PHOTOGRAPHIQUES, 
P a r Ch. S O L L E T . 

V o l u m e i n - 1 6 ra i s in de v i -240 p a g e s ; 1902 4 fr. 

LES TIRAGES PHOTOGRAPHIQUES AUX SELS DE FER 
P a r E . T H U T A T . 

In -16 ( 1 9 x 1 3 ) de 232 p a g e s ; 1904 1 fr. 2 5 c . 

TRAITÉ PRATIQUE DE PH0T0CHR0MIE 
P a r L é o n V I D A L . 

In-18 Jésus avec 95 f igures e t U p l a n c h e s ; 1 9 0 3 7 fr. 5 0 c. 

• (Mars 1904 . 1 

3 4 H 9 1 . — P c i U : , , Imjj . L i a u L l i i c r - V i l l a r s , 5 5 , q u a i d e s G r a n d s - A u g u s t i n s 

TRAITE ENCYCLOPÉDIQUE DE PHOTOGRAPHIE, 
Par C. F A B H S , D o c t e u r è s S c i e n c e s . 

4 b e a u x v o l . grand in-8, a v e c 724 l i g u r e s et 2 p l a n c h e s ; 1889-1891... 4 8 fr. 
Chaque volume se vend séparément 1 4 fr. 

Des suppléments destinés à exposer les progrès accomplis viennent compléter ce 
Traité et le maintenir au courant des dernières découvertes. 

1 " Supplément ( A ) . U n b e a u vol . g r . in-8 de 400 p. a v e c l 7 B fig. ; 1892. 1 4 fr. 
2- Supplément [B|. U n b e a u vo l . gr . in-8 de 424 p. a v e c 221 f ig . ; 1897. 1 4 fr. 
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M A S S O N & C , E , É D I T E U R S 

L I B R A I R E S D E L ' A C A D É M I E D E M É D E C I N E 

1 2 0 , B O U L E V A R D S A I N T - G E R M A I N , P A R I S ( 6 ° ) 

, Collection Léautê 
P . n» 401. 

E X T R A I T D U C A T A L O G U E M 

( J u i l l e t 1 9 0 4 ) 

*ty ^ La Pratique * * * 
Dermatologique M- ^ ^ 

T R A I T É D E D E R M A T O L O G I E A P P L I Q U É E 

PUBLIÉ SOUS LA DIRECTION DE MM. 

E R N E S T B E S N I E R , L . B R O C Q , L . J A C Q U E T 

Par MM. ADDHY, BALZEH, BABBB, BARDZZI, BARTHELEMY, BEHAHD, ERNEST BESNIEB 
BODIN, BRAULT, BROCfl, DE BRUN, DU CASTEL, CASTEX, COUBTOIS-SUFFIT 

J. DARIEB, DEBU, DOMINICI, W . DUBREUIIH, HUDELO, L . JACQUET, JEAHSELME 
J.-B. LAFFITTE, IENGLET, 1EREDDE, MERKLEN, PIRRIN, RAÏNADD 

BIST, SABOURAUD, MARGEL SÉE, GEORGES THIBIERGE, TREMOUÈRES, VEYRIESES 

i forts volumes richement cartonnés toile, très largement illustrés de 

figures en noir et de planches en couleurs 1 5 6 F R . 

TOME I . 1 f o r t v o l . g r a n d i n - 8 ° a v e c 230 figures e n n o i r e t 24 p l a n c h e s 
e n c o u l e u r s . — A N A T O M I E E T P H Y S I O L O G I E D E L A P E A U ; P A T H O L O G I E 

G É N É R A L E D E L A P E A U ; S Y M P T O M A T O L O G I E G É N É R A L E D E S D E R M A T O S E S . 

( A C A N T H O S I S N I G R I C A N S à E C T H Y M A ) 3 6 f r . 

TOME II. 1 for t V O L . g r a n d in -8° a v e c 168 f i g u r e s en n o i r et 21 p l a n c h e s 
' e n c o u l e u r s ( E C Z É M A à L A N G U E ) 4 0 f r . 

TOME III. 1 f o r t v o l . g r a n d i n - 8 ° a v e c 201 f i g u r e s e n n o i r e t 19 p l a n c h e s 
e n c o u l e u r s ( L È P R E à P Y T I R I A S I S ) 4 0 F R . 

TOME IV. 1 for t v o l . g r a n d i n - 8 ° a v e c 2 1 3 figures e n n o i r e t 25 p l a n c h e s 
e n c o u l e u r s ( P O I L S à Z O N A ) 4 0 f r . 

(1) La. librairie envoie gratuitement et franco de port les catalogues suivants à taules 
les personnes qui lui en font la demande : — C A T A L O G U E G É N É R A L . — C A T A L O G U E S 

D E L ' E N C Y C L O P É D I E S C I E N T I F I Q U E D E S A I D E - M É M O I R E : / • Section de l ingé
nieur. II. Section du biologiste. — C A T A L O G U E D E S O U V R A G E S D ' E N S E I G N E M E N T . 
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T r a i t é 
OUVRAGE COMPLET 

PUBLIK SOUS LA DIRECTION D B MM. 

Simon DUPLAY 

d e 
Profeasear a la faculté de médecine 

Chirurgien, de l'Hôtel-Dieu 
Membre de l'Académie d e médecine 

PAH MU. 

B E R G E R , B R O C A , P I E R R E D E L B E T , D E L E S i S , D E M O U M N , J . - L . F A U R E 

F O U G U E . G É R A R D M A R C H A N T , H A R T M A X X , H E Y D E N R E I C H , J A L A G L ' I E R 

K I R M 1 S S O I V , I . A G R A N G E , J . K I A H S . M I C H A U X , N E L J I T O I V , P E Y H O T 

F O N C E T , Q U E N U , R I C A R D , R I E F F E L , S E G O N D , T U F F I E R , W A L T H E R 

D E U X I È M E É D I T I O N E N T I È R E M E N T R E F O N D U E 

8 val. gr. in-8* rose nombreuses figura dans le texte 1 5 0 fr. 

TOME I. — 1 vol. grand in-8' de 912 pages avec 218 figures . . 18 fr. 
RECLUS. Inflammations, traumatismea, maladies virulentes. — BROCA. Peau 
et tissn aellulaire sons-outane. — QUKNU. Des tumeurs. — LEJARS. Lym
phatiques, muscles, synoviales tendineuses et bourses séreuses. 

TOME II. — 1 vol. grand in-8» de 996 pages avec 361 figures . . 18 fr. 
LEJARS. Nerfs. — MICHAUX. Artères. — QUÉNU. Maladies dos veines. — 
RICARD et DBMOULIN. Lésions traumatiijnes des os PONCET. Affections 
non traumatiques des os. 

TOME III. — 1 vol. grand in-8° de 940 pages avec 285 figures . . 18 fr. 
NÉLATON. Traumatismes, entorses, luxations, plaies articulaires.— QUÉNU. 
Arthropathies, arthrites seohes, oorps étrangers articulaires. — LAGRANGB. 
Arthrites infectieuses et inflammatoires. — GERARD MARCHANT. Crins. 
— KIRMISSON. Raohis. — S. DUPLAY. Oreilles et annexes. 

TOME IV. —1 vol. grand in-S" de 896pages avec 354 figures . . 18 fr. 
DELENS. L'œil et ses annexes. — GERARD MARCHANT. Nez, fosses 
nasales, pharynx nasal et ainus. — HEYDENRETGH. Mâchoires. 

TOME T. —1 vol. grand i'n-8° de 948 pages avec 187 figures . . 20 fr. 
BROCA. Faoe et oou. Lèvres, cavité buccale, gencives, palais, langue, larynx, 
corps thyroïde.— HARTMANN. Plancher buccal, glandes salivaires, œsophage 
et pharynx. — WALTHER. Maladies du cou. — PEYROT. Poitrine. — P I B R R B 
DELBET. Mamelle. 

TOME VI. — 1 vol. grand in-S" de U2Tpages avec 218 figures . . 20 fr. 
MICHAUX. Parois de l'abdomen. — BERGER. Hernies. — JALAGUIER. 
Contusions et plaies do l'abdomen, lésions traumatiques et corps étrangers de 
l'estomac et de l'intestin. Occlusion intestinale, péritonites, appendicite. — 
HARTMANN. Estomac. — FAURE et RIEFFEL. Rectum et anus. — 
HARTMANN etGOSSET. Anus contre nature. Fistules stercorales. — QUENU. 
Mésentère. Rate. Pancréas. — SEGOND. Foie. 

TOME VII. — 1 fort vol. gr. tn-8° de I212pages, 297 fig. dans le texte. 25 fr. 
WALTHER. Bassin. — FORGUE. Urètre et prostate. — RECLUS. Organes 
génitaux de l'homme. —RIEFFEL. Affections congénitales de la région sacro-
coccygienne. — TUFFIER. Rein. Vessie- Uretères. Capsules surrénales. 

TOME VIII. 1 fort vol. gr. in-S° de 971 pages, 163 fig. dans le texte. 20 fr. 
MICHAUX. Vulve et vagin.— P I K H H * DELBET. Maladies de l'utérus.— SECOND 

Annexes de l'utérus, ovaires, trompes, ligaments larges, péritoine pelvien. — 
KIRMISSON. Maladies des membres. 
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Ouvrage complet. 

I J T | T £ ^ 5 forts vol. grand m - 8 ° illustrés de 3750 figures en 

' * n o i r et en couleurs : 1 6 0 fr . 

d'Anatomie h u m a i n e 
PUBLIÉ S O U S L A DIRECTION D E 

I » . P O I R I E R y V . C ! H A R I * Y 
Professeur d'anatomie Professeur d'anatomie 

à la Faculté de Médecine dB PariB a la Faculté de Médecine 
Chirurgien des Hôpitaux. d e Toulouse. 

A V E C L A COLLABORATION DE EU AI. 

0. Amoëdo —A. Branca — A. Cannieu — B. Cunéo— G. Delamare 
Paul Delbet — A. Druault — P. Fredet — Glantenay 

A. Gosset — M. Guibé — P. Jacques — Th. Jonnasco — E. Laguesse 
L. Manonvrier — M. Matais — A. Nicolas — P. Nohécourt 

0. Pasteau — M. Picou — A. Prenant — H. Rieffel 
Ch. Simon — A. Soulié 

TOME PBBMIER (Deuxième édition, entièrement refondue). — Embryologie 
— Ostéologie.— Arthrologie. 1 v o l . a v e c 801 f i g u r e s . . . . 20 f r . 

TorviK II (Deuxième édition, entièrement refondue). — 1 e r F a s c i c u l e : Myo-
Iogia. 1 v o l . a v e c 331 f i g u r e s 12 f r . 

2 ° F a s c i c u l e (Deuxième édition, entièrement refondue) : Angéiologie. 
(Cœur et Artères. Histologie). 1 v o l . a v e c 150 f i g u r e s 8 f r . 

3" F a s c i c u l e (Deuxième édition, revue) : Angéiologie (Capillaires, 
Veines), 1 v o l . a v e c 75 f i g u r e s 6 fr. 

4 S F a s c i c u l e : Les Lymphatiques. 1 v o l . a v e c 117 f i g u r e s . . 8 f r . 

TOMB III (Deuxième édition, entièrement refondue). — 1 e r F a s c i c u l e : 
Système nerveux (Méninges, moelle, encéphale, embryologie, histo
logie). 1 v o l . a v e c ¿65 figures 10 fr. 

2° F a s c i c u l e (Deuxième édition, entièrement refondue) : Système 
nervenx (Encéphale). 1 v o l . a v e c 131 figures 10 fr . 

3 e F a s c i c u l e (Deuxième édition, entièrement refondue) : Système 
nerveux (Les nerfs, nerfs crâniens, nerfs rachidiens). 1 v o l . a v e c 
228 figures 12 fr. 

TOME I V . — 1« F a s c i c u l e (Deuxième édition, entièrement refondue) :Tube 
digestif. 1 v o l . a v e c 205 f i g u r e s 12 f r . 

2" F a s c i c u l e (Deuxième édition, revue) : Appareil respiratoire. 
1 v o l . a v e c 121 figures 6 fr. 

3e F a s c i c u l e : Annexes d u tube digestif. Péritoine. 1 v o l . a v e c 
361 l i g u r e s e n n o i r e t en c o u l e u r s 16 f r . 

TOME V . — l B r F a s c i c u l e : Organes génito-urinaires. 1 v o l . a v e c 431 
f i g u r e s 20 fr. 

2« Fascicule : Les Organes des Sens. Glandes surrénales. 1 v o l . 
a v e c 5 5 4 f i g u r e s 20 f r . 
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C H A R C O T — B O U C H A R D — B R I S S A U D 
B A B I N S K I , BALLET, P . BLOCQ, B O I X , B R A U I T . GHANTKMESSB, CHAHRIN, CHAUF

FARD, COURTOIS-SUFFIT, D u T i L , GILBERT, G U I G N A R D , L . GUINON, G . GUINON, 
HAXLION, L A M Y , L E G E N D R B , M A R F A N , M A R I E , M A T H I E U , N E T T K B , ŒTTINOER., 
A N D R É P B T I T , R I C H A R D I E R B , R O G E R , R U / U L T , SOUQUES, THIBIBRGB, THOINOT, 
TOLLKMBK, F E R N A N D ~WLDAL. 

T r a i t é d e M é d e c i n e 
PUBLIÉ SOUS LA DIRECTION DE MU. 

B O U C H A R D 
Professour k la Faculté de médecine 

de Paria, 
Membre de l'Institut. 

B R I S S A U D 
Professeur à la Faculté do médecine 

de Paris, 
Médecin de l'hôpital Saint-Antoine. 

D E U X I È M E É D I T I O N 

10 vol. gr. in-8° avec figures dans le texte. En souscription : 1 5 0 fr. 

TOME I. — ) vol. gr. in-8° de 845 pages, avec figures dans le texte : 1 6 fr. 

L e s Bac tér i e s . — P a t h o l o g i e g é n é r a l e Infect ieuse . — Troubles e t 
m a l a d i e s de la Nutr i t ion . — Malad ie s i n f e c t i e u s e s c o m m u n e s & 
l ' h o m m e et a u x a n i m a u x . 

TOME II. — 1 vol. gr. in-&° de 8 3 4 p a g e s avec figures dans le texte : itffr. 

F i è v r e t y p h o ï d e . — Malad ie s i n f e c t i e u s e s . — T y p h u s e x a n t h é m a -
t ique. — F i è v r e s érupt ives . — E r y s i p è l e . — Diphtér ie . — R h u m a 
t i s m e . — Scorbut. 

TOME III.— 1 vol. gr. m - 8 ° de T02 pages avec figures dans le texte : 1 6 fr 

Malad ie s c u t a n é e s . - Malad ie s v é n é r i e n n e s . — Maladies du sang . 
— I n t o x i c a t i o n s . 

TOME IV. — i vol. gr. in-S" de 680 pages avec figures dans le texte : 1 8 fr. 

Malad ie s de la b o u c h e et du p h a r y n x . — Malad ie s de l 'es tomac. — 
Maladies du pancréas . — Malad ie s de l ' intest in. — Maladies du péri
to ine . 

TOME V. — 1 vol. gr. jn-8° avec fig. en noir et en coul. dans le texte : 1 8 fr. 

Maladies du foie et des v o i e s b i l i a i res . — Malad ie s du r e i n et d e s 
c a p s u l e s surréna le s . — P a t h o l o g i e d e s o r g a n e s h é m a t o p o i é t i q u e s 
et des g l a n d e s v a s c u l a i r e s s a n g u i n e s . 

TOME VI.— 1 vol. gr. in-8" de 612 pages avec figures dans le texte : 1 4 fr. 

Maladies du n e z et du l a r y n x . — A s t h m e . — C o q u e l u c h e . — Mala
d i e s des b r o n c h e s . .— T r o u b l e s de la c ircu la t ion p u l m o n a i r e . — 
Maladies a i g u ë s du p o u m o n . 

TOME VII. — 1 vol. gr. i n - 8 ° de ."30 pages avec figures dans le texte : 1 4 fr. 

Malad ie s c h r o n i q u e s du p o u m o n . — Pht i s i e p u l m o n a i r e . — Mala
d ies de la p l è v r e . — Malad ie s du m é d i a s t i n . 

TOME VIII.— ivol. gr. in-S" de 580 pages avec figures dans le texte: 1 4 fr. 

M a l a d i e s du cœur. — Malad ie s des v a i s s e a u x s a n g u i n s . 
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TOME IX. — 1 volume grand in-S" avec figures dans le texte : 1 8 fr. 

M a l a d i e s d e l ' e n c é p h a l e . — M a l a d i e s d o l a p r o t u b é r a n c e e t d u 
"bulbe. — M a l a d i e s i n t r i n s è q u e s d e l a m o e l l e é p i n i è r e . — M a l a d i e s 
e x t r i n s è q u e s d e l a m o e l l e é p i n i è r e . — M a l a d i e s d e s m é n i n g e s . — 
S y p h i l i s d e s c e n t r e s n e r v e u x . 

TOME X. — 1 v o l . g r a n d i n - 8 ° a v e c fig. d a n s l e t e x t e . (Sous presse. 

T r a i t é D E P h y s i o l o g i e 
P A R 

J . - P . M O R A T I M A U R I C E D O Y O N 

Professeur a l'Uni va rai té de Lyon. Professeur adjoint 
[ à la Faculté de médecine de Lyon 

5 vol. gr. in-8° avec fig. en noir et en couleurs. En souscription. 6 0 fr. 

V O L U M E S P U B L I É S 

I . — F o n c t i o n s é l é m e n t a i r e s : Prolégomènes, contraction, par J . - P , MORAT ; 
Sécrét ion, milieu intérieur, par M. DOYON. 1 volume avec 194 figures. 1 5 fr. 

I I . —-* F o n c t i o n s d ' i n n e r v a t i o n , par J . -P . M O R A T . 1 vol. avec 263 fig. 1 5 fr. 
I C I . — F o n c t i o n s d e n u t r i t i o n : Circulation, par M. D O Y O N ; Calorification, 

par P . M O R A T . 1 vol. avec 173 figures 1 2 fr. 
IV, — F o n c t i o n s d e n u t r i t i o n {suite et fin) : Respiration, excrétion, par 

J.-P. M O R A T ; Digestion, Absorption, par M . DOYON. 1 vol . gr. in-8°, avec 
167 figuros 1 2 fr. 

P R É C I S D ' O B S T É T R I Q U E 
PAR MM. 

A. RIBEMONT DESSAIGNES | G. LEPAGE 
Agrégé d e la Faculté dB médecine Professeur agrégé a la Faculté 

Accoucheur do l'hôpital Beatijoa de médecine de Paris. 
Membre de l'Académie de médecine. | Accoucheur de l'hôpital de la Pi t ié . 

S I X I È M E É D I T I O N 

avec 568 figures dans lo texte , dont 400 dessinées par M. RIBEMONT-DESSAIGNES 

1 v o l . g r a n d i n - 8 ° d e 1420 p a g e s , r e l i é t o i l e . . . . 30 fr. 

L e s F r a c t u r e s d e s O s l o n g s 
L E U R T R A I T E M E N T P R A T I Q U E 

PAR LES DOCTEURS 

J H E N N E Q T J I N I R O B E R T L Œ W Y 

Membre d s la Société de Chirurgie J Lauréat de l'Institut. 

1 v o l u m e in-8° a v e c 21S figures d a n s l e t e x t e 1 6 fr. 
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Traité de Pathologie générale 
Publié par C h . B O U C H A R D 

Membre de L'Institut, Professeur i l a Faculté de Médecine de Paris , 

S E C R É T A I R E D E LA R É D A C T I O N : G . - H . R O G E R 
Professeur agrégé à la Faculté de médecine de Paris, Médecin des hôpitaux. 

C O L L A B O I U T F . U H S t 
M M . ARNDZÀN, D'ARSONVAL, B E N N I , F . BKZANÇON, B_. BLANCHARD, BOINET» 

BOULÂT, BOURG Y, B R U N , CADIOT, CHA.BB.IB, GHANTEMESSE, C H A R R I N , CHAUFFARD' 
J. GOURMONT, D E J E R I N E , P I E R R E DELBKT, DEVIC, DUCAMP, MATHIAB DUVAL' 
F E R É , G A U C H E R , G I L B E R T , G L E Y , GOUGET, G U I G N A R D , L O U I S GUINON» 
J . - F . GUYOIX, HAXLÉ, HÉNOCQUB, HUGOUNENQ, LÀMBLING, LANDOUZY, LAVEHANI 
LEBRETON, L B G E N D R E , L K J A R S , L E N O I R , IJBRMOYRZ, JLKSNÉ, LBTULLEI 
LUHHT-BARBON, M A R F A N , M A Y O B , MKNKTRIKR, M O R A X , NKTTKR, PIBRRKTI 
R A V A U T , G . - H . R O G E R , G A B B I E L R O U X , R U P F R R , S I C A R D , R A Y M O N D , T R I P I E R , 
V U I L L E M I N , F S R N A M D W l D A L . 

6 v o l u m e s g r a n d in -8° a v e c figures d a n s l e t e x t e 126 fr. 

T o m e I . 1 vol. grand in-8° de 1018 pages avec figures dans le t ex te . 1 8 fr-
T o m e I I . 1 vol. grand in-8° de 940 pages avec figures dans 1B texte . 1 8 fr. 
T o m e I I I . 1 vol. in-8° do 1400 p. , av. fig. dans le texte , publié en '2 fasc. 2 8 fr. 
T o m e I V . 1 vol. in-8° de 719 pagos avec figuros dana lo texte 1 6 fr. 
T o m e V . 1 fort vol. in 8° do 1180 pages av. nombr. figures dans le texte . 2 8 fr. 
T o m e V I . 1 vol. grand in-8' avec figures dans le texte 1 8 fr. 

M a n u e l d e P a t h o l o g i e e ^ t e ^ n e 
PAR MM. 

R E C L U S , K I K M I S S O N , P E Y R O T , B O U I L L Y 

Professeurs agrèges à la Faculté de médecine de Paris , chirurgiens des hôpitaux. 

Septième édition illustrée entièrement revue. 

I . M a l a d i e s d e s t i s s u s e t d e s o r g a n e s , par le D R P . R E C L U S . 
I I . M a l a d i e s d e s r é g i o n s , T ê t e e t R a c h i s , par le D* K I B M I S S O N . 

III. M a l a d i e s d e s r é g i o n s , P o i t r i n e , A b d o m e n , par le D' P E Y R O T . 
I V . M a l a d i e s d e s r é g i o n s , O r g a n e s g é n i t o - u r i n a i r e s , p a r le D ' B O U I L L Y 

4 volumes in-8° avec figures dans le texte 4 0 fr. 
Chaque volume est vendu séparément I O tr. 

Thérapeutique v i e D t d e p a r a l t r e 

des Maladies de la Peau 
P A R le D ' L E R E D D E 

Directeur de l'Etablissement Dermatologique de Paris 

1 v o l . i n - 8 ° , a v e c figures d a n s le t e x t e 10 f r . 
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L e s P s y c h o n é v r o s e s + + + + 

+ + + + + e t l e u r t r a i t e m e n t m o r a l 
l ' A i L E 

• - D U B O I S 

Professeur do Neuropathologie à l'Université de Berne. 

P r é f a c e p a r l e P r o f e s s e u r D É J E R I N E 

1 volume in-8°, broché 8 fr. 

Laboratoire de Psychologie physiologique de la Sorbonne 
(HAUTES ÉTUDES) 

D ' A X É E P S Y C H O D O G I Q O E 
PUBLIÉS PAR — 10" A l l l l é e — AVEC L A COLLABOBATION DE 

A l f r e d B I N E T ^ H . B E A U N I S 
Docteur ès sciences V- H E N R I 

Direct' dn Laboratoire do Psycholog ie physiologique 4- T H . R I B O T 
de la Sorbonoe (Hautes Etudes) 

Secrétaire de la rédaction : L A R G U I E R D E S B A N C E L S 

i volume z"n-8° avec figures dans le texte 15 fr. 

T r a i t é d e P h y s i q u e B i o l o g i q u e 
publié sous la direction de MM. 

D ' A R S O N V A L — G A R I E L — C H A U V E A U — M A R E Y 

S e c r é t a i r e d e l a r é d a c t i o n : M . W E I S S 
Ingénieur des Ponts et Chaussées 

Professeur agrégé à la Faculté de médecine de Paris 

3 vol. in-8°. En souscription 70 fr. 

T O M E P R E M I E R . 1 vol. în-8° de 1150 pages avec 591 figures . . . . 2 5 f r . 
T O M E I I . 1 volume de 1144 pages avec 665 figures Bt 3 planches. . 2 o fr. 

L'ŒUVRE MÉDICQ-CHIRURGfCAL (Dr CRITZMAN, directeur) 

S u i t e d e M o n o g r a p h i e s c l i n i q u e s 

D E R N I È R E S M O N O G R A P H I E S P U B L I É E S 

36. L a M é d i c a t i o n p h £ ^ p h o r é e , par 
le prof . GILBERT et l e ^ S P o s T S R N A K . 

3T. P a t h o g r é n i e e t t r a i t e m e n t d e s 
n é v r o s e s I n t e s t i n a l e s (colite ou 
entèro-nêvrose miicu-rnembraneuté), par 
le D r GASTON L Y O N . 

38. D e l ' E n u o l é a t l o n CIBS f i 1 r orne a 
u t é r i n s , par T H . TTJFFIKR, profes
seur agrégé . 

S U R L E S Q U E S T I O N S N O U V E L L E S 

KIY M E D E C I N E 

E N C H I R U R G I E E T E N B I O L O G I E 

Chaque monographie est vendue 
séparément . . 1 fr. 2 5 

I l e s t a c c e p t é d e s a b o n n e m e n t s 
p o u r u n e s é r i e d e 10 m o n o g r a p h i e s 
a u p r i x p a y a b l e d ' a v a n c e d e 1 0 f r . 
p o u r U F r a n c e e t 1 2 f r . p o u r l ' é t r a n 
g e r ( p o r t c o m p r i s ) . 
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. . , _ Q U A T R I E M E E D I T I O N 

A R A I L É < I E R E V U E E T A U G M E N T E E 

Clj i rur£ie d 'Urgence 
P a r F é l i x L E J A R S 

Professeur agrégé à la Faculté de médecine de Paris 
Chirurgien de l'hôpital Tenon, membre de la Société de Chirurgie,. 

8 2 0 figures dont 4 7 8 dessinées d'après nature par le Dr B. BALEINE; 1 6 7 phn 
tographies originales et 1 6 p l a n c h e s h o r s t e x t e e n c o u l e u r s . 

1 v o l . g r a n d i n - 8 ° d e 104G p a g e s . R e l i é t o i l e . . . . 30 fr. 

Traité des Maladies de l'Enfance 
D e u x i è m e E d i t i o n , r e v u e e t a u g m e n t é e 

PUBLIÉE 80HS LA DIRECTION DE MM. 

J. G R A N C H E R J. C O M B Y 
Professeur à la Faculté de Paris Médecin 

Membre de l'Académie de médecine. de l'hôpital des Enfants-Malades. 

5 v o l . g r a n d in-8° a v e c figures d a n s l e t e x t e . E n s o u s c r i p t i o n . 100 fr. 
T o m e I : 3 2 fr. — T o m e I I : 3 2 fr. — T o m e I I I : 2 2 fr. 

T r a i t é d e T e c h n i q u e o p é r a t o i r e 
PAR 

C H . M O N O D J. V A N V E R T S 
Professeur agrégé à la Faculté Ancien interne lauréat dea Hôpitaux 

de médecine de Paris de Paris 
Chirurgien de l'Hôpital Saint-Antoine Chef de clinique à la Faculté 

Membre de l'Académie de médecine de médecine de Lille 

2 v o l . g r . i n - 8 ° f o r m a n t e n s e m b l e 19tî0 p a g e s , a v e c 1908 f i g u r e s 
d a n s l e t e x t e 40 fr. 

d'Anatomie pathologique générale 
P A R R . T R I P I E R 

Professeur d'Anatomie pathologirrua a la Facilité do médecine 
de l'Université de Lyon. 

i v o l . g r a n d i n - 8 ° , a v e c 239 fignres e n n o i r et e n c o u l e u r s . 2 5 fr. 
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L E S M A L A D I E S I N F E C T I E U S E S , par G . H . R O G E R , professeur 

agrégé, m é d e c i n des hôpi taux . 1 vo l . in -8 ° de 1S20 pages. 2 8 f r . 

L E S M A L A D I E S D U C U I R C H E V E L U , par le Dr R. S A B O T J R A U D , 

chef du laboratoire de l a V i l le de Paris à l 'hOpital Saint -Louis . 

i . M a l a d i e s s é b o r r h é i q u e s : S É B O R R H É E , A C N É S , C A L V I T I E . 

1 vo l . i n - 8 ° , avec 91 figures dont 40 aquarel les en coul . . 10 f r . 

i l . M a l a d i e s desquamat ives : P Y T I R I A S I S ET A L O P É C I E S P E L -

L I C U L A Ï R E S . 1 vo l . in -8 °avec 122 figures dans le tex te , en noir et 
en couleurs 2 2 f r . 

L E S M A L A D I E S M I C R O B I E N N E S D E S A N I M A U X , p a r 
E d . NOGARD, professeur à l 'Ecole d 'Al fort , m e m b r e de l 'Académie 
de médecine , et E. L E C L A 1 N C H E , professeur à l 'Ecole vé té r ina i re 
de Toulouse . Troisième édition, refondue et augmentée. 2 vo lumes 
grand in-8» 2 2 f r . 

T R A I T É D ' H Y G I È N E , par le Prof . A . PROUST, m e m b r e de l 'Aca

démie de médecine. Troisième édition revue et considérablement 

augmentée, avec la co l laborat ion de A . N E T T E R , agrégé, médec in de 

l 'hôpi ta l Trousseau, et H . B O D H O E S , chef du laboratoi re d'hygiène à 

la Facul té de médecine. 1 vo l . in-8° de 1240 pages, avec figures et 

cartes 2 5 f r . 

L ' A N E S T H É S I E L O C A L I S É E P A R LA C O C A Ï N E , par P A U L 

R E C L U S , professeur agrégé, ch i rurg ien de l 'hôpita l Laënnec , 
m e m b r e de l 'Académie de médecine, i v o l . pe t i t i n - 8 ° , avec 
59 figures 4 f r . 

L E S D I F F O R M I T É S A C Q U I S E S D E L ' A P P A R E I L L O C O M O - * 

T E U R , p e n d a n t l'Enfance e t l'Adolescence, p a r le Prof . E. K I R -
M I S S O N , ch i rurg ien de l 'hôpital Trousseau. 1 vo lume in -8° , avec 
430 figures aans le texte 15 f r . 

Ce volume fait suite au T r a i t é d o s M a l a d i e s c h i r u r g i c a l e s d ' o r i g i n e 
c o n g é n i t a l e (312 figures et 2 planches en couleurs). Publié en 1898 . . 1 5 fr. 

N O U V E A U X P R O C É D É S D ' E X P L O R A T I O N . Leçons professées 

a la Facul té de médecine de Par is , par C H . A C H A R D , agrégé, 

recueil l ies par P. Sa in ton et M . L œ p e r . Deuxième édition revue et 

augmentée. 1 v o l . in -8 ° avec fig 8 fr 
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B i b l i o t h è q u e D i a m a n t 
d e s S c i e n c e s m é d i c a l e s e t b io log iques 

Cette collection est publiée dans le format in 16 raisin, avec nombreuses 
figures dans le texte, cartonnage à l'anglaise, tranches rouges. 

Vient de paraître : 

M A N U E L D E P A T H O L O G I E I N T E R N E , p a r G . D I E U L A F O Y , p r o 
f e s s e u r à l a F a c u l t é d e m é d e c i n e d e P a r i s . Quatorzième édition entiè
rement refondue et augmentée. 4 v o l . a v e c fig. e n n . e t e n e o u l . 3 2 fr. 

É L É M E N T S D E P H Y S I O L O G I E , p a r M a u r i c e A R T H U S , chef de 
l a b o r a t o i r e à l ' I n s t i t u t P a s t e u r d e L i l l e . 1 v o l . , a v e c figures. 8 fr. 

É L É M E N T S D E C H I M I E P H Y S I O L O G I Q U E , p a r Maurice 
A R T H U S , p r o f e s s e u r à l ' U n i v e r s i t é d e F r i b o u r g ( S u i s s e ) . Quatrième 
édition revue et corrigée. 1 v o l u m e , a v e c f i g u r e s 5 fr. 

P R É C I S D ' A N A T O M I E P A T H O L O G I Q U E , p a r M . L . B A R D , p r o 
f e s s e u r à la F a c u l t é d e m é d e c i n e d e L y o n . Deuxième édition revue et 
augmentée, i v o l u m e , a v e c 1 2 3 f i g u r e s 7 fr. 5 0 

M A N U E L D E T H É R A P E U T I Q U E , p a r l e D - B E R L I O Z , p r o f e s 
s e u r à l ' U n i v e r s i t é d e G r e n o b l e , a v e c p r é f a c e d u p r o f e s s e u r 
B O U C H A R D . Quatrième édition revue et augmentée. 1 v o l . . 6 fr. 

M A N U E L D E B A C T É R I O L O G I E M É D I C A L E , p a r le D ' B E R L I O Z , 
a v e c p r é f a c e de M . le p r o f e s s e u r L A N D O U Z T . 1 v o l . a v e c f i g . 6 fr. 

P R É C I S D E C H I R U R G I E C É R É B R A L E , p a r A u g . B R O C A , c h i 
r u r g i e n d e l ' h ô p i t a l T e n o n , p r o f e s s e u r a g r é g é à la F a c u l t é de 
m é d e c i n e . 1 v o l . a v e c figures 6 fr. 

M A N U E L D ' A N A T O M I E M I C R O S C O P I Q U E ET D ' H I S T O L O G I E , 
p a r M. P . - E . L A U N O I S , p r o f e s s e u r a g r é g é à l a F a c u l t é d e m é d e c i n e . 
P r é f a c e d e M. l e P r o f e s s e u r M a t h i a s D U V A L . Deuxième édition entiè
rement refondue. 1 v o l u m e a v e c 2 6 1 f i g u r e s 8 fr . 

P R É C I S É L É M E N T A I R E D ' A N A T O M I E , D E P H Y S I O L O G I E 

ET D E P A T H O L O G I E , p a r P . R U D A U X , a n c i e n c h e f de c l i n i q u e à 
la F a c u l t é d e P a r i s , a v e c p r é f a c e p a r M . R I B E M 0 N T - D E S S A 1 G N E S . 
1 v o l . , a v e c 4 6 2 f i g u r e s 8 fr. 

M A N U E L D E D I A G N O S T I C M É D I C A L E T D ' E X P L O R A T I O N 

C l i n i q u e , p a r P . S P I L L M A N N , p r o f e s s e u r à la F a c u l t é d e m é d e 
c i n e de N a n c y , e t P . H A U S H A L T E R , p r o f e s s e u r a g r é g é . Quatrième 
édition entièrement refondue, i v o l . a v e c 89 figures 6 f r . 

P R É C I S D E M I C R O B I E . Technique et microbes pathogènes, p a r 
M. l e D R L . - H . T H 0 I N 0 T , p r o f e s s e u r a g r é g é à l a F a c u l t é , e t E . J . 
M A S S E L I N , m é d e c i n - v é t é r i n a i r e . Quatrième édition entièrement 
refondue. 1 v o l u m e , a v e c figures e n n o i r e t e n c o u l e u r s . . . 8 fr. 

P R É C I S D É B A C T É R I O L O G I E C L I N I Q U E , p a r l e D R R . W U R T Z , 
p r o f e s s e u r a g r é g é à l a F a c u l t é d e m é d e c i n e d e P a r i s . Deuxième!édi
tion revue et augmentée, i v o l u m e , a v e c t a b l e a u x e t f i g u r e s . 6 fr. 
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L ' A l i m e n t a t i o n „ „ J ™ t L ^ u ™ r , 

e t l e s R é g î m e s 
Membre de l'Institut et de l'Aca

démie de médecine, 
Professeur à la Faculté de méde

cine de Paris . 

c h e z l ' H o m m e s a i n e t c h e z l e s M a l a d e s 

DEUXIÈME ÉDITION REVUE ET AUGMENTÉE 

1 v o l u m e i n - 8 ° a v e c figures, I j roché 1 0 fr. 

— ^Bibliothèques ·—-

d'Hygiène thérapeutique 
DIRIGÉE PAR 

L E P R O F E S S E U R P R O U S T 

Membre de l'Académie d e médecine, Médecin de l ' H ô t e l - D i e u , 
Inspecteur général des Services sanitaires. 

Chaque ouvrage, in-46, cartonné toile, tranches rouges : 4 fr. 

L ' H y g i è n e d u G o u t t e u x . — L ' H y g i è n e d e l ' O b è s e — L ' H y g i è n e d e s 
A s t h m a t i q u e s . — L ' H y g i è n e d u S y p h i l i t i q u e . — H y g i è n e e t t h é r a 
p e u t i q u e t h e r m a l e s . — L e s C u r e s t h e r m a l e s - — L ' H y g i è n e d u N e u 
r a s t h é n i q u e . — L ' H y g i è n e d e s A l b u m i n u r i q u e s - — L ' H y g i è n e d u 
T u b e r c u l e u x . — H y g i è n e e t t h é r a p e u t i q u e d e s m a l a d i e s d e l a 
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