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INTRODUCTION

L’idée d’écrire un livre sur la fabrication de
I'huile d’olive nous est venue en faisani I'étude
des olives, des huiles et des grignons. Mais celte
idée ne s’est définitivement imposée & notre
esprit que lorsque les colons qui avaient déja lu
notre traité de Vinification dans les pays chauds
nous eurent manifesté le désir d’avoir un guide
analogue pour l'industrie oléicole.

11 existe bien, a la vérité, sur ce sujct, de
nombreuses publications, mais aucune nerépond
au but pratique que nous avons cherché a réaliser
en faisant ce travail, c’esl-a-dire faire passer
dans le domaine de la pralique les découvertes
de la science.

La culture de I'olivier est faite depuis les temps
les plus reculés dans tout le bassin méditerra-
néen, mais & 'exception de quelques régions ol
la fabrication de I'huile est trés-soignée, 'indus-
trie oléicole est restée slalionnaire et emploic
encore les procédés les plus primilifs.
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§ L’ INDUSTRIE OLEICOLE

La fabrication de I’huile et du vin — abstrac-
tion faite de la fermentalion alcoolique — oflre
de nombreuses analogics et nous avons adopté,
dans ce livre, le méme plan que pour la Vinifi-
cation dans les pays chauds.

Nous nous sommes attaché a faire connaltre
la constitution et la composition des olives, ex-
traction de 'huile avee la description de l'ou-
tillage nécessaire & cette opération, les proprié—
tés et la conservation ralionnelle de I'huile
d’olive et I'utilisation des tourleaux ou grignons.
Nous avons cherché & condenser dans un petit
nombre de pages tous les renseignements qu’on
ne peut guére se procurer qu’aprés de longues
et fastidieuses recherches dans les mémoires in-
sérés dans les divers périodiques francais et
¢trangers, mais nous nous sommes aussi 8ppuyé
sur les recherches effectuées & la stalion agrono-
mique el enologique d’Alger et sur les noles re-
cueillies pendant nos voyages dans les pays de
production.

Les huiles de graines sonl le monopole des
grands élablissements industriels, mais la fabri-
cation de I'huile d’olive est reslée une industrie
agricole.

Une petite huilerie agricole, pour fonctionner

dans de bonnes conditions, nécessite cependant
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INTRODUGTION 7

une installalion qui ne peut étre faite que pour
une production assez importante.

Dans les pays de petite culture, I'association
des propriétaires et la eréation d’huileries coopé-
ratives est tout indiquée. Il y a la une ameélio-
ration sérieuse 4 réaliser du fait du groupement
des efforts individuels.

Inutile d’ajouter que tout en ayant cherché a
faire un livre ulile aux oléiculieurs, nous sommes
resté sur le terrain scienlifique, la fabrication de
Ihuile ne pouvant progresser que par I'applica-
tion raisonnée de la science et non par 'emploi
de recettes plus ou moins empiriques.

Nous avons donc l'espoir que notre travail
rendra quelques services aux oléiculteurs en
Jeur faisant connaitre les éléments d’'une tech-
nique oléicole rationnelle, tout en leur faisant
remarquer que la consultalion d’'un livre ne
saurait remplacer la pratique personnelle qui
s'acquiert par P'expérience et I'observation des
fajts.

1eT juin 1904,
J. Ducasr.
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CHAPITRE PREMIER

—

ETUDE DES OLIVES

Développement et anatomie de l'olive.
— La croissance de I'olive est lente et il faut
compter environ dix mois depuis le moment o
le fruit est noué jusqu’a la maturité compléte.

Les fleurs sont disposées en grappes, mais par
suite de I'avortement des arganes essentiels, il
ne reste le plus souvent que deux ou trois fruits
sur chaque grappe. L'ovaire est biloculaire et
renferme dans chaque loge deux ovules; nor-
malement, il devrait y avoir qualre amandes,
mais elles avortent habituellement, de sorte
qu’il ne reste qu'une seule loge avec sa graine.

Aprésla fécondation, on observe le grossisse—
ment du fruit et les modifications de structure
par suite de Ja différenciation cellulaire. Les cel-
lules externes forment I’épiderme. Les cellules
situées au-dessous sont plus vu moins arrondies
et forment la pulpe. Le noyau est constitué par
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ETUDE DES OLIVES 9

des cellules serrées et & parois fortement épais-
sies qui séparent la pulpe de I'amande. Le tégu-
ment est trés-mince.

Au point de vue bolanique, I'olive est une
drupe composée d’une pellicule d’abord verle,
puis noirdtre, lisse et
brillante a la matu-
rité ; d'une partie char-
nue, pulpe ou péri-
carpe qui, d’abord trés-
ferme, devient molle &

lamaturité; enfin,d'un
no-yau central constitué Figv-erls-l; :):“1::'%-;::‘.11?:31‘:”_
lui-méme par une coque
dure et raboteuse (endocarpe) et par une amande
oléagineuse formée par J’albumen et I'embryon
(fig. 1)-

La grosseur des clives varie beaucoup sui-
vant les variéiés, Il y a une différence énorme
entre 'olive sauvage dont le poids moyen reste
compris entre 0f%,5 et 1 gramme et le fruit de
la variété espagnole ou Sevilhana qui est une
des plus grosses olives connues el dont le poids
peut arriver & 12 et 15 grammes avec 10 &
13 grammes de pulpe.

M. Bouflard, professeur & I'Ecole d’agriculture
de Montpellier qui & examiné les variétés culti-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



10 ETUDE DES OLIVES

vées dans le Midi de la France, indique des
poids moyens variant entre 157,27 et 48%,90. Si
Pon consulle le {ableau publié par M. Berlain-
chand, on trouve que le poids des olives de
Tunisie oscille entre 087,93 (Chemlali) et 657,32
(Zarassi).

¥n Algérie, nous avons observé les varia-
tions suivantes : minimum 08,85 (olives de
Mizrana), maximum 58,94 (olives Limi de
Tlemcen).

Le poids moyen du noyau varie également sui-
vant les variétés et peut passer de 057,30 & 067,80,
mais ces varialions ont moins d’amplilude que
pour la pulpe. En considérant les noyaux d'un
méme poids d’olives, on trouve que le poids
moyen pour les variélés que nous avons eu &
examiner est de o$7,4o pour le noyaun complet
(cogque et amande) et que le poids moyen de
I'amande seule est de 057,04, c’est-a-dire le di-
xiéme du poids du noyau complet.

Ces diverses considérations expliquent les
différences qu’on observe dans le développement
relatif de la pulpe et du noyau, suivant les
vari¢lés. Cest ainsi qu'en Tunisie, une seule
variété présenle une proportion de noyvaux supé-
rieure & 20 %/, (23,50 dans 'olive Saial de Bizerte)

et que le minima conslaté descend jusqu'a
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DEVELOPPEMENT ET ANATOMIE 11

10,65 9/, dans D'glive Saheli de Gafsa. Dans les
olives examinées par M. Bouffard, on voit la
proportion de noyaux varier entre 12 %/, (Picho-
line) et 24,60 °/, (Carniale).

En Algérie, nous avons observé les varialions
suivantes : les noyaux figurent pour 45 "/, dans
I'olive Azemour d’Azeffoun et peuvent atteindre
54 °/, dans le Petit Chemlal ; le taux le plus has
(12,25 °/,) a été
trouvé avee les oli-
ves Limi, Lesolives
de Bari (Ogliarola,
Cellina, Racciopa,
etc.) ont de 25 &
3o %/, de noyau.

L’étude dela for-
me des [ruils el des

Fig, 2, — Olive Limi avec son noysu.

noyaux parait étre
le meilleur critérium des variétés souvent dil-
ficiles & distinguer.

Certaines olives sont presquo sphériques, d’au-
tres, au contraire, sont allongées en forme de
gland, mais Ja plupart ont la forme oblongue,
olivoide (olive Limi de Tlemcen, fig. 2). la
Manzanilha, tris-répandue en Espagne, & la
forme d’une pomme. Les fruits sont réguliers,
guelquefois coneaves d'un cdté ; quelques varié-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



12 ETUDE DES OLIVES

tés sont terminées en pointe droile ou déjetée
(grosse olive de Fort-National, fig. 3), d’autres
ont 'extrémité obtuse. La pulpe épouse plus ou
moins la forme du noyau qui est ovale ou oblong
et aigu & I'une de ses extrémités. La surface du
noyau est tantol presque lisse comme les graines
de pin pignon, tantét striée et rugueuse. La
pulpe est adhérente au noyau et difficile a déla-
cher, ce qui expli-
que la temeur en
huile relativement

s
{

élevée des griguons

4
it

de noyaux.
Lesamandesavor-
tées ne sont pas

Eig. 3. — Oliva do Fort-National TBTES dans certaines
avee son noyau. varietés.

Les fruits incomplétement murs sont verts,
violets ou noirs avec des faches vertes. Les olives
bien mires sont tantét de couleur noir grisitre,
de couleur noir tirant sur le bleu, tantot de cou-
leur d’un noir Justré ou pruiné; d'autres sont
noires avec des tons viclets ou teintées de rouge.
Quelques variétés blanchissent avant de se colo-
rer. La pulpe est aussi de couleur variable.

Il y a des olives qui restent vertes jusqu’a la
maturité compléte. En général, Ia couleur verte
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MATURATION 13

commence par s'atténuer; l'olive prend ensuite
une teinte rose ou rougeitre qui passe ensuite
au rouge violacé et au noir plus ou moins pruiné.

Maturation. — Jusqu'au moment ou Dolive
tourne, elle foneclionne surtout comme organe
vert et assimije le carbone. L’amidon se ren-
conire en ahondance & ¢oté du tanin et de la chlo-
rophylle. L’huile qui existe d’abord en tres-
faible quantité se lacalise de plus en plus dans
la pulpe et dans l'amande. L’huile se présente
en forme de gouttelettes dans les cellules de
I'amande et dans celles de la pulpe ; ces goulie-
lettes ou sphérules sont abondantes dans le
meésocarpe.

Dés que les olives commencent & se colorer,
la chlorophylle et Pamidon disparaissent de la
pulpe qui sert surtout de magasin dans lequel
vient s’accumuler Phuile dont les éléments sont
fabriqués dans les feuilles. En méme temps, elle
se ramollit de plus en plus. Dans I'amande, la
proportion d’huile a déja atteint son maximum.
Cetle partie ne regoit plus rien alors que 'huile
continue encore a s’amonceler dans la pulpe.

La formation de ’huile dans les olives coincide
done avee la disparition des hydrates de car—
bone, notamment de la mannite que Pon trouve
en abondance aussi bien dans les feuilles que
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14 ETUDE DES OLIVES

dans les fruits de l'olivier, mais le mécanisme
des actions chimiques (oxydation, hydrolyse,
condensation, dédoublement) qui préside & ceite
transformation est encore trés obscur.

Les phénoménes inverses de destruction des
matiéres grasses sont un peu mieux connus ef
comme les djastases sont susceptibles de déter-
miner des actions réversibles, il est utile de les
rappeler ici parce qu’ils jettent une certaine
clareté sur le processus de ces transformations.
Le ferment lipasique serait capable de régénérer
I'huile au moyen de glycérine et d’acides gras
comme tendraient a le prouver les expériences
de Hanriot.

Pendant la germination des graines oléagi-
neuses, on obsecrve la disparition deI'huile suivie
de Tapparition d’amidon et de sucre réducteur,

M. Muntz a moaotré, il y a déja longtemps,
que l'huile est saponifiée des le début de la
germination. Cette saponification a lieu sous
Pinfluence d’'une diastase analogue & la lipase
que nous retrouverons en étudiant 'altération
des huiles et qu'on a déja rencontrée dans cer-
tains champignons ct dans le sang des animaux.

Ce dédoublement diastasique s'opére aussi
quand on place les graines broyées et humectées
d’cau dans une étuve modérément chauflée.
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MATURATION 15

Les huiles qui sont des éthers saturés, cons-
titués par ’union d’une molécule de glycérine
(alconl trivalenl) avec iroils molécules d'acides
gras, se dédoublent en acides gras et en glycé-
rine. La glycérine est ensuite susceptible de se
dédoubler ou de se polymériser et de se trans-
former en sucre, Quant aux acides gras mis en
liberlé, ils semblent se comporter différemment
suivant qu’ils appartiennent & la série saturéa
ou & la série non saturée (Maquenne) : les pre—
miers seraient simplement brilés avec produe-
tion d’eau et d’acide carbonique, tandis que les
seconds seraient capables de donner, par oxy-
dation ménagée, des hydrates de carbone utilisés
pour la charpente de la plante. Quoi qu’il en
soit des actions inlimes qui accompagnent la
formation de I'huile, nous pouvons maintenant
résumer les variations de composition qui se
produisent dans les olives pendant la maturité,

1° Le poids de 'olive s’accroil progressivement
jusqu’a la maturite, mais cet accroissement est
surfout dit 4 la pulpe; le noyau o’intervient que
pour une faible proportion et son développement
est terminé de bonne heure;

2° L'eau de végétation diminue dans 'olive &
mesure que la maturité s’avance, de 604 70 9/,
elle tombe & 30 °/; et méme moins;
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16 ETUDE DES UL1VES

3° La coque ou endacarpe ne contient aucune
trace d’huile & la maturité parfaite ;

4° La teneur en huile de 'amande atteint son
maximum avant la maturité et commence en-
suite & diminuer lentement ;

"53¢ La proportion d’huile dans le fruit complet
va en augmentant jusqu'a un maximum qui
correspond a la maturité parfaite, pour décroitre
ensuite lentement, avec une proportion d’oléine
plus grande dans la premiére période de végé-
tation. La proportion relative des acides insatu-
rés va en diminuant, tandis que celle des acides
saturés va en augmentant. Il en résulte que les
olives récoltées hativement donnent des huiles
moins margarinées. Les olives attaquées par la
mouche de 'olive (dacus olez) contiennent une
plus forte proportion de palmitine et de stéarine;

6° La proportion de matiére grasse dansla
pulpe suit une marche paralléle a celle du fruit
complet ;

7¢ La maturité commence quand les olives
changent de couleur, mais il serait ulile de con-
naitre d'une maniére un peu plus précise la
relation qui existe entre les changements de
couleur et la richesse en matiére grasse, de ma=-
niére & s'en servir pour apprécier le degré de
malturité ;
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MATURATION 17

8° Etant donnée la répartition de I'huile dans
chacune des parties composantes de I'olive, il est
clair que la quantité d’huile, toutes choses égales
d'ailleurs, est relativement plus élevée dans les
vari¢tés pulpeuses que dans celles qui renferment
une forte proportion de noyau.

g° Les olives les moins lourdes, dont le volume
est sensiblement égal, sont les plus riches en
huileet la densité peut, dans une certaine mesure,
étre utilisée pour apprécier la teneur en huile.
Il faut d'ailleurs avoir soin de comparer des
fruits également murs car on observe de grandes
variations dans la proportion de matitre grasse
suivant le degré de maturité. La densité des
olives est assez variable; alors qu’on trouve des
poids spécifiques de 1,19 et 1,20 dans les résul-
tals de M, Passerini, on en trouve d’autres de
0,90 et méme 0,80 dans ceux de M. Larcher
Marcal.

10° La proportion des acides libres dans P’o-
live est minima au moment ou la maturité est
compléte et la quantité qui passe dans I'huile,
avec des fruils sains, ne s’éléve pas au dela de
quelques dixizmes. Les olives verles, de méme
que les fruits attaqués par les insectes ou incom-
plétement murs, avariés, pourris ou fermentés,
peuvent, au contraire, contenir une proportion

J. Duoast = L'Industrie oléicole 2
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18 ETUDE DES OLIVES

élevée d'acides libres susceplibles de passer en
grande partie dans Uhuile.

En ce qui eoncerne les éléments minéraux
contenus dans les olives, on constate que c’est la
polasse qui forme la principale partie des
ceudres de la pulpe; elle prédomine aussi dans
Iendocarpe et l'amande. L’acide phosphorique
qul existe en trés petite quantité dans la pulpe,
augmente d’'une maniére sensible dans Fendo-
carpe et surtout dans P'amande ou il devient
presque égal a la polasse. Les maliéres azotées
sont surtout abondantes dans Pamande et la
pulpe.

Cet exposé de I'état actuel de nos eonnaissances
sur ce sujet, indique nelltement que la récolte
des olives ne doit tre ni prématurée ni trop tar-
dive et étre toujours subordonnée & leur malu-
rité parfaite, pour obtenir le naximum de ren-
dement.

En résumé, la proportion d’lhuile est faible
jusqu’au complet développement du fruit, puis
elle augmente rapidement jusqu'a la maturilé
parfaite ot resie ensuite stalionnaire. A partir de
ce moment, les olives ne regoiveni plus rien de
Parbre et les phénomeénes d’oxydation el de res-
piration viennent seuls modifier leur eomposi~
tion, tant que I’épiderme reste inlact.
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CONPOSITION 19

Composition des olives. — La connaissance
de la composition des olives au moment de leur
mise en ccuvre est d’une grande importance, car
elle permet de se renseigner sur leur valeur
mtrinséque et de connaitre celle des procédés
d'extraction.

Le sol a une influence marguée sur la teneur
en huile et sur sa qualité. Les lerrains meubles,
granitiques ou caleaires, produisent de I'huile
plus fine, plus fluide que celle des terres argi-
leuses, compacles et humides, o Pon réeolte
généralement un produit plus épais et moins
agréable.

Les tcrres argilcusecs et compacles donnent
une huile grasse qui dépose facilement dans les
réeipients, dés que la température s’abaisse, des
masses blanches, en forme de chou-fleur, de
eristaux de glycérides d’'acides salurés ou eon-
crets, mais eette régle sonfTre des exceptions. Les
olives récoltées dans les terres riches el humides
sont moins riches en huile. Les arbres déerépits
qu’on trouve sur les sols arides ou rocailleux
donnent des olives petites mais riches en huile
fine, malheureusement la production est trés-
faible.

L’exposition du sol et I'Age des arbres influent
aussi sur le rendement et la qualité de I'huile,
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20 ETUDE DES OLIVES

Les sols sains pouvant fournir a l'olivier les
éléments essentiels (azote, potasse et acide phos-~
phorique) pour la formation et le développement
des feuilles et des fruits, sont ceux qui donnent
quantité et qualilé d’huile.

A Sfax, la terre réputée la meilleure pour les
oliviers est constituée par un sable cslcaire rou-
gedtre d'une grande épaisseur ; cetfe terre est
pauvre en azole, mais riche en calcaire et en
potasse.

Le travail du sol avec la charrue, la houe et
la pioche, est aussi un facteur sérieux de la pro-
duction. Le sol des olivettes réguliérement
plantées se préte surtout facilement & ces tra-
vaux de culture. C’esl pour cela que les cultures
sarclées comme la vigne, la pomme de lerre, etc.,
peuvenl étre avantageusement associées avec
celle de l'olivier. Il est incontestable que ces
soins jouent un rdle important dans I'abondance
de la production et la qualité du produil.

On a aussi constalé le bon eflet des engrais,
bien que lolivier soit un arbre peu exigeant.
Les conditions météorologiques locales ont éga-
lement une grande influence sur I'abondance,
la régularité de la production et la qualité de
lhuile.

Enfin, la taille et I'¢lagage des arbres sont une
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COMPOSITION 21

nécessité pour régulariser la production et faci-
liter la récolte.

On voit combien sont nombreux les facteurs
qui peuvent inlluencer la production des olives,
faire varier la proportion et la composition de
I'huile et modifier ses qualilés, mais ¢’est surlout
la variété qui détermine la richesse en huile des
olives récoltées dans des condilions normales,

Les olives sauvages contiennent, a I'état frais,
de1a g °/, d’huile et, a I'élat scc, de 21 a 28 °/,.

Malgré son volume, la grosse olive de Séville
rend peu d'huile (26 & 45°/) & ['élat sec et
I'huile qu’elle fournit est amére, mais elle est
excellente pour les conserves quand elle est
récoltée verte.

Certaines variétés conviennent surtoul pour
les conserves et donnent une huile peu estimée .
(Verdale), d’autres, au contraire, sont surtout
employées pour 'extraction de U'huile (Caillet
blanc) et sont peu aptes a étre confites. Enfin,
il y w des variétés qui peuvent servir & ces deux
usages comme la Picholine et l'olive de Lucques.

D’une maniére générale, d’aprés ce que nous
savons de la réparlition de 'huile dans le fruit,
les variélés qui ont un noyau relativement dé-
veloppé doivent présenler une richesse en huile
moins élevée. Cest, en effet, ce qui ressort des
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22 ETUDE DES OLIVES

résultats analytiques publiés par les différents
expérimentateurs. Ce sont les olives de grossene
moyenne qui paraissent donner les fruits les
plus savoureux, les meilleurs pour les conserves
et aussi les plus riches en huile de bonne qua-
lité.

C’est ainsi que I'olive Cordovil des Portugais
ou Cordovis des Espagnols, doat le poids moyen
est compris enire 4 et 5 grammes, peut contenir
depuis 4o jusqu’a 54 ¢/, d’huile a I'état sec.

L’olive Gallega qui est la plus répandue et la
plus commurne en Portugal, ne pése guére plus
de 2 grammes en moyenne, et renferme eaviron
4o °f/y d’huile a I'état sec, d’aprés les recherches
de M. Larcher Marcal.

Les résulials trouvés par M. Bouffard pour le
midi de la France, varient entre 11 ¢/, (Argen-
tal) et 22,80 %/, (Pigalle), a 'élal normal.

En Tunisie, la t{eneur en huile des variélés
étudiées par M. Bertainchand, passe de 12,79 Y/,
{(Djeheli de El Arba) & 41,08 °/, (Hobb Reguerig
de Kl Oudiane) (!). Le professeur Passerini qui
a examinésen 1goo, les varidlés d’olives de la
campagne florentine, a vu la tencur en huile

BerTAINcEAND, — Sur les principales varictds d'o-
lives et d'huiles de Tunisie. Tunis, 18y6.
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COMPOSITION 23

varier entee 13,25 et 24,99 °/,. En Algérie, nous
avons observé le minimum avee l'olive Beksi de
Tlemcen (10,71 °/) et le maximum avec les
olives Garel de Jemmapes (33,87 °/).

Les olives tunisiennes renfermeraicent, en gé-
néral, plus de 3o °/, d’huile, tandis qu’ailleurs
ce chiffre est rarement atleint. Les olives de Bari
contiennent, en moyenne, 18 a 20 %, d’huile,
Mais il faut retenir que ces résultals ne sont pas
comparables, parce’ que cerlains échantillons,
comme ceux de Tunisie, ont éLé choisis et cueillis
4 malurité parfaite avec des soins minuticux,
tandis que d’autres, comme ceux que nous avons
eu a examiner, étaient dans un état moins satis-
faisant et renfermaient des olives avariées ou
incomplétement miires.

SiT'on veut comparer entre elles les différentes
variétés au point de vue de leur feneur en huile,
la préparation des échantillous deslinés a 'ana-
lyse (cueillette, embdlldﬂe traonsport) exige des
soins minutieux et demande A étre faite par des
personnes connaissant toules les ecirconstances
qui peuvent avoir une influence sur le résullat
final et les conclusions & en tirer.

C’est ainsi que les chiffres du tubleau I'(p. 24 a
27) qui conlient les résultats analytiques des 6o
échantillonsdesdiverses variétésd’olives cultivdes
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Tableau I. — COMPOSITION

. Date Poids

Pruvennnaiz des olives de Tarrivée dn\_ 100

olives

noms des variétds Lab .“L - en

Aboratolire grammes
Ténés. Olives noires . o « + . . 4 dée. 1gor 92
" QOlives panachées . . . N hon

Fort-National. Olives Achamelal . . [} 265

n Olives Azibli . [SEPEEN A 305

" Grosses olives . . N R 457

" Petites olives . - e b 205

Tlemcen. Olives sauvages Zeboudj . . .| 4 110

n Olives Beksi (petite variets assezrare),| 4 158

" Olives demi-grosses Teltsi . b n 340

" Grosses olives Limi. . . . 4 n 594

Haut-Sébaou. Olives Aimel. . - 7 oon 132

" Olives Achamelal . . . 7 on 105

” Olives Aabas. . . 7o 140

" Olives de M. Patard . . TN 172
Jemmapes (communal de Robertean).

Olives greffées Médal . . . 7N 165

n Olives greffses Garel . . . 7o 186

” Olives vertes grosses, . 7" 360

” Picholine de M. Bassn ] 370

” Olives ordinaires de M. Basso.| 7 7 1H3

" Olives grosses Médal . . 7 on 254

” Olives Basso, 1"® variété. . [ 164

” Olives Basso, 28 variété . . | (A4 164

” Olives Médal. . b 230

Bougie . . . e e . . noon 200

Palestro Olives Altoun .o 7o 164

" Olives Bouchrouk 'lefdlh . 7on 425

" Olives Djerrad) 7o 345

Gouraya. Olives Ouallade | /] 105

" Olives Reddou. . « « . | A 148

" Olives Adjeraz. . . . . . S 535

Petit Chemlal ., . . . . . . . 125
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DES

OLIVES

COMPOSITION

no
54

Dans 100 grammes d'olives

§T Huile ,

° §'-§ '5 — . Ktat de comservation

Sl¥E 2. | s

=il 2 E |

-
z “ | & |F
66,69 33,311 3,33(23,35( 1,52 24,87 | Fruits noirs et ridés comme des pruneaux
81,53 118,47 1,84 113,76 10,832 14,59 | Fruits mélangés de noirs et ds violels,
80,40 19-60 1,85 (10,36 0,833 16,57 Fruits noirs et hien ronservis.
83,11(16,89 | 1.09 (19,75 0,70 20,45 | ¥ruits saine, en pointe,
79,!8 20,83 1,79 14,','0 0.805 15,.")0 Fruits violet noir, quelques-uns éeragés,
78,98 [a1,02| 3,35 15,07 1,50 |16,57 [ Mélange de fruits moirs et violels avec
quelques verts,

82,25117,55| 1,53 {10.03 0,68 |10,71 | Fruits noirs avee quelques taclies vertes.
72,05 27,95 1,94 16,41 0,886/17,29 | Froits noirs et violets, beaucoup d'écrasés.
87,75 12,25 | 0,46 |20,68 | 0.435|21,115| Fruits noirs avee quelques tacles vertes.
0,82 26,18 | 2,85 16,18 1,28 157,46 | Fruits sains.
62,07 3~.931| 3, 57 (23,58 1,74 125,32 | Fruits sains,
~1,04 (28,06 | 4,28 (15,15 2,31 17,46 | Fruits sains,
g,66 30,34 | 2.12 14,60 | 0,954(15,55 | Fruits fictris.
87.07 12.93 1,73 13,10 0,77 X3,87 Fruite eu parlin Ecrasés.
70,20 |29,80 | 2,80 132,48 | 0,89 [33,87 | Fruits sains et flotris,
76,42 23,58 | 1,92 (20,64 | 0,86 |21,50 | Fruits de couleur vert jaunitre et moisis,
—;0,59 29,:’;1 3420 13,62 | 1,93 15,55 | Fruits un peu flétris,
85,03 [thy7 | 1.59(17.89 1 0,756[18,64 | Fruits sains et fletris.
2851 (21,49 | 3,46 (14,26 | 1,55 [15,81 | Fruitx ¢erases.
75,02 (24,98 [ 2,93 (13,56 | 1,27 15,03 | Fruits écrases.
78,454 (21,46 [ 3,16 (15,64 | 1,50 [19,14{ Froits flstris ot un pea Serasés,
81.00 19,00 | 2.88 14,60 1,29 (15,89 | Fruits tcrasés et en fermentation.
“4.43 25,57 | 2,43 113,406 | 1,925 15,38 | Fruits sains,
80,00 {20,00 | 1,41 (20,28 0,63 (20,91 | Fruits saina,
84,93 [15,07 | 1,62(16,08)0,779{16,85 [ Quelques [ruits écrusés,
79,91 [29,09 | 2,49 [16.23 | 1,07 117,30 | Quelques froits erases,
80,41 {19,599 | 1,32(14,70| 0,59 (15,29 | Fruits sains et un peu flétris.
85,58 (14,22 | 1,05 (23,88 | 0,47 |24,35 | Fruits bien mirs et un peu écrasés.

” " n 18,80 1,26 |20,06 | Fruits sains,
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Tableau I. — COMPOSITION
Poida
Provenances des olives do 'I?;t:;véa de_lOO
[:1 - olives
noms des variétés La\mr;gloire en
grammes

Oued-Marsa. Olives Bellout ., . . . .[14dée 1gor] 155
" Olives Kasri . . . . soow 163
Arba. . . . e .. 7o 200
Taher. Olives Iul Hamz‘a e e . hon 156
#  Olives Barbachi . J1h o 125
n Olives Kl Kachla (petites ol ves no(us) th o 105
#  Olives Zidane. . . . . . o on 182
Tababort. Olives Adjeraz . . . . o 192
n Olives Kl llamra. . . 1 # 135
n Olives Hidane . - .- 1w 121
Vi Olives Boukahila., . . . o 83
Mizrana, e e e 3t 85
Djurjura. Olives Azebli . . 31t 128
" Olives Adjeraz. . . . 31 p 226
1" Olives Achamelal. . . 3t n 164
Bel-Abbes. Olives Gonzalés. , . 3t 196
" Olives Moronne, . . . 31w 325
" Olives Mouron . . RS 207
Azeffoun. Olives Azemour . . . 15janv. 1g0a| 73
Talabort. Qlives de M, Locharit . J15 0w 173
Akbou. Olives Bauchout. . . 28 280
#  Olives Elyamly . . . . 28 » 155
n  Olives Adjeraz . . . . .28 4ok
Haut-Séhaou . . 18 mars 180
Dra-el-Mizan. Ohves de Bel Khod]a (‘hemf‘ 24
" QOlives Boughar-Ahmed . 225
" Olives Michal . . . 168

" Adjeraz e

1 Petit Chemlal . . .
" Gros Chemlal . . . 256
" Zeboud) « . . .+ . . 135
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COMPOSITION a7

DES oLives (suile)
Dans 100 grammes d'olives
g Tuile
o =
© g'é‘ é o eamp———_
= e g ® = ~
a, R £ = 15} =
> - > = 2
B o E =
< -
71,55 128,45 | 3,18 (14,32 1,44 15,6
80,00 (20,00 | 2,12 17,501 0,95 18,45
83,75 |16,25 | 1,68117,051 0,95 |17.80
79,37 |20,63 | 2,53 1730 1,13 [(8,43
79.3g [20,61] 0,34 [16,50 | 0,15 |16,65
131,65 118,35 | 2,57 (16,66 1 15 |;-.8;
78,60 |21,40 | 2,62(14,32| 118 [15,50
822011780 1,45 116,73 | 0,63 [17.38
79:66 20,34 | 2,67 17,12 1,20 (18,32
70,38 129,62| 4.17]15,%0) 1,85 17,27
76,73 (23,27 | 3,45 18,03 1,55 [19.57
64,5435,46 | 3,15 (25,03 {1 41 26,44
80,00 (20,00 | 1,26 |24,12| 0,57 24,6
~56m a7 33| 2.3 35 : ;
70.67 124,33 | 2,39119.35 | 1,05 |20.42
;8,00 |22,00 | 1,66 (12,600,748 13.34
79,60 |20,%0 2,50 1433 1 43 145,46
80,62 16,38 | 1,25 117.3310,57 |17.40
§2.62 17,38} 2.07 11,731 1,33 13,06
54.87 145,13 | 3,19125,50 | 1,44 126,94
51,43 gh,:)z 3,20 19,14 | 1,44 |20,58
81,64 118,36 [ 1,33 (24,07 |0,60 |24.67
70,53 129,20 | 2,91 |30,07 | 1,32 (31,39
§3.84 16,16 | 1,36 19,33 | 0,64 |19,97
78,50 ja1,50 | 1,85 |20,91 0,83 [21,74
76.40 (23,60 [ 2,29 20,41 | 1,03 |21,44
78,03 21,07 | 1,37 (14,21 0,63 |14.88
76,34 123,66 | 1,87 1;:,75 0,83 18,58
80,00 |20,00 26,49 0,91 (27,40
46,00 |54,00 15,92 1,69 |17,61
21,80/ 1,50 |23,30
75 25 18,40 1,38 19,78

Etat de canservation

Fruits aliongés en forma de gland, écrasés
Bt maisis.

Fruits écrasés et en fermeniation,
Kruits verdtrop éoracés et en fermentation.
Quelques froits éerasés,

Fruits noirs, tros éerasés et inégaux.
Fruits sains,

Froits éerasés,

Fruits rouges et sains.

Fruits noirs et un pen éerasés,

Fruits trés allongés et un pen écrasés.
Fruits sains.

Fruits sains et tros {iétris,

Fruits poarris,

{"ruits pourris.

Fruits pourris.

Fruits allongés et hicn conservés,
Fruits sains et un pea flotris.

Fruits sains.

Qlives ensore vertes, mais pourrics ot
fermentées.

Fruits ponrris et fermenlés,
Fruils pourris et fermentés,

Fruits écrasés.

Fruils éerasés.

Fruits trés écrasés el moisia,
ftraits sains.

Fraoits rains.

Fruits sains et encore verts.
Fruits sains,
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28 ETUDE DES OLIVES

en Algérie que nous avons eus 4 examiner, doi-
vent étre considérés comme représeniant le rende-
ment théorique des olives qu’on trouve dans les
moulins et non le rendement maximum qu’elles
sont susceptibles de donner quand elles sont
cueillies avec sain, & maturité parfaile, et broyces
avant toute altération.

Ce tableau montre qu’il pe suffit pas de con-
naitre le rendement en olives des diverses va-
riétés, 1l faut encore étre fixé sur leur teneur en
huile et sur la qualité da produil, si on veut
faire un choix judicieux et ne muluiplier que les
variétés capables de donner le maximum de
produit en argent.

Les olives d’une méme variélé comme le
Chemlal ou I'Adjeraz présentent des variations
considérables dans la teneur en huile, suivant
leur provenance, ce qui confirme ce que nous
avons déja dit au sujet de Vinfluence du sol et
des conditions climatériques.

La variété Azibliest riche dans le Djurdjura et
relativement pauvre dans la région de Fort-Na-
lional.

L’olive Lim? de Tlemcen est grosse et donne
aussi un rendement satisfaisant en huile de
bonne qualité. La variélé Bauchout rentre dans
la catégorie des olives riches en huile.
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L’olive Mourou de Sidi-bel-Abbés donne un
rendement en huile tout & fait insuffisant.

Les fruits de la variété Quallade ou Quallelte
sont petits et leur teneur en huile est assez faible.
La variété Flyamly, eu contraire, donne des
olives petites mais riches en huile. Il en est de
méme pour la variété de Port-Gueydon désignée
sous le nom d’Azemour. L'une des variétés en-
voyées de Jemmapes sous la rubrique Olive
greffée Garel, présente une richesse en huile
remarquable.

Le rendement pratique en huile au moulin est
évalué, en moyenne, a 12 a 15 °/;, mais il peut
descendre bien au-dessous et on obtient & peine
8 9/, de certaines olives.

D’autre part, les grignons qui reslent sous la
presse et qui représenlent, comme nous le ver-
rons enviran la moitié du poids des olives, con-
tiennent encore 104 15 °/; de matiére grasse.
Avec des presses puissantes et en opérant dans
de bonnes conditions, on peut facilement réduire
la teneur des grignons & 109/, ce qui représente
encore 5% de I’'huile totale contenue dans les oli-
ves. Dans ces conditions, il faut des olives riches
a 20 %/, pour obtenir 15 °/) d’huile et des olives
riches & 17 %/  pour avoir un rendementde 12 °/,.

Si on examine notre tableau d’analyses, on
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remarque qu’un tiers environ des olives peuvent
donoer un rendement supérieur & 15 °/,; un
tiers, un rendement compris enire 12 et 15/, ;
enfin le dernier tiers, un produit inférieur a
12 °/, d’huile. .

Ces quelques résullats suffisent & montrer
I'extréme variabilité de composition qu'on trouve
dans les variétés d’olivier et combicn il est utile
de faire, dans chaque région, U'étude des olives
afin de connailre les races qui conviennent le
mieux au double poinl de vue du produit en
olives et du rendement en huile.

Cerlaines variétés donnent régnliérement une
production abondante, tandis que d’autres sont
beaucoup moins fertiles ou ne présentent pas la
méme constance dans le rendement.

(’est ainsi qu’une varié(é assez répandue cn
Espagne, le Grosal, qui donne un fruit trés gros,
ne fournit une ahondante récolte que tous les
qualre ou cing ans.

D’un autre cOté, on peut remarquer que les
gros rendements en olives ne correspondent pas
toujours aw plus fort produit en huile de bonne
qualilé. C'est avec les variétés riches 4 20 a
30 %/, et pouvant donner un rendement pratique
au moulin de 15 & 20 kilogrammes d'huile

guwon obtient les meilleurs résultats.
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Les arbres dont les feuilles sont couvertes de
fumagine donuent, loules choses égales d’ail-
leurs, des olives moins riches en huile. Il en est
de méme pour les autres maladies parasitaires qui
affectent les fonctions physioclogiques de I'arbre.

La détermination du rendement er huile des
diverses variétés d’olive est utilemenl complétée
par 'étude de la composition chimique des
huiles et surtout par la détermination des pro-
portions respectives des aeides gras fluides et des
acides gras concrets. Nous relrouverons les ré-
sultats de ces déterminations pour un certain
nombre de variétés en étudiant les hutles. No-
tons cependant qu'om a déji remarqué que
I'huile extraite des variétés d’olives de petlit vo-
lume, dans lequel le développement du noyau
est relativement ‘plus fort, se distingue, en gé-
néral, par une plus grande quantité d’acides sa-
turés ; on observe, au contraire, que I’haile pro-
venanl des grosses olives pulpeuses, avec un
noyau relativement pelit, est composés d'une
plus forte proportion de glycérides des acides
non saturés et présente un indice d’iode généra—
lement plus élevé.

L’huile de’amande semble étre un peu plus
riche en acides gras saturés que celle de la
pulpe, aussi a-t-on une lendance a considérer
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Yhuile de pulpe comme présentant une plus
grande fluidité el un indice d’iode plus élevé
que I'huile provenant du fruil entier.

Mais, méme en admeltant pour certain que
I'huile d’amande soit douce de ves caractéres
distinctifs, il faul reconnaitre que, étant donnée
sa faible proportion dans le produit provenant
du fruit entier, elle ne saurait modifier ni la
qualité ni Ja conservation de I'huile de chair.

Les amandes renferment de 3o & 50 %/, d’huile,
en moyenne 45 °/, pour 'ensemble des variétés
que nous avons eu i examiner. Or, si on eslime
la ‘proportion des noyaux & 20 °/,, chilfre bien
supérieur & la moyenne de Tusisie, on lrouve,
sachant que la coque ne renferme pas d’huile et
que les amandes enlrent pour un dixiéme dans
le poids total, en admelttant la richesse moyenne
de 45 °/, d’huile, que les noyaux ne devraient
guére lrenfermer plus de 1 %, d’huile et que
le contingent ainsi apporté est des plus mi-
nimes ().

(') D’aprés les recherches de M. Bertainchand, les
olives tunisiennes sont relativement pulpeuses, Les ré-
sultats relatifs a4 la proportion d’huile contenue dans
les noyaux différent aussi beaucoup des notres. M, Ber-
tainchand trouve que les noyaux renferment prés d’un
tiers de la quantité totale d’huile (9.94 °/; dans un
cas).
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Il ne faut done pas craindre le broyage -des
olives et considérer le dépulpage comme une
opération entrainant une perte de temps et une
augmentation des frais de fabrication saus profit
pour personne et devant, par conséquent, élre
abandonnée.

D’ailleurs, si on examine les grignons sorlant
de la presse, on remarque que la plupart des
amandes sont intactes,

Dosage de I’huile. — Il importe de pouvoir
déterminer rapidement la teneur des olives en
matiere grasse, soit pour se rendre compte de la
valeur des olives qu’on achéte, soit pour suivre
la fabrication, soit enfin pour déterminer d’une
maniére suffisamment approchée I'influence des
divers facteurs de la production.

Le dosage de I'huile, trés simple en lui-méme,
présente cependant quelques difficultés & cause
de la nécessité d’éliminer l'eau ou de la fixer.
C’est qu’en effet, les solvants de I'huile, éther,
sulfure de carbone, éther de pétrole, elc., ne
peuvent agir efficacement qu’autant que les
olives sont privées de la plus grande partie de
leur eau de végétation,

Mesure de Uhuile par dessiccation des olives.
— Aussitdt aprés la cueillette, les échantillons
sont déballés et on préléve sur chacun 100 olives

J. Duaasr — L'Industrie oléicole 3
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fraiches prises au hasard, de maniére a faire
un échantillon moyen. Cet échantillon moyen
composé de 100 fruits est placé dans une cap-
sule de porcelaine tarée el pesée. La premiére
pesée donne le poids des olives fraiches. Les
capsules sont ensuite portées dans une étuve a
air chauifée & p5° environ et y reslent jusqu’a
ce que les olives solent devenues dures et ru-
gueuses; elles perdent ainsi un poids d’eau va-
riable avec le degré de maturité et leur com-
position, mais qui peut atteindre et dépasser la
moitié du poids initial. La proportion d’eau est
généralement comprise entre 3o et 4o °/;. Une
scconde pesée permet d’¢tablir le rapport entre
les olives ainsi desséchées et les olives fraiches.
Les olives ainsi préparées sont aptes a étre
épuisées par 'éther ou le sulfure de carbone el
peuvent se conserver longtemps dans cet élat de
dessiccation, sans altéraiion, si on a soin de les
placer dans les bocaux secs et hien houchés.
Sil'on veut déterminer Peau totale, il est né-
cessaire de porter les olives dans ['étuve & 100°,
aprés avoir préalablement divisé la pulpe et
écrasé le noyau. Pour le dosage de I'huile, on
prend un nombre variable d’olives suivant les
variélés, de maniére 4 avoir & peu prés toujours
un poids d’environ 100 grammes qu’on pése
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exaclement et qu’on écrase dans un mortier
avee un pilon, en ajoutant un pecu de sable pur
pour faciliter LUopération. La masse paiteuse
ainsi obtenue est introduile avec les noyaux
brisés dans une allonge en verre fermée par une
pince. On extrait ’huile avec le sulfure de car-
bone ou micux avee I’éther & 65°. En outre de
I'huile, Péther dissout des matieres élrangores

et donne des résullals plus forts. Dans les deux
" cas, on asoin de laver soigneusement le mor-
tier avec le dissolvant et I'épuisement est con-
tinué jusqu'a ce qu’une goutte de liquide ne
laisse aucune trace huileuse aprés évaporalion,
ce qui arrive en général aprés trois épuisements
effectués 4 12 heures d'intervalle. La quantité
d’éther ajoutée a chaque fois doil étre suffisante
pour recouvrir entierement la matiere.

L’huile est recueillie dans des capsules tarées,
on laissc d’abord la plus grande partie de I'éther
s’évaporer spontanément, puis on porte dans une
étuve qu'on chauffe & 1000 et on pése.

Le résultat obtenu donne ta quantité # d’huile
contenue dans le poids P d’olives desséchées
employé pour le dosage. Pour ramener & 100
gramines, on a
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EL, pour les olives normales, en désignant
ar a la maticre séche p. ‘olives [raiches
1 t he p. %/, d’ol fratel

100 a
Iy 100

Cetle méthode, bien que nécessitant un outil-
lage trés rudimentaire, pe peul guére élre em-
ployée que chez les fabricants et les grands
propriétaires.

Mesure de Ulwuile par absorption de Ueau.
~— On peut avoir besoiu d’évaluer rapidement
la teneur en huile des olives apportées au mou-
lin; dans ce cas, la dessiceation prend trop de
temps et il faut absorber I'eau par un scl déshy-
dratant, Le sulfate de soude anhydre, par
exemple, convienl bien pour cette opération.
Voict comment il convienl de procéder au do-
sage. On prend 100 grammes d’olives qu’on
broie énergiquement dans un mortier, puis on
ajoute 100 grammes de sulfate de soude anhydre
et 100 grammes de sable lavé et sec et onrecom-
ruence la trituration jusqu’a ce que la masse
soit bien homogéne. On laisse en [état pendant
une demi-heure pour permeltre au sulfate d’ab-
sorber I'eau contenue dans la pulpe, puis on
introduit la pate avec une spatule dans un fla-
con de 500 cenlimétres cubes a large ouverture
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et on essuie le mortier et la spatule avec du pa-
pier & filtre que lon fait aussi passer dans le
flacon. On verse alors 200 cenlimétres cubes
d'éther de pétrole et, aprés avoir bouché le fla-
con, on secoue énergiquement pour mettre en
conlact le pélrole avec les particules solides.
Cetle agitalion doit élre répélée de temps en
temps. Le lendemain, la dissolution de I'huile
peut étre considérée comme complete et on pro-
cede alors & la prise d’essai.

Avec une pipetle jaugée, on préleve 100 cen-
timétres cubes de liquide et on les place dans un
petit cristallisoir en verre de Bohéme préalable~
ment pesé ou taré et on l'abandonne a lair
libre. L'éther de pétrole s'évapore rapidement et
quand tout le pétrole est éliminé, on termine la
dessiccalion en portant le cristallisoir sur une
toile mélallique tendue au dessus d’une casserole
contenant de l'eau bouillante. 1l suffit alors
d’essuyer la capsule de verre, de la peser, de
soustraire le poids de la tare et de multiplier le
nombre restant par 2 pour avoir la quantité
d’huile contenue dans 100 grammes d’olives.
Exemple : Le cristallisoir pese 26 grammes, le
poids total a é1é trouvé égal & 38 grammes, cela
indique que les olives contiennent

12 X 2 = 24 %/, d’huile
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Je préfére cette maniére de faire a celle qui a
été indiquée par M. Pouget, chargé de cours a
I'Feole des Sciences d’Alger, et qui consiste a
employer du pétrole d’une densilé voisine de
0,700, & mesurer avec un densimetre 'augmen-
tation de densité provoquée par la dissolulion
de 'huile d’olive et & en déduire, & 'aide d'une
table convenablement dressée, la leneur en
huile des olives, aprés avoir fait les corrections
de température nécessaires.

Pour donner de bons résultats, cetle méthode
exige une désagrégalion ausst parfalle que pos-
sible des cellules de la pulpe et des amandes
afin de permeltre leur déshydratation et la dis-

solution de 'huile.
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CHTAPITRE 11

RECOLTE ET CONSERVATION DES OLIVES

Récolte. — La maturité des olives est accom-
pagnée de modifications extérieures qui per-
meltent d’apprécier approximativement son de-
gré d'avancement. La coloration de la pellicule
est plus ou moins noirdtre et la pulpe perd en
partie sa saveur astringente ou acide en méme
lemps qu'elle devient huileuse. C’est ainsi que
les oléiculleurs qui ont un peu d’habitude ne se
trompent guére sur I'état de la maturité en exa-
minanl et gotitanl les olives. L'olive ne se dé-
tache de 'arbre qu’aprés maturilé dépassée.

Si I'on veut oblenir plus de précision dans la
détermination du degré de maturité, il faut re~
courir & 'un des dosages chimiques que nous
venons d'indiquer. 81 l'on a la précaution d’ap-
porter quelques soins dans1'échantillonnage des
olives, on ohtient des résullats stirs et il est fa-
cile de constaler le moment ou la richesse en
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huile reste stationnaire,” ce qui indique que les
olives ne gagnent plus rien en matiére grasse.

Les olives encore en partie verles donnent
une huile trés fruitée, un peu ameére et colorée.
L’huile des olives noires bien miires esl beau-
coup plus douce. L’huile des olives violettes
tient naturellement le milieu entre les deux.

La maturité des fruits étant successive, il
faut s’arranger de maniére a faire la récolte
lorsque les olives les plus miires commencent 4
s¢ détacher. De cetie maniére. on a des fruits
murs & point avec d’aulres qui le sont incomple-
tement ou qui ont dépassé la malurité parfaite.

Diverses circonstances, comme les ravages dela
mouche de 'olive (dacus olex), la maraude, ele.,
peuvent inciter le propriétaire a faire une récolle
plus précoce.

La cueilletle des olives, qui estla premiére
opération de la fabrication de 'huile, se fait &
une époque variable suivant les pays. D’ailleurs,
les époques de maturité ne sont pas les mémes
pour les diverses variétés et la cueilletle doit
ttre échelonnée.

En Ttalie, la teneur la plus élevée en huile se
présente a la fin de novembre, d’aprés les re-
cherches de Luca. En Portugal, la richesse
maxima a été constatée en décembre.
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Dans le nord de I'Afrique, la récalte des
olives commence en novembre et se continue
pendant I'hiver. En France, eile a lieu plus
tard, pendant I'hiver, souvent par un froid trés
vif.

Nous avons vu que c’est & la maturité physio-
logique que l'olive atteint son maximum de
développement et de richesse en haile. Clest
donc & ce moment que le rendement en huile
sera le plus élevé, Il y a cependant une tendance
4 faire une cueillette précoce la ol on vise sur-
toul & la production de Phuile de premiére qua-
lité. J'incline & penser que celte différence de
qualité ne doit pas étre impntée au degré de
maturilé, mais résulte plutot de I'état défectueux
des olives récoltées tardivement; la seule diffé-
rence réside dans les proportions respectives des
acides gras fluides et des acides gras concrets.

La cueillette des fruits de 'arbre de Minerve,
dont les rameaux symbolisent la paix, est faite
au moyen du gaulage ou en les détachant ala
main. Il ne faut pas attendre que les olives se
détachent d’elles-mémes par excés de maturité.

Le gaulage des olives présente de nombreux
inconvénients quand il n’est pas praliqué avec
discernement : il faut des gaules légéres et
flexibles et battre les rameaux de bas en haut et
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de dedans en dehors, en tichant d'¢éviter de
meurtrir les fruits et de délacher les rameaux
fructiféres de 'année suivante. Le gaulage mal
fait détruif uvne grande quantité de la future ré-
colle et est une des causes de leur intermittence.
Il ne faut jamais battre les rameaux & rebrousse-
feuilles, afin de permettre a la production de se
régulariser aulant que possible et d’empécher
Parbre de trop saisonner.

La cueillette & la main se pratique & I'aide
d’échelles qu’on applique le long des arbres ou
en montant sur les oliviers : on assujettit alors
la branche avec la main gauche et on délache
les fruits avec la main droile en la faisant glis-
ser de haut en bas; c’est ce que les Kabyles
appellent « traire les olives ». A Sfax, on ré-
colte les olives en les peignant avee des cornes
de mouton dont on se gante les doigts.

En Portugal, on emploie des échelles tres
légeres faites avec des perches de chitaignier
pour n’avoir pas & grimper a I'arbre ; ces échelles
ont la forme ordinaire ot sont formées de trois
monlants réunis a I'aide de charnitres & Pune de
Jeurs exirémilés, de manicre & constituer un
trépied, el deux des montants portent des che-
villes en bois formant échelons.

Le meilleur systéme de cueilletle des olives
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consiste & en enlever le plus possible a la main
et & gauler seulement les rameaux qu’on ne
peut pas aiteindre autrement.

Les olives gaulées tombent a terre ou mieux
sur des toiles grossicres disposées autour des
arbres, et |13, on les ramasse 4 la main pour les
déposer dans des paniers, C'est le moment, en
faisant le ramassage, de metire & part les olives
piquées, meurtries et altérées pour les traiter
séparément et d’enlever les feuilles et autres
débris.

Chaque variélé doit élre cueillic & sa com-
plete maturité, mais cetle condition n’est pas
toujours ubservée.

Le rendement de l'olivier esl extrémement
variable suivant les régions, o mode de culture
et les conditions climatériques de l'année, ainsi
que nous Pavous d¢ja vu. La richesse en huile
est aussi influencée notablement parces diverses
circonstances, et il y a telle année ou les olives
ne rendent pas, comme les raisins donnent du
vin peu alcoolique.

Le dernier recensement indique que 'Algérie
compte 5 329 658 oliviers productifs, pour une
production annuelle de 24 684 800 kilogrammes
d’huile, soit une moyenne d’environ 5 litres
d’huile par arbre, ce qui, & raison d’un rende-
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ment moyen en huile de 12 °/;, correspond a
une récolte d’environ 4o kilogrammes d’olives
par arbre. A Slax, on estime qus les oliviers en
pleine production, c'est-a-dire Agés de 20 ans,
peuvent donner un rendement moyen de 8o litres
d’olives produisant 20 litres d’huile (*).

Des arbres en pleine production peuvent
donner 100 kilogrammes d'olives, mais ceux
cultivés dans les terrains maigres ont une pro-
duction beaucoup plus faible.

La végélation de lolivier est lente et son pro-
duit maximum se fait longtemps attendre.

Dans une notice publiée par le comice agri-
cole de Bougie — région ol le climat est des
plus favorables a la végélation de I'olivier — on
frouve que 100 arbres par hectare rendent, en
moyenne, 3o lilres d'huile par arbre.

Si l’on veut déterminer la valeur relalive de
plusieurs lots d’olives, il faut tenir comple de la
teneur en huile, de 'état de maturité ou de con-
servation des olives, de la variélé et de la pro-
venance. La difficulté consiste dans I'apprécia-
tion judicieuse de ces divers facteurs et des
coefticients qu'il convient de leur attribuer.

On classera les olives en diverses calégories

(1) N. MinaNcoIN.— L'Olivier en Tunisie. Tunis,1gox.
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suivant 1'état de maturité et de conservalion,
pour chaque variété d’'une méme région, et on
leur appliquera le prix qui correspond a la qua-
lité probable de I'huile que ces catégories sont
- susceptibles de donner, en prenant pour base le
prix des divers lypes sur le marché. Ensuile,
on déterminéra la richesse en huile par un des
procédés indiqués et on obtiendra la valeur du
quintal d’olives en mullipliant Ja teneur en
huile par le prix du baréme élabli comme nous
venons de voir, Les olives sont vendues au poids
ou & la mesure. Le double décalilre pése ¢n
moyenne 16 kilogrammes quand il est comblé.

Conservation des olives. — Les efforls
des oléiculteurs doivent tendre a extraire 1’huile
au fur et & mesure que les fruils sont ramassés;
c'est de cette maniére qu’on obtien! 'huile la
plus fraiche et la plus fine. Mais 1l est clair que,
dans la pratique, cette méthode ne peul pas
toujours étre appliguée par suite du manque
d’usine et de l'encombrement qui se produit
dans celles qui lravaillent, surtout dans les
années de bonne récolte.

D'autre part, les usines qui achélent des
olives peuvent &tre obligées & une conservation
plus ou moins prolongée, & cause de l'irrégula-
rité des lLivraisons.
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La conservalion des olives, depuis la récolte
Jusqu’au moment ou il est possible de fabriquer
I'huile s’impose donc encore dans bien des cas.

Lorsque les olives sont entassées en tas plus
ou moins volumineux, elles sont exposées a fer-
menler et & pourrir au bout de quelques jours ;
I'huile qu'on obticnt alors est rance, de qualilé
tout a fait inférieure et la quanlité extraite est
réduile.

Les divers procédés préconiséspour la conser-
vation des olives ont 6té l'abjet d’une élude mé-
thodique par MM. Larcher Marcal et Otlo Klein,
a la station agronomique de Lisbonne. Ce sont
les résultats de celie étude que nous allons résu-
mer ici (1).

1° Conservation des olives a Uair en les dis-
posant sur un plaicher de maniére & ne for-
mer qu'une sewle couche. — Clest un proccdé
qui ne donne pas de bons résultals et qui peut
seulement élre employé pour une durée de con-
servation n'excédant pas 8 & 10 jours.

Le développement des ehampignons de moi-
sissure, des bactéries et Vaclion de l'oxygéne de
I'air diminuent la teneur en huile d'une ma-
niere sensible. Au bout de cing mois, la perte

(1) Larcexr Marcan. — L'ofivier et les huiles d'olives
en Portugael. Lisbonne, 19oo.
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a élé trouvée égale a 15 %/, bien que la propor-
tion d’huile susceptible d’étre extraite au pres-
soir soit plus considérable par suite du ramol-
lissement de la pulpe.

D’autre part, I'huile extraite des olives ainsi
conservées & l'air est dcre et piquante au palais
et possede une couleur vert foncé.

Le degré d’acidité de ’huile augmente rapide-
ment et passe de 0,4 %/, (huvile des olives frai-
ches) & environ g %/, aprés un mois de conserva-
tion pour atteindre prés de 50 9/, au bout de
el mois.

L’huils est forlement aliérée et laisse déposer
ahondamment.

2° Conservation dans Ueauw douce sans cesse
renouveléde. — Cette méthode présente aussi des
inconvénients. La proportion absolue d’huile
reste & peu prés invariable et augmente d'une
maniere relative par suite de I'enfrainement par
I'eau d’une parlie des matériaux solubles de
l'olive. Au bout d’un certain temps, la propor-
tion d’huile susceplible d'ttre exprimée sous
une pression déterminéo va en augmentant avec
la durée du séjour des olives dans I’eau, mais
elle reste cependant toujours inférieure a celle
exlraile des olives fraiches.

L’augmentation de I'acidité de I'huile est rela-
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tivement faible ; le taux ne s’¢éléve guére au-
dessus de 1,5 %/, an bout du premier mois de
conservation et ne dépasse pas beaucoup 6 %/,
aprés cinq mois de séjour dans Veau.

L’huile oblenue est de couleur verdatre et elle
ne donne qu’un faible dépot ; mais si I'huile n’est
pas sensiblement altérée, elle posséde un golt
plus ou moins désagréable et 'odeur n’est pas
bonne. Ces défauls sont occasionnés par la dé-
composition des maliéres azotées de l'olive par
les bactéries. Tl y a la une fermentation que U'on
peut comparer & celle qui se produit pendant le
rouissage dn lin et du chanvre et qui développe
une odeur repoussante.

(Vest un procédé qui est quelquefois employé
pour des conservations de courte durée. On pour-
rait en atténuer les inconvénients en salant I'eau
qui se renouvelle constamment.

En Algérie, les olives sont quelquelois plon-
gées dans I'eau bouillante apres la cueillette,
puis étalées pour se sécher et finalement mises
en tas. Avec ce traitement employé par les indi-
génes, on détruit les vers et les germes de moi-
sissure, mais on n’empéche pas 'altération ulté-
rieure des olives et de I'huile.

Certains oléiculteurs enferment les olives dans
des cuves ou des tonneaux défoncés au fur et &
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mesure qu’ils les récolient, et les y foulent far-
tement de maniére a les éeraser parlicllement,
Au bout de quelques jours, on voit apparaitre &
la surface une mince couche d’huile qui suffit
pour isoler celte masse du contact de l'air et
empécher son allération. On recouvre ces réci-
pients d'un couvercle en bois pour empécher les
poussieres ou les insecles d’y pénétrer.

Ce procédé semble, a priort, trés rationnel, et
il serait intéressant de le soumettre & l'expéri-
mentation.

3° Olives salées avec écoulement de la sau-
mure. — La proportion absolue d’huile se main-
tient & peu preés constanle pendant toute la durée
des expériences (cing mois), mais la quantité
oblenue au pressoir va en augmentant de mois
en mois, par suile de I'altéralion qui se mani-
feste dans les olives par le développement des
ferments et bactéries, a la suite de la disparition
du sel qui s’écoule avec I'eau de végétation. Le
degré de lacidité de I'huile qui reste compris
entre 3 et 49/, & la fin du premier mois, s’éleve
au-dessus de 24 °/, 4 la lin de I'expérience.

L’huile obtenue est de couleur jaune clair et
laisse déposer une couche épaisse de cristaux en
flocons.

C’est un procédé qui peut tire utile pour une

J. Dueast — L’'Industrie olgicele . 4
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conservation de courts durée, un mois au maxi-
mum, cest-A-diretant que le sel ajouté au déhut
manifeste son action préservatrice.

4° Oljves saldes et baignant dans la saimure.
— C’est le meilleur procédé de conservation. La
quantité absolue d’huile contenue dans les olives
diminue progressivement, mais ce déchef, qui
s'est élevé A g °/; aprés une conservation de
cing mois, n'est pas di A l'altération et a la dis-
parition de I'huile, il provient de I'huile dissoute
par le sel et entrainée dans la saumure. Celte
huile peut étre ensuite récupérée.

La proportion d’huile susceptible d’étre extraile
au pressoir va aussi en diminuant.

L’acidité totale de l'huile qui a alteint 3 &
4%/, aprés un mois do conservation ne s'éléve
guére au-dessus de 6 °/; & la fin de 'expérience
(einq mois).

Les olives ainsi traitées donnent une huile
jaune d'or dont le gott et I'odeur sont normaux
et qui ne dépose pas.

Les olives cueillies 8 malurité parfaite peuvent
donc &tre conservées dans une saumure pendant
des mois sans saltérer et donner de huile de
bonne qualité, mais non de I'huile de premier
choix comme les olives fraiches pourraient en
donner.
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MM, Mareal et Klein n’indiquent pas la quan-
Lité de sel employé dans [eurs expériences, mais
nous avons fait, de décembre & mai, c’est-a-dire
pendant une période de cing mois, des essais qui
nous ont donné toute satisfaction, avec de l'eau
contenant 100 3 200 grammes de sel par litre,

En Algérie, les récipienis qui conviennent le
mieux pour cet usage sont les cuves ou amphores
en cimenf, analogues a celles utilisées pour le
vin. On les remplit d’olives par couches sucpes-
sives en les salant avee Ia quantité voulue de sel
et an les recouvre d'eau. Il faut seulement avoir
soin de placer une claie & la partie supérieure
pour maintenir les olives immergées et les empé-
cher de remonter & la surface ou elles seraient
attaquées par les moisissures,

Les méthodes de conservation employées pour
les olives destinées & la fabrication de U'huile
s'appliquent aux conserves d’olives pourla table,
mais il faut, au préalable, enlever I'amertume
(tanin, acides et principes amers) des fruits, Les
olives pour les conserves sont cueillies vertes,
violettes ou noires et on ne choisit que les plus
belles et les plus saines. Parmi les divers pro-
cédés employés pour enlever I'amertume, nous
indiquons le suivant qui s’applique plus parti-
culiérement aux olives vertes.
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On plonge les olives pendant 4 ou 5 heures
dans une lessive alcaline (carbonate de polasse
ou de soude, potasse ou soude caustique), conte-
nant I'équivalent de 100 & 150 grammes de po-
tasse par 10 litres d'eau. 1l faut s’assurer en en
ouvrant quelques-unes que la pulpe a é1é atteinte
jusqu’au noyau. Si la lessive n'a pas assez pé-
nétré, on continue I'iinmersion ou on renforce
la lessive.

On rince ensuite les olives & I’eau salée,
d’abord faible, puis plus concentrée, jusqu'a ce
que Pexces d’alcali ait .disparu. On conserve
ensuile dans une saumure contenant au moins
1 kilogramme de sel par 10 litres d’eau, qu’on
peut aromatiser suivant les goiils. Les olives
ainsi préparées se conservent pendant plus
d'un an.
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FABRICATION DE L’HUILE

Broyage des olives. — Pour obtenir de
I'huile de premiére qualité, il est indispensable
de ne travailler que des olives saines. Si on ne
peut moudre les olives aussitot aprés la cueil-
lette, par suite de I'encombrement, il faut les
conscrver comme nous venens de lindiquer.
C’est une erreur de croire que I’huile augmente
pendant la conservation et les auteurs romains
(notamment Columelle) disaient déja qu’il est
aussi peu vrai de penser gue I'huile s’accroil en
tas que le blé augmente dans la meule. La vérité
est que l'extraction est plus facile, surlout si on
ne dispose pas d’un oulillage convenable.

En général, on laisse bletlir les olives dispo-
sées en couches minces de o™,50 au maximum,
dans des compartiments a l'air libre, pendant
quelques jours apres la cueillette. Cette pratique
facilite 'extraction de I'huile et ne présente au-
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cun inconvénient avec les fruils sains, s on a
soin d’éviter tout échauffement et de ne pas
dépasser 8 jours.

Dans cerlaines régions, Pindustrie oléicole
s’est conscrvée jusqu'a nos jours avec un oulil-
lage des plus rudimentaires, parfois presque
nul, et une absence & peu pres compléte des
soins de propreté si nécessaires & la fabricalion
de I'huile. Ces conditions, joinles a une conser-
valion souvent prolongéeel défectueusedesolives,
font que i'huile ainsi obtenue est, en général,
forle, rance, et d’une valeur inférieure de moitié
a V'huile faile par les procédés modernes,

Les habitunts se sont airsi peu & peu habitués
a tes huiles fortes, mais j'incline & penser qu’ils
ne sont point rebelles aux huiles douces, que ce
n’est point de leur part une préférence invin-
cible et que le jour ot ils auront abandonné ces
erremenls, leur goat s'adaptera facilement nux
huiles douces.

D’silleurs, les huiles rances ne sont pas sans
exercer une influence ficheuse sur Forganisme
et on sait qu'ellés donnent méme unh mauvais
golt & la chair et au lait des animaux.

Aujourd’hui, il semble bicn qu’il y a une ten-
dance & entrer résolument dans la voie du pro-
gres et les bons procédés de fabrication se géné-
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rilisent, Dans certains pays, I'Adminisiration
encdurage cette transflormation en aidanta 'ac-
duisition de l'outillage et en vulgarisant les
bonnes méthodes. La, ¢’est une nusine puissanle
qui g'installe, munie de I'outillage le plus perfec-
lionné pour augmenler le rendement et faire de
I'huile de premiére qualilé, avec une installa-
tion spéciale pour trailer les grignons et en ex-
traire les derniéres parcelles d’huile. Ailleurs,
¢’est un moulin plus modeste, arganisé par une
association de producteurs, qui est appelé &
rendre les plus grands services en permetlant
gux plus petils propriétaires de bénéficier des
découverles de la science. Chaque moulin doit
¢lre assuré de trouver aulour de lui les olives
nécessaires pour une production de quelques
centaines de quintaux d’huile. Le paiement se
fait & prix d’argent ou en nalure, I’association
prélevant une portion du produit fabriqué paur
Pamortissement du capital et pour solder les frais
d’entretien et de fonctionnement du moulin.

Les olives sont triées pour éliminer les fruits
avariés, les feuilles et les brindilles. Les olives
souillées par la terre doivenl étre préalablement
lavées, On conslruit des trieurs et des laveurs
d’olives,

On trouve encore aujourd’hui des moulins de
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tous les systémes, depuis les plus rudimentaires
jusqu’aux plus perfectionnés; depuis les gros
moulins & meules courantes jusqu’au petit
moulin portatif.

Les moulins a huile sont quelquefois silués
le long des cours d’eau et sont a deux fins : ils
fonctionnent avee I'eau quand elle est assez
abondaute, et, 4 défaut, au moyen de la vapeur.
Dans certains pays, on trouve les moulins &
huile annexés aux minoleries; ils sont mis en
mouvement par une roue hydraulique ou mieux
par une turbine. Pour les petits moulins, on a
recours a la force animale, voire méme au
travail de I'homme (masra).

Les moulins aclionnés par l'eau ou par la
vapeur donnent {oujours un travail plus rapide
et plus régulier que ceux qui fonctionnent &
I'aide des motleurs animés (homme ou cheval),
Or, il est utile d'avoir une pate aussi homogéne
que possible pour faciliter la pression et la sortie
de l'huile.

Eun Algérie, enquéte & laquelle il a é1é pro-
cédé par les soins de ’Administration, montre
que le nombre des moulins s’éleve & 4 599 pour
une production d’huile égale 4 213553 quintaux,
soit une moyenne de 46 kilogrammes d’huile
environ par moulin. Les moulins sont surtout
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nombreux dans les arrondissements de Bougie,
de Tizi-Ouzou, d’Orléanville et de Sélif. L’arron-
dissement de Bougie en comple & lui seul 2855.

Elant donnée la production importante de
quelques grandes huileries et d'nn cerlain nom-
bre de gros moulins, il en résulte que le travail
d’un grand nombre de petits moulins est des
plus réduit, et il faut en conclure qu’ils sont trop
nombreux.

Les indigénes qui sont de beaucoup les plus
gros producteurs d’olives, ne fabriquent qu’une
quantilé d’'huile relativement faible, environ le ;;
de la production totale algérienne.

L'installation d’une huilerie avee l'outillage
néeessaire pour obtenir une bonne fabrication,
cotte encore de 10 & 15 000 francs et il faut pou-
voir travailler une quantité d’olives suffisante
pour couvrir I'inlérét et 'amortissement et réa-
liser un certain bénéfice.

Les moulins peuvent se classer en deux
grandes catégories : 1° les moulins proprement
dits ; 20 les broyeurs.

1° Maulins proprement diis. — Ces moulins
sont & une, deux ou trois meules courantes. Dans
la plupart des pays, les moulins les plus répan-
dus sont encore ceux formés d’une seule meule
verlicale en pierre de taille, en fer ou en bois.
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Celte meule tourne sur une tire ou daus une
auge circulaire (fig. 4 et 5). Le travail est dis-
conlinu.

Le travail de beau-
coup de ces imoulins
est lent et plus ou
moinsdéfeclueux. Uli-
liséz surtout parles pe-
tits propriétaires, ils
pourraient &tre avan-

tageusement rempla-

ceés par les broyeurs.

Fig. 4. — Noulin A plate-forme, Quand 1l y 8 p[u_

sieurs meules, elles parcourent des pistes con-
centriques empic¢tant les unes sur les autres, de
nianiére & agir
successivement
sur les olives ;

d'autre part, un

systéme de sou-
levement permet

Fig, 5. - Moulin & auge.

de régler la dis-
tance des meules & laire et de céder devant une
résistance considérable, tandis que des malaxeurs
remuent la pite entre les meules el que des
racloirs la ramenent incessamment sous les
meules.
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Ces moulins qu'on trodve dans les huileries
importanles font un bon travail. La fig. 6 re-
présente un moulin Coq marchant au moteur
et pouvant broyer de 3oo & 5vo kilogramines
d’olives par heure suivant le buméro, Le litel les
meules Bont en pierres voleaniques ou en gra-
nit. Chaque opération dure environ une demi
heute. Il faut marcher a une vitesse modétée de
facon a prévenir Péchauffement de la pate. La
71g.7 représente un mdulin pour une pelite usine.

2° Broyeurs, — On a cherché & construire des
appareils simples pouvant fonclionner avee peu
de force motrice de inaniére & permellre aux
petits oléiculleurs de moudre lesolives au fur et
a mesure qu'elles sont cueillies et d’en extraire
ensuite Phutle. C'est ainsi que cerlains construc-
ieurs sont arrivés & dtablir des inslrumenls ana-
logues & ceux employés pour les pommes et les
raising el qui donnent un bon travail de désa-
grégation. Ces appareils qui peuvent facilement
ttre déplacés donnent satisfaction aux petits pro-
prittaires, D'une maniére générale, les broyeurs
présentent cerlains avantages sur les meules em-
ployées depuis les temps les plus reculés. Le tra-
vail est conling et non inlermittent () ; d’autre

(1) Cependant on peut travailler d'une fagon conti-
nueen faisant mfriver petit A petit les vlives au centre
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part, la désagrégation des cellules peut &ire ob-
tenue sans celle trituration prolongée qui peut
puire & la qualité de lhuile, surtout avec les
meules en fonte,

La fig. 8 représente un hroyeur établi pour
marcher & bras, mais il peut aussi étre établi
pour fonectionner avec un mateur,

C’est dans cette calégorie qu’on peut placer les
dénoyauteurs ou appareils destinés & séparer les
noyaux de la pulpe.

La croyance que 'huile de noyau élait nui-
sible & la qualité de Phuile de pulpe avait amené
les Romains & construire des moulins (trapetum)
" qui dépulpaient les noyaux sans les écraser (!).
Cette pratique a é1é reprise de nos jours par un
induslriel de Tunisie, M. Epinat qui a fait cons-
fruire un dénoyauteur composé de meules en
hois garnies de dents en silex,

Nous avons déja vu ce qu'i] fallait penser de
celte pratique : le dénoyautage des olives entraine
une augmentation de frais de fabrication qui
n’est pas compenséo par une augmentation suf-

del'auge et en faisant échapper la pite correspondanti
Ia périphérie. On régle 'arrivée et la sortie.

(1) En Algérie, les ruines de 1'époque romaine indi«
quent que Il’industrie oléicole avait pris un grand
développement et était floriseante, i on en juge par
les vestiges qui existent encors.
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fisanle de qualité. Les petites différences cons-
tatées dans la qualité des huiles peuvent pro—

M |

W f‘ il J!" o

I G

£hry. ¥, — Mioyear a bras,

venir d’autres causes contingentes des procédés
de Tabrication.

Pressurage. — Dans son ouvragn sur 'oli-
vier et les huiles d'olive en Porlugal, M. Larcher-
Marcal compare les anciennes huileries (lagar)
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a un recoin de I'enfer ou & un tableau peuplé de
tortionnaires de 1I'Inquisition. Il faut, en effet,
avoir vu de ses propres yeux, pour s’en fuire une
idée, 'installation défectueuse et malpropre de
ces anciens moulins qui commencent a devenir
rares, pour apprécier la différence entre les
usines modernes pourvues d’'un outillage perfec-
tionné et ou régne souvent la propreté la plus
méticuleuse, comme dans le midi de la France,
dans la province de Bari et en Tunisie.

Aprés la mouture, les olives réduites en pite
sont placées dans les scourtins qui sont d'un
usage anlique et encore tris employés aujour-
d’hui. Ce sont des sacs ayaul la forme d’un béret
avec deux orifices dont I'un relalivement petit et
fabriqués ordinairement en sparte, en alla on
en coco, d’un diametre d’environ o®,60.

Ces sacs présentent de nombreux inconvé-
nients : ils sont d’un usage peu commode, com-
muniquenst une saveur parliculicre a4 Thuile
quand ils sont neufs, crevent si la pression de-
vient trop forte, s’usent vite et surtout s’impré-
gnenl de maliére grasse qui devient rapidement
rance. L'huile rance retenue par les scourtins
usagés déprécie la qualité et est une cause d'al-
tération de I'huile. La pression ne se transmet
pas uniformémentl.
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L’usage des scourlins ne permet guére d’ob-
tenir la propreté rigoureuse de l'oulillage et des
ustensiles accessoires si nécessaire a la produe-
tion de l'huile fine. Il faut autant que possible
les rejeter.

On a done cherché & remplacer les scourtins
par des toiles simplement replices avec des
bandes de crin et des claies d’égouttage pour fa-
ciliter la sortie de I'huile ou par des appareils
métalliques capables de retenir la pate et de
laisser I'huile s’échapper.

En Portugal, on emploie des lamelles circu-
laires en fer forgé qu’on dispose en piles avec
des diaphragmes de distance en distance pour
facililer I'écoulement de I'huile.

On ulilise encore la cage du pressoir & vis,
modifiée de maniére a4 étre employée pour cet
usage spécial : les cercles de fer sont renforcés,
plus nombreux et les piéces de bois sont plus
étroiles el aussi plus nombreuses. Il faut une
cage avec des mailles assez serrées pour empé-
cher la fuite de la pate d'olives. Ces presses &
filtre commencent 4 étre employées de plus en
plus, notamment en Italie. On fabrique des
cages cylindriques avec [retles et lames en acier
qui sont trés résistantes.

Les scourtins, une fois remplis de pale d'olives

d. Dueast — L'Industrie olcicol 5
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{3 a 5 kilogrammes) réparlie régulicrement a
Pintsrieur, sont portés sur la plate-forme du
pressoir et empilés en plus ou moins grand
nombre suivant sa force; la pile est alors sou-
mise & la pression. Le monlage de la pile est
facilité par des guides dans beaucoup de presses.

1l faut remarquer que Uextraction de Phuile
est bien plus difficile que Pexlraction du modl de
vendange. Ici, on a affaire & un liquide visqueux
qui adhére forlement aux pariies solides. Les
cellules doivent d'abord étre déchirées ou écrasées
pour laisser sortir les goutlelettes d'huile qu’elles
contienncnt ; ensuite, sous 'effort de la pression,
I'huile est chassée du mare avee Veau de vogeé-
tation.

Tandis que, pour la vendange, il n’y a pas
intérét & dépasser une pression eflective de cing
4 six kilogrammes par centimétre carré, les
olives subissent une pression cing a dix fois plus
forte et les grignons sont soumis & une pression
qui peut s’élever & 150 kilogrammes par centi-
métre carré.

Le rendement en huile est fonction du temps
en méme temps que de la pression, mais la tem-
pérature exerce aussi une action prépondérante.

Il faut le temps matéricl pour vaincre les ré-
sistances qui s’opposent & I'écoulement de I'huile

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PRESSURAGE 67

a travers les interstices du mare. C’est pourquoi,
au débuot, il faut exercer une f{aible pression et
I'augmenler peu & peu.

Dans la saison froide, quand la température
est basse, 'huile sort diflicilement et la propor-
tion qui reste dans le marc est considérable.
Celte action est surtout manifeste avee les olives
riches en acides gras saturés dont les glyceérides
sont moins fluides. C’est pour remédier & cet in-
convénient du froid qu'en traite le mare par
I'eau bouillante, de maniére & avoir une masse &
la température de 50 & 6v degrés, mais 1l est
bien préférable de se servir de la chaleur séche
pour diminuer la viscosilé de 'huile et faciliter
son écoulement par les canaux capillaires. On y
arrive en chauffant 'huilerie avae des caloriféres
en ayant soin d’empécher la pénétration de la
fumée a l'intéricur.

Le degré de malurilé, I'élat de conservation
des olives, etc., out aussi une influence sur le
rendement en huile, avec une presse déter-
minée. Les olives des différentes variétés ne se
comporltent pas non plus de la méme fagon.

Le tableau suivant (1I) extrait des résultats
obtenus par MM. Larcher Marcal et Klein, in-
dique les quantités d’huiles oblenues & diffé-
renies pressions.
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Tapreav 11

Iuile obtenue avec 1oo kilogrammes d'olives

20 at- 60 at 17"3.! .

Variétés mosplizres latmospheéres MmOEPAGLS Total
a [roid & troid | cau

ouillante
kilog. kilog. kilog. kilog,
Gallega . .| 3.g17 3,263 4791 11,099
Verdiale. .| 4,473 2,633 2,813 12,50y
Cordovil. .| 6,483 3.019 3,733 13,238
Bical . . . 8roo 3,050 3,250 15,000
Mancanilha.| 8883 3,:00 4,050 15,700

On voit que la proportion d’huile extraile &
froid, c’est-a-dire I'huile de premiére qualité,
avec une pression modérée, croit avec la richesse
en huile des variétés. Il n’en est pas de méme
pour les pressions élevées.

La pression n’a pas seulement une in{luence
sur le rendement en huile, elle a aussi une ac-
tion tres netle sur la qualilé du produit.

L’ébouillantage des grignons apreés la pre-
miere pression déprécie encore la  qualité de
I’huile et ne doit étre praliqué que lorsque l'ou-
tillage ne permet pas de donner une seconde
pressée plus puissante a froid.

Les systémes de pressoirs employés pour le
pressurage des olives sont trés variés. On trouve
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toules les presses, depuis les plus rusliques
jusqu’aux presses hydrauliques les plus puis-
santes ; elles sonl actionnées par les bras, l'ean
ou la vapeur.

Les anciens pressoirs avec {ils en bois, ana-
logues a ceux employés pour le pressurage des
raisins, encore ulilisés dans certains pays, per-
meltent d'obtenir une pression graduée et régu-
litre, grace a lélasticité des fibres du bois qui
tendent & reprendre leur position primilive
quand la déformalion n'a pas élé poussée trop
loin. I’huile suinte peu & peu et lentement et
on ne peut presser qu’une petite quantilé
d’olives.

Les pressoirs & levier peuvent aussl servir
pour cet usage quand ils permeltenl d’obtenir
un serrage énergique. Le marc est enfermé dans
des toiles et les gateaux sont séparés par des
claies d’égoutlage.

Jestime que les pressoirs continus dont on
peut facilement faire varier Ja puissance pour—
raient également étre avantageusement utilisés
en apporlant quelques maodifications & la cham-
bre de compression. On pourrait ainsi faire ra-
pidement le broyage el le pressurage avec le
méme instrument,

Les oléiculteurs cherclient natarellement de
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plus en plus les pressoirs les plus puissants,
ceux qui permettent de tirer des olives la plus
grande proportion d’huile possible, souvent sans
avoir égard a la qualité. Uest ainsi qu’on cons—
truil des presses & levier pouvant ¢tre actionnées
4 bras ou par un moteur.

Ces presses doivent porter un sommier avec
des ressorts en acier, aulreient la pression s’af-
faiblit dés que le mouvement de serrage s’acréle,
en sorte que 'écoulement de I'huile est inter-
mittent.

Certaines presses sont munies d’un débrayage
automatique de la poulie motrice, dés que la
pression atteint un chiffre suffisant par cenli-
metre carré. Ce déclanchement est obtenu par un
dispositif spécial.

La fig. g représente une presse a vis ordinaire
(Mabille) et la fig. 10 une presse & vis avec dé-
brayage automatique, pouvant donner une pres-
sion effective de 10 kilogrammes par centimelre
carré.

Avec les presses hylrauliques, la pression
peut facilement alteindre 150 kilogrammes par
centimétre earré. Elles sont nécessaires pour faire
Ja seconde pressde a froid ou & chaud, mais elles
colilent cher et ne peuvent gutie étre utilisées

que dans les moulins d’une cerlaine imporlance.
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||| I
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Figh 17, — DPresse & vis ou moteur avee débrayage automatique.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PRESSURAGE 73

La fig. 11 représente une presse hydraulique
pouvant donner une pression effective de 25 ki-
logrammes par centimétre carré. Les plaleaux
ont 0™,65 sur o%™,65 et leur écarlement est
de 1™,60.

Dans ces huileries, on se sert de deux presses:
Pune dite préparatoire, constituée par une
presse ordinaire & vis et & colonpes ou hydrau-
lique, donnant une pression moyenne ne dé-
passant pas 75 kilogrammes; lautre dile de
deuxitme pression, constituée par une presse
hydraulique, pouvanl donner une pression
double ou 150 kilogrammes. Les presses en
acier (fig. 11 et 12) sont plus résistantes et
moins encombrantes. Les presses préparatoires
travaillent souvent sur deux piles.

Aprés la premiére pression, les scourtins sont
retirés de la presse et vidés ou simplement
roulés; les grignons sont ainsi émiettés & la
main, puis remis dans les scourtins quand ils
en ont été sortis et soumis & la presse hydrau-
lique.

D’autres fois, le mare laissé par le premier pres-
surage est remué avec de eau chaude ou sim-
plement de 'eau froide (54 6 °/,) avant d’¢lre
remis dans les scourtins.

Cette pratique permet de mieux exprimer
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Flg. 12, — Tresse & vis eu acier,
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I'huile, mais aux dépens de sa qualité. L'emplol
de l'eau doit étre absolument rejeté.

La quantité d’hnile extraile par ces deux pres-
sions successives est ordinairement de 12 &
15 %, quelquefois 18 & 20 */; du poids des
olives.

Ce rendement est faible, car il reste encore
dans les grignons une proportion d’hutle qui ne
descend guére au-dessous de 10 °/.

La grande proportion d’huile qui resle dans
les tourteaux tient en parlie an broyage impar-
fait des olives, broyage qui est commandé par
la néeessité de ne pas avoir une pate trop fine
pouvant fuir par les mailles des scourtins ou des
cages.

Infin on construit des presses mixltes bydrau-
liques et & vis qui ne présentent aucun avan-
tage.

Les presses hydrauliques sont actionnées par
des pompes quisont mises en mouvement a bras
ou par un moleur, suivant limportance de
I’huilerie. Une pompe doil pouvoir au moins ac~
tionner deux presses hydrauliques (fig. 13).

L’huile qui sort ainsi des presses est souillée
de débris de pile et mélangée d'eau de végéla~
tion et constitue le mout d’olives. L’huile de

premiére pression, ou Auile vierge, donne les
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types n°* 1, 2 et 3 que nous examinerons plus
loin; lhuile de deuxieme pression, ou luile

commune, donne les types 3 et 4, suivant la

qualité des olives et le mode de fabrication.

ig, 13. — Powpes avee accumulateur de pression
inlercald entre la presse et le bullet des pompes.
Ainsi que nous venous de le voir, la pression
ne permet pas Uextraction compléte de 'huile et
on s'est déja préoccupé de rechercher une mé-
thode plus parfaite pour I'épuisement des olives,
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Pour cela, on a proposé de remplacer le pres-
surage par le tirbinage.

Les olives réduites en pale aussi fine que pos-
sible sont placées dans le panier de la turbine
muni d’un tissu filtrant. Sous l'influence d= la
force cenlrifuge qui remplace ici le travail de [a
presse, la pite est lancée contre les parois et
I'huile chassée traverse le lssu filtrant et la toile
motallique. Aprés quelques minutes de rotation,
on aurait déja une quantité d’huile impor-
lante,

On injecte alors de Ueau froide dansla turbine
et on remet en mouvement; I'cau injectée dé-
place ['huile, la chasse et sort avec elle & travers
les parois du panier. Ces deux opéralions
donnent de I’huile limpide et comestible qui se
sépare facilement de 'eau et vient surnager a la
surlace.

Enfin, si on injecle de la vapeur d’eau dans la
turbine, on peul extraire les derniéres parcelles
d’huile et épuiser compléetement les grignons.
Celte troisitme opération donne de huile d’in-
dustrie.

Tel est, en résumé, le procédé d'extraction par
le turbinage que nous n’avons pas encore eu
I'occasion de voir fonctionner, mais qui, a priors,
semble rationnel, et qui présenterait 'avantage
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de se passer des presses puissantes et de sup-
primer le trailement des grignons par un dis-
solvant, si les résultats pratiques sont conformes
aux dires des inventeurs.

Enfin, o a proposé de metire la pate dans
un malaxeur avee 5 fois son poids d’eau de mer.

On chaufle & 30" avec un serpentin de vapeur
et, au bout d'une heure, 'huile surnage et peut
étre déeantée. Ces tenlatives démontrent qu'on
cherche partout & remplacer le procédé d'extrac-
tion par les presses,

Epuration de I'huile. Lavage et décanta-
tion. — L’huile qui sort des presses en mé-
lange avee Peau de végétalion et les malicres
entrainées mécaniquement est recueillie dans
des bayuels en bois. Ces récipients sont disposcs
en halierie et réunis par des plaques en fer
blane. La, le mont d’olives est additionné d’can
froide avec un arrosoir pour précipiter les ma-
ticres en suspension et faciliter la séparation de
I'huile.

La densilé de I'huile étant en moyenne égale
4 0,918 et celle du jus d’olives débarrassé de
son huile (mmargine) comprise généralement
entre 1,050 et 1,065, la séparation de 'huile se
fait tout naturellement par décantation, a I'aide
d'un robinet placé au fond du récipient.
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Certains oléiculteurs emploient des sépara-
tcurs a travail continu, sortes de récipients flo-
renlins & double effet (fig. 14).

81, dans un récipient possédant une ouverture
de sorlie prés de sa partie supérieure et un tube
plongeant jusqu’au fond, ouvert & ses deux ex-
trémités et portant une ouverture latérale, on

fait arriver du jus d’o-

re

lives pour le remplir et
qu’on laisse au repos,
on voit Ja séparation de
Phuile et des margines
bientoét sellectuer. Si
P'on fait arriver par un
tuyaudescendanljusqu’a
la zone de séparation, le

jus d'olive, d’'une ma-

_ nicre lente et continue,
Flg. 11— Décanteur continw. 1oy ile g'gcoule par 'ori-
fice percé dans la paroi du récipient, tandis que
Peau el les impurelés (margine) sont évacuées
par la tubulure latérale du tube plongeant. L’ap-
pareil une {ois amorcé fait un {ravail continu si
les deux orifices de sortie sont placés de maniére
4 ce que la colonne de margine dans le tube
fasse exactement équilibre a la colonne d’huile

et de margine dans le récipienl. Mais la margine
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qui s’écoule ainsi tient en suspension une assez
grande proportion d’huile.

Les huiles obtenues avec des olives avariés ou
fermentées doivent surtout étre lavées a I'eau
pure. En Nalie, on les lave avec de I'eau aci-
dulée, avec de l'acide citrique ou du jus de
citron.

On a aussi recommandé le batlage de I'huile
avec 'eau, voire méme sa pulvérisation dans
Peau avec des inslruments spéciaux, mais ces
opérations doivent étre faites rapidement pour
que I'huile demeure le moins longlemps pos-
sible en contact avec l’eau, Quand on émul-
sionne de I'huile dans l'eau, on a a craindre
loxydalion au contact de l'air dissous dans
I'eau ; en outre, la séparation du mélange ainsi
obtenu est assez longue a s’effectuer.

M. Mongioli a inventé un laveur d’huile com-
posé d’un cylindre en tole élamée ayant, inté-
rieurement, & sa partie inférieure, une boite
fermée dans laquelle le jus d’olives et de I'eau
sous pression (une almospheére), arrivent par des
tubulures séparées, on régle 'introduction des
deux liquides pour qu’ils arrivent & volumes
€gaux. '

La partie supérieure de la bolte est percée de
trous irés fins par lesquels le mout d'olives et

J. Ducasr — L'lndusirie oléicole 6
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I’huile sortent entrainés par l'eau & ['élat
d'émulsion et se répandent dans le grand cylin-
dre. La, I'huile se sépare de 1'eau et des impu-
retés : 'huile & la partie supérieure et 'eau ala
partie infécieure. Un robinet de vidange placé
en bas du laveur permet de soulirer la parlie
aqueusc apros que l'huile a élé évacuée par des

robinets placés 4 hauleur

N y convenable et qui laissent

couler 1'huile dans une

J

l .
it gouttiére commune,
l‘ Les impuretés sont en-

j’

]

|

; tratnées par 'eau otl sur-

‘\‘ 1 nage 'huile. Un robinet

| / 1 jl placé a la partie supé-
rieuredu cylindre permet

Tig. 15, , .

o .. d’enlever ces dernicres

Schéma du laveur Mongioli,

(fig- 15).

Aprés l'addilion d’eau, on laisse au repos

pendant quelques heures et on sépare huile en
I'enlevant avec une pelle circulaire concave en
fer blanc (fg. 16).

Le décanteur-laveur de M. Moncada, de Bou-
gie, est essentiellement formé d’une cloche plon-
geant dans une bache. Le modt d’olives arrive
par une ouverture percée dans la partie cylin-
drique de la cloche; les margines restent au
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fond et s'écoulent dans la bache tandis que
I'huile remounle a la partie supéricure de la
cloche d'ou elle sort

par une ouverture. u

Pendanl ce trajet,
Iig. 16,

elle traverse une grille )
Pelle & ramasser [huiie.

et est lavée par de Peau
amende par un tuyau débouchant dans la partie
conique de la cloche.

La partie aqueuse sous-jacente contenant en-
core de I'huile est ensnile évacuée par une honde
inférieure dans les enfers, récipients en macon-
nerie et ciment, disposés en batlerie et commu-
niquant les uns avec les autres, de maniére &
permeltre la séparafion des derniéres parties
d’huile. Pendant ce femps, le liquide enlre en
fermenlation et les huiles d'enfer sont toujours
de qualité inféricure.

Filtration. — En laissant I'huile longlemps
au repos, elle finit par se dépouiller complete-
ment de ses impurelés, mais ee travail est long
et on a avantage a le remplacer en lout ou en
partie par la filtration, de fagon & réduire la
durée du contact de 'huile avec les {fes qui sont
une cause d’altération.

La filtration doil étre faite méthodiquement.

Oan cominence par séparer les malitres en sus-
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peasion avec un filtre grossier, puis on donne
la limpidité et Je brillant avec des filtres plus fins.

Dans tous les cas, la filtration est indispen-
sable pour épurer complétement et rapidement
I'huile.

1l importe de faire celte opération rapidement
aprés décantation afin de débarrasser I'huile de
ses impuretés avant de I'envoyer dans le réser-
voir de I'huile limpide.

La filtration doit étre exéculée, autant que
possible, sous pression, & Pabri du contact de
Iair et demande a étre faite avec la plus grande
proprelé sous peine d’étre cause de 'altéralion
future de I'huile. Cest pour cette raison que les
organes filtrants doivent pouvoir étre montés,
nettoyés ou renouvelés facilement, de maniéred
éviter I'oxydation et le rancissement de I'huile
qui les imprégne. C'est pour celte raison aussi
que lorsque la filtration est terminée, les tissus
filtrants doivent élre neltoyés a fond et stérilisés.

Les divers filtres employés peuvent se classer
dans les trois catégories suivantes : 10 les filtres
en tissu; 2°les filtres & pate; 3° les filtres en
papier. )

Les filtres & manches nous semblent surtout
recommandables pour la premitre filtration.

Les liltres-presses formeés d'une série de bolles
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filtrantes fonctionnent assez bien et sont em-—
ployés couramment dans les usines imporlantes.
Une pompe a air comprime lair au-dessus du
liquide.

Les filtres & pile pour les huiles sont consti-
tués par des tubes en tdle perforée ou en foile
métallique, dans lesquels on place la maliére
filtrante (bourre de coton, coton ou fibres de na-
ture diverse, etc.). Ces tubes qui fonctionnent
a la maniére d'une bougie Chamberland peuvent
étre assernblés dans une hoite en plus ou moins
grand nombre, comme dans le filtre Milliau.
Quand le débit du filtre est jugé insulfisant, on
enléve la matiére filtrante et on la remplace,
Pour hater la filtralion et vaincre la force d’adhé-
sion des molécules d'huile, on emploie la pression
obtenue par une charge de liquide, wais la
pression doit pouvoir progresser au fur et me-
sure qu'il s’encrasse, autrement le débit diminue
rapidement.

Les filtres en papier ordinaire conviennent trés
bien pour filtrer des petites quanlités d'huile;
on trouve méme dans Je commerce des filtres—
entonnoirs en papier, tout préparés.

Dans le filtre Simoneton {fig. 17), la pression
est oblenue par une charge sufisante du liguide
a filtrer ou & défaut, par une pompe spéciale
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agissanl directement sur le filtre. Les plateaux
sont e bois de chéne et les robinels en étain,
Le rendement varie avec le nombre et la dimen-

M % T,
ST O

Fig. 11. — Filtre & platesus,

sion des plateaux depuis 10 titres & 4 licctolitres
a I'heure (*).

Cet appareil est construit pour fonctionner &
I’air libre ou en vase clos, on ne recueille I'huile
qui s’écoule par les robinels que lorsque la tim-
pidilé absolue est obtenue.

(1) M. Simoneton construit aussi un fillre cylin-
drigue vertical. Dans I'axe se trouve mun tube perforé
et cannelé entouré de disques en tissu de coton supet-
posés qu'une vis 4 volant permet de serrer & volonté.
L’huile a filtrer arrive dans le cylindre, occupe Ies-
pace libre compris entre ses parois et la pile des ron-
delles filtrantes traver:e ces dernidres, se répand dans
le tube intéricur et s’écoule par un yrobinet.
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Il est nécessaire d’avoir des serviettes de re-
change pour ne pas interrompre le travail.

On construit des pelits filtres de laboraloire
qui porlent la pompe sur le hili.

Le filtre Capillery (fig. 18 el fig. 19) est essen-
tiellement formé d’une série de disques perforés
ou des grilles en élain fin avee des rondelles de
pupier & filtre. Le lout est
empilé verticalement et serré
entre un socle et un plateau a

Paide d’un volant a écrou.

La superposition de ces élé-

men!s donne licu & deux con-
duils verticaux dont’uncom- - | £ig- 18
munique avec la tuyau d'a- iemont ftirant.
menée et Pautre, avec le tuyau de sortie. Des
canaux percés dans I'épaisseur du métal font
communiquer alternalivement les grilles avee
le conduit d’amenée el le conduit de sortie, de '
sorle que deux grilles séparées par des feuilles
de papier (ordinairement cing) forment un filtre
complet, On fait varier le débit en augmentant
ou diminuant le diamétre et le nombre des
plaques. Lorsque le filtre cesse de débiter, on le
démonte, on enléve la feuille encrassée et on la
remplace par une neuve du c¢dlé opposé.

Dans la pratique, la filtration des huiles laisse
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A désirer, parce qu’on n'opére pas méthodique-
ment. Les filtres & fort débit filtrent d’une ma-
nitre imparfaile et les bons filtres ont un dcbit
insuffisant si on ne les emploie pas pour des
huiles déja dégrossies. En opérant progressive-
ment, on obtient des ré-
sultatls satisfaisants.

Il y a une différence
énorme entre Uaspect et

la qualité des huiles
atnsi clarifiées et celles
qu’on produit encore le
plus souvent dans beau-
coup de pays. L’huile
parfaitement limpide et
de premier choix est
moins répandue qu'on
nele croit généralement.
I.es huiles renommces
) de Nice, de Bari, doi-
vent en grande partie

Fig, 19. — Filtre Capillery
montd sur chariot,

leur réputation & leur
limpidité parfaite.

La plupart des huiles communes sont insuffi-
samment épurées, mal filtrées et conservent des
impuretés qui les font s’altérer. Certaines huiles
sont franchement troubles; d’aulres abandon-
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nent un dépét volumineux et le liquide surna-
geant resle clair mais se {rouble des qu’on
remuc la bouteille. Ce manque de limpidilé est
une cause de dépréciation pour les huiles de cer-
fains pays et on ne saurait frop préconiser la
filtration rapide des huiles aussitot que leur dé-
cantation est terminée.

Les pompes & huile sont nécessaires dans les
grandes usines, mais elles doivent pouvoir se
démonter et se nettoyer facilement si l'on veut
éviter toute altération. Les tuyaux sont en cuir
et en (0le étamée pour étre inaltaquables. .

Pour les huiles fines de bouche, il faut autant
que possible éviter 'usage des pompes et les
transvaser au moyen de récipients portalifs en
verre, en grés vernissé ou en fer blane.

Les pompes & huile sont & bras ou au moleur
et peuvent débiler depuis 10 jusqu’a 100 hecto-
litres & I'heure.

Dans l'installation d’une huilerie, 1l faut
avoir soin de disposer les différents appareils de
manicre & facililer les diverses phases de la fa-
brication et a réduire la nain-d’euvre au mini-
mum. Les murs et le sol de 'huilerie doivent
étre rendus imperméables afin de pouvoir les
laver et les tenir dans le plus grand élat de pro-
preté. 11 faut éviter le voisinage des écuries et
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autres lieux pouvant dégager de mauvaises
odeurs.

Lors do I'¢tablissement d'une huilerie d'une
certatne imporlance, il faut chercher a obtenir la
plus grande propreté dans les diverses manipu-
lations et & travailler économiquement. On y
arrive en réduisant le plus possible la main-
d’ceuvre et en la remplacant par le travail méca-
nique.

Les olives apportées au moulin sont élevées
par une chatoe & godels ou mieux & I'aide d'un
treuil mis en mouvewment par le moteur de I'hui-
lerie et que Pouvrier peu embrayer ou désetn=-
brayer a volonté. Les colives sont ensuile versées
dans une trémie qui communique avee le moulin
par un canal en bois.

Lorsque le broyage des olives est terminé, on
ouvre la vanne et on fait tomber la pAte dans un
wagonnel qui la transporle aux presses. Au sorlir
des presses, le mout d’olives s'écoule dans des
récipienls placés sous l'ajutage du plateau infé-
rieur. Ces récipients sont ensuite vidés A la main
dans les baquets 4 décanlation, mais il serait
preférable d’y envoyer le modt par un tuyaun de
communication et d’employer un décanteur-
laveur automatique.

Lorsque Phuile a été recueillie, on ouvre la
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bonde placée 4 la partie inféricure et la partie
aqueuse s'écoule par un conduit dans les
enfers.

L’huile qui a été mise & part dans des ton-
neaux défoncés est remontée dans un bac a 'aide
d’une pompe et passe d’abord dans un filtre dé-
grossisseur, puis dans un filtre finisseur pour
¢tre enlin dirigée dauns les piles.

L'installation de I'usitte doil étre minutieuse-
ment étudiée dans chaque cas particulier,
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LES HUILES

Composition chimigque. — Les huiles sont
des mélanges de glycérides terliaires ou élhers de
la glycérine en proportion variable, avec des
traces de corps insaponifiables tels que la phy-
tosléarine, des aldéhydes, des essences, résines,
ete.; la saponilication les dédouble en glycé-
rine et en acides gras. Les huiles sontinsolubles
dans l'eau, peu solubles dans I'alecool & froid et
tros-solubles dans I’éther, le sulfure de carbone,
I'élher de pétrole, le chloroforme, cte.

D’aprés les recherches relatives & lhuile
d’olive, nous savons que les acides gras qui
entrent dans sa composition sount les suivants,
par ordre d’imaportance décroissante :

1% L’acide oléique, Ct*II340?;

29 L’acide palmitique, C1°H?202;

3° L’acide stéarique, G¥H?®02 ;

4° L’acide linoléique, C'®117202;

50 L'acide linoléuique, C311%002,
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Et probablement encore des traces d’autres
acides, nolamment I'acide arachidique, G*114°02,
Des acides gras différents peuvent s'unir aux
trois radicaux alcooliques de la glycérine de
manié¢re  donner des éthers mixtes.

Tous ces acides sont monobasiques el il en
faut trois molécules pour éthéritier les ftrois
groupes alcool de la glycérine. Les acides pal-
mitique et stéarique sont des corps saturés, so-
lides & la température ordinaire et fondanl seu-
lement & 62 et 69 degrés. Ce sont les glycérides
de ces acides gras qui onl une tendance & se
solidifier dés que la température devient basse.
La proportion des acides palmilique et stéarique
a donc une grande importance parce qu'elle im-
prime aux huiles des propriélés spéciales et une
tendance exagérée 4 se {roubler aux basses tem-
pératures.

Les acides oléique, linoléique et linolénique
sont des acides non saturés, c’esl-a-dire que, sous
certaines influences, ils peuvent facllement fixer
deux, quatre et six atomes d'un élément monos-
tomique pour se saturer. Les glycérides de ces
acides coustituent la portion des huiles qui reste
encore liquide quand les glycérides des acides
concrets se solidifient. La proportion de ces
acides gras fluides varie en sens inverse des
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acides gras salurés. L'acide oléique, qui est de
heaucoup le plus imporlant des trois, est liquide
& la température ordinaire et se solidifie seule-
ment & 4° fond & 14°. Les deux autres acides
" non salurés augmenlent la siceativité de 1'huile
d'olive.

On admel que l'huile d'olive contient en
moyenne 28 %/, de glycérides d'acides salurés et
72 °/, de glycérides d’acides non saturés, mais
cetle proportion est trés variable, n effef, ce
chiffre de 72 °/, pour les glycérides des acides
non salurés correspond a 68,90 d'acides gras
(en supposant qu’il n’existe que de la trioléine),
soib, en rapportant & 100 d’acides gras, une pro-
porlion centésimale d'acides fluides égale &
72,13 et égule a 27,87 pour les acides concrets,
en prenant la teneur moyenne des acides gras
totaux égale & g5,5. Or, il suffil de consuller
notre tableau d'analyses pour constater des diffé-
rences souvent considérables.

Siles huiles n’élaient composées que de trio-
léine, G3II® (G1311*°0?) 3, Pacide oléique existant
en puissance dans 100 parties d’huile serait
égale & 95,7 et la glycérine, également en puis-
saqce, serait représentée par le chiffre 10,40,

CeL® (CHII202)3 -+ 3H% = C°1I° (OH)®
+3 (Ciﬂll.’i-’.“‘z)
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Mais tous les aulres acides gras qui entrent
dans la constitution de I'huile d’olive ayant un
poids moléculaire moins élevé, le pourcentage
de 95,7 ¥/, d'acides gras cst un maximum qui
est rarement atleint dans les huiles pures et non
altérées.

En réalité, la proportion des acides gras tolaux
n’est pas bien au-dessous de ce chiffre et resle
trés-voisine de 95,5.

C'est qu'on trouve dans les huiles des acides
gras libres qui ont pris naissance sous 'in{luence
de phénomeénes d’'oxydation ou de fermenfalion
et qui contribuent & relever le taux des acides
gras tolaux. Enfin, on peut encore rencontrer
dans les huiles des composés & fonctions acide-
alcool on anhydride, mais en trés-petite quantité.

Le coefficient de réduction des glycérides en
acides gras et celui pour les ramener & 100
d’acides gras étant inverses, il en résulle que,
dans les analyses, les chiffres qui expriment le
pourcentage des acides gras indiquent aussi,
sensiblement, la proportion des glycérides dans
les huiles.

Les acides gras sont insolubles dans l'eau,
mais solubles dans 'alcool el I'éther; 1ls sont
fixes ou volatils. Dans les huiles, la proportion
des acides volatils est faible.
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L’huile tient aussi en dissolulion de 1'oxygéne
et de l'azole qui se dégagent dans le vide.

Les hutles d’olives de bonne qualité présentent
une composition qui varie dans des limites assez
resireintes. Lors méme que les huiles ne con-
tiennent comme impuretés que des principes
apporlés par les olives ou provenant de leur alté-
ration, elles peuvent s’écarter notablement de
ce cadre, ce qui les fait rejeter de la consomma-
tion et de cerlains usages industriels. C’est ainsi
que I'Administration de la marine exige que
les huiles satisfassent & certaines conditions
physiques et chimiques indiquées par le cahier
des charges.

Il est donc utile de conuaitre les consiantes
physiques et chimiques qui caraclérisent I'huile
de composition normale et les variations qui
peuvent les affecter.

Constantes physiques. Densité. — La den-
sité de huile d’olive & +15° varie entre 0,915 et
et 0,919, Les huiles d’olives tris-altérées donnent
des chiftres qui s’écartent un peu de ces limites.

LPoint de fusion des acides gras. — La fusion
des acides gras se produit entre 23 et 28 degrés.
En gépcéral, la solidification de I'huile d’olive
ne se produit qu'entre — 2 et ~+- 4°, mais cer-
taines huiles trés-altérées gardent la consistance

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSTANTES PHYSIQUES 97

de la vaseline & la température ordinaire et ne
deviennent fluides que vers 25 degrés.

La détermination du point de solidification
offre quelques incertitudes car il arrive souvent
que les différents acides gras qui entrent dans
le mélange fondent 4 des moments différents et
il n’est pas toujours facile de déterminer Je point
de fusion moyen des composanls.

Point de solidification des acides gras. —
Cetle détermination est généralement plus netle
parce que le passage de I'élat solide & D'état
liquide donne lieu & un dégagement de chaleur
suffisant pour faire remonter la colonne de mer-
cure el atteindre un maximum qui persisle assez
de temps pour en permettre la lecture. Cepen-
dant, les acides gras présentent facilement Ie
pbénomene de la surfusion et on constate sou-
vent que la masse reste longtemps en parlie
liquide. Le point de solidification est ordinaire-
ment compris entre 21 el 27 degrés, mais on
trouve des chiffres anermaux beaucoup plus
bas. Le point de solidificalion s’abaisse quand
la richesse en acides non saturés croit et quand
I'indice d’iode s’éleve.

Température critique de dissolution dans
Palcool absolu. — La température critique de
dissolution dans l'alcool absolu baisse considé-

J. Dueast — L'Indastrie el¢icole 7
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rablement quand les huiles sont riches en acides
gras libres.

Solubilité dans Valcool absoli. — Les huiles
riches en acides gras libres donnent des chiflres
élevés, ces corps étant trés solubles dans 'alcool.
La solubilité dans Valcool croit aussi avec 'aug-
mentation des acides gras de la série non satu-
rée.

Fluidité. — Cerlaines huiles sont tres-fluides
et coulent facilement : d’autres, au contraire, ont
plus de consistance et coulent comme un sirop
clair. Pestime qu’il y aurait inlérél & mesurer la
viscosité des huiles. En comparant [es résultats
de cette opéralion & I'analyse des huiles, peut-
étre serait-il possible de faire des rapprochements
utiles qui pourraient servir dans le commerce
- de ces matiéres.

Parmi les constantes physiques, la densité
seule est susceptible d'tre délerminée en dehors
du laboratoire, il suffit d’avoir & sa disposition
un bon thermomelre et un densimetre avec son
éprouvette ; on plonge le densimeétre dans 'huile
et on note le degré densimétrique. Les densi-
mutres construits spécialement pour les huiles
(oldomctres) sont gradués de goo a 944.

La graduation est toujours faite & —+ 15° el
aprés avoir Ju le degré de I'oléométre, ¥ convient
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de retiver I'instrument, de le remplacer par un
thermomélre et de lire la tempéralure.

La correction a faire pour des températures
assez proches est de - o,000629 pour chaque
degré de lempérature au-dessus de 15 degrés el
de — 0,000629 pour chaque degré inféricur.

LxemrLe. — Le densiméire marque 0,915 4 la
tempéralure de 20 degrés; il laut ajouter
0,000629 X 5 = 0,003, de sorle que la densité
de 'huile examinée est, en réalité, de 0,918 & la
tempéralure de 15 degrés.

Constantes chimiques. Acidité.— Les kui-
les obtenues avee des olives saines et hien mfires
ne renflerment pas au-deld de quelques dixic-
mes p. '/, d’acides libres, mais les huiles {abri-
quées avec des olives avariées, fermentées, mal
conservées et quelquelois pourries peuvent en
contenir une proportion trés élevée. Il en est
de méme pour les huiles qut se sont enrichies
en acides par suile d’une extraction défectucuse
ou une épuration insuffisante.

L’emploi eomme huile de bouche des huiles
oxydées et chargées d’acides libres peut provo-
quer des accidents de la gorge, elles sont égale-
ment impropres & certains usages industriels.
Quand les huiles contiennent plus de 5 9/,
d’acides libres, exprimés en acide oléique, on
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se trouve en présence de produits déja altérés.

Acides volatils (indice de Reichert), — Il faut
distinguer eulre les acides volatils solubles et
insolubles, Dans ['huile, la proportlion desacides
volatils est toujours faible. Une richesse supé-
ricure & 1 %, indigue unc altération pronencée.
L’huile provenant des olives fraiches et saines
en contient trés peu, Les acides volalils sont
odorants et communiquent a I'buile un parfum
caracléristique.

Acides gras (indice de Hehner). — Le poids
des acides gras totaux est, comme nous l'avons
déja vu, voisin de 95,5.

lis comprennent les acides saturés et les
acides non saturés. Quand on a délerminé la
teneur en acides non saturés, on les soustraif
du poids des acides gras totaux déterminés en
bloc el, par différence, on a le poids des acides
saturés. Cette séparation n’est pas tout a fait
exacte.

Acides non saturés (indice d’Iode vu de Hiibl).
— L’indice d’iode n'est affecté par le rancisse-
ment de huile qu'aulant que lalfération est
poussée assez loin pour oxyder les acides non
saturés mis en liberté.

C'est ainsi que, dans la série des expériences
faites par le D* Klein en 1896, a la stalion agro-
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nomique de Lishonne, pour délerminer l'in-
fluence de l'air, de la lumiére, la chaleur, etc.,
sur l'altéralion de 'huile d’olive, I'action de ces
agents ful, somme toule, assez peu énergique,
En ce qui concerne spécialement I'indice d’iode,
nous le voyons passer de 81,50 (huile fraiche) &
79,94 (huile soumise 4 un courant d’oxygéne
humide et exposée & la lumiére solaire).

Une huile de Bari d’excellente qualité, exa-
minée aprés 18 mois, avait une acidité de 0,73
el un indice d’iode de 77,61.

Mais ces expériences ont été exéculées avec
une huile faite dans des conditions spéciales et
filtrée immédiatement aprés sa préparation, de
sorte que M. Larcher Marcal a soin d’ajouter
que l'effet aurail été tout autre avec les huiles
communes qu'on renconire dans le commerce.

Nous avons déja vu, dans nolre livre sur la
Vinification dans les pays chauds, combien les
vins vieillissent vite sous I'influence de la cha-
leur de nos ¢étés. En raisonnant par analogie, on
pouvail présumer qu’il en serait de méme pour
les huiles. :

En réalité, c’est ainsi que les choses se passent
et nos échantillons d’huile exposés dans notre
laboratoire, pendant trois mois, & la lumiére et
4 une température moyenne de 26 & 28 degrés,
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ont été profondément allérés. Les indices d'iode
qui étaient normaux aprés la récolte et au prin-
temps sont devenus beaucoup plus faibles apres
I'été comme lindiquent les résullats de notre
tableau d’analyses (V).

Nous avons distingué entre les chiffres obte-
nus sans témoin et avee témoin, parce que les
derniers sont notablement plus bas (*).

Les huiles nouvelles failes avec des olives
avariées ou fubriquées dans des conditions défec-
tueuses se font également remarquer par un
indice d’iode faible. C'est ainsi que lindice
d’iode des huiles indigénes faites & froid {bou-
lhedar) ont, en général, un indice d'iode plus
élevé que les huiles obtenues & chaud (bowu-
tatb), mais comme, en définitif, on se trouve
en présence de produits allérés dans un cas
comme dans l'aufre, ces variations ne sont pas
constantes.

L'indice d’'iode des grumeaux blancs qui se
séparent des huiles au repos quand Ja tempéra-

(1) Le titre de la solution de Wijs (solution d'un
mcélange d'iode et de trichlorure d'iode dans i'acide
acétique cristallisable, 4 raison de 3(er,G par litre,
chacun des constituants étant employé dans la pro-
portion donnée par le rapport moléculaire 1CI3 4 1?)
sorait heaucoup plus stable que celui de la solution
au bichlorure,
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ture s'abatsse est aussi trés faible. L'indice d'iode
est affecté par de nombreux facteurs dont guel-
ques-uns sonf sous la dépendance du producteur
(état de maturité et conservalion des olives,
fahrication et conservation de I'huile) et d’autres
complélement indépendants, comme le sol, les
conditions climatériques, la variélé, etc.

Ceperdant, quels que soient les soins apportés
4 la couservation de I'huile, 'indice d’tode va en
décroissant au fur et & mesure de 'ancienneté,
Ientement avec Ies huiles saines et beaucoup
plus rapidement avec les produits défectueux.

Dans les huiles nouvelles examinées au prin-
temps qui suit la fabrication, nous voyons l'in-
dice d’iode brut (délermination faite sans té-
moin) varier entre 79 et 89,90, avec quelques
échantillons seulement & indice d’1ade inférieur
a 8o.

Les huiles examinées aprés I'été présentent
un indice d’iode brut notablement moins élevé,
souvent inférieur & 8o et quelquefois {rés-bas
comme dans l'huile de Guergour ou il descend
& 70,78,

Maintenant, si nous envisageons, non plus
Uindice d'iode brut, mais l'indice d'iode réduit
(dosage fait avec témoin) dont la détermination
ne s'applique qu’aux huiles analysées aprés 1'¢lé,
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nous fombons sur des chiffres encore plus bas
et compris entre 80,32 et 61,13,

On voit combien les huiles d'olives de pureté
cerlaine, mais qui se trouvent dans un état d'alté-
ration plus ou moins avanceé, peuvent sortir des
limites indiquées pour les huiles normales de
bonne qualité (79 & 88, d'aprées MM. Miinlz,
Durand et Milliau (!), et qu’il est prudent de
rechercher les causes qui ant pu affecter I'indiee

" d’iode avant de conclure & une falsification avec
des huiles ayant un indice moins élevé.

D’autre part, ces huiles pourraient étre mé-
langées & une cerlaine proportion d’huiles de
graines & indice d’iode élevé (coton, sésame,
arachide) sans que l'indice du mélange [ut en
dehors des limites admises.

Acides non saturés ou acides fluides. — La
teneur des huiles en acides gras fluides est trés
variable, suivant les variétés d’olive, et pour une
méme variété suivant les lieux de production.

C’est ainsi que, pour les huiles qui figurent
dans notre tablean d’analyses, la teneur en acides

1 5 i - =0 9/ g 0
gras insatures varie entre 7o, 70 %/ et 92, 72 %/,

(1) A. MinTz, Ca. Dunann et B. Mivriav. — Rapport
sur les procédés & employer pour reconnuitre les fal-
sifications des huiles d'olive comestibles et indus-
trielles. Paris, 18g6.
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mais la majeure partie des échantillons en ren-
ferment une proportion comprise enirc 8o et
go °/;. D'aprés M. Berlainchand, les huiles de
Tunisie présentent aussi de grandes varialions,
de 69 & 87 %/,.

Il faut en conclure que certaines huiles sont
riches en acides {luides, ce qui est un avantage,
et que d’autres, au contraire, laissent a4 désirer
sur ce point.

Acides gras saturés. — La proportion des
acides gras saturés varie naturellement en sens
inverse de celle des acides insaturés. C’est ainsi
que la majeure partie des résultals qui figurent
dans notre tableau d’analyses reslent compris
entre 10 et 20 °/,. Les variations observées en
Tunisie par M. Bertainchand sont un peu plus
étendues, de 13 a 31 %/,.

Equivalent de saturation (indice de saponi—
fication ou de Keltsiorfer). — Les acides qui
composent Yes huiles étant tous monobasiques,
les quantités centésimales d’alcali qu’ils exigent
pour leur saturation sont en raison inverse de
leur poids moléculaire, mais, comme les poids
maoléculaires des acides gras sont trés voisins,
I’équivalent de saturation se maintient dans
des limites trés étroites @ 17,23 & 17,98. Seules,
les huiles indigénes d’El Milia atteignent 18.
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Echauffement sulfurigue. — Ces données
n’ont qu'une valeur trés relative parce que les
diverses couches du mélange n'ont pas la méme
température au moment de I'observation, et on
oblient des chiffres différents suivant la profon-
deur a laquelle se trouve immergée la boule du
thermometre. La plupart de nos résultats sont
compris entre 30 et 36 degrés. Les huiles ren-
fermant des acides gras libres donnent des
chiffres anormaux.

Réactifs individuels colorés oun non colores.
— L’huile d’olive est l'objet de [raudes nom-
breuses et divers moyens ont été préconisés pour
la différencier des huiles qui servent a 'adultérer.

On sait que les huiles de Tuanisie parfaiteraent
pures furent d'abord, a leur entrée en France,
considérées comme présentant les caractéres chi-
miques d’huile d’olive additionnée d’huile de
Sésame ou de coton et refusées,

1Jes huiles algériennes vendues en France ont
été suspectées de falsifications par des huiles de
graines, alors que lear composilion anormale
procédait uniquement d’une mauvaise fabrica-
tion.

Nos recherches établissent que certaines huiles
se colorent par le réactif de Baudoin el que
nombreuses sont les huiles algériennes qui
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prennent une teinte grisitre, chocolat et quel-
quefois noire, sous l'action du nitrate d’argent.

Les huiles d’olive anormales et altérées preé-
senlent ainsi cerfains caracléres qu'un simple
examen superficiel pourrait attribuer & une
addition d’huiles de graines.

Sapanification. — La saponificalion deI'huile
s'opére en grand dans l'industrie, soit pour
I'obtention des savons; soit pour en retirer les
acides gras qui servent & faire les bougies, soit
enfin pour en retirer la glycérine.

Dans le premier cas, le dédoublement des
glycérides s’effectue sous l'influence des alca-
lis et on obtient des savons de soude ou de
potasse. Pour la glycéride et les acides gras, on
préfere employer la vapeur d’eau.

Dane le lahoratoire, on procéde a la saponifi-
calion de la maniére suivanle :

Dans une capsule de porcelaine d'un litre, on
pise 20 grammes d’huile qu’on saponifie avee
10 centimelres cuhes d’une dissolution salurée
de potasse ou de soude caustique. A l'aide d’un
agitateur, on fait un mélange intime et on con-
tinue & remuer pendant 10 minutes, afin de
metire toutes les particules d’huile en contact
inlime avec la pofasse ; la masse s’échaufle, dur-
cit rapidement et la saponification: est terminée
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lorsque le durcissement est obtenu. Le savon
ainsi ohtenu est recouvert de 500 centimétres
cubes d’eau distillée et on chauffe pour le dis-
soudre. Quand la dissolution est complite, on
met les acides gras en liberté avec de l'acide
sulfurique. Les acides gras se séparent d’abord
sous forme d’une masse blanche piteuse, puis,
en continuant a chaufler, ils fondent et viennent
surnager & la surface sous la forme d’une couche
huileuse limpide. La glycérine reste en solution
dans I'eau avec le sullate de potasse.

Dosage des acides (ibres. — La scule dé-
termination pralique & la portée des producteurs
est celle qui consiste dans la mesure de Vacidité
de I'huile. Voici comment il convient d’opérer :

On pése 10 grammes d'huile dans un vase &
précipiter et on y ajoute 8o centimétres cubes
d’alcool amylique avec 4 ou 5 gouttes de phta—
léine du phéool. On laisse alors couler la solu-
tion alcoolique de potasse titrée en agitant cons-
tamment jusqu’a ce que la coloralion rose per-
siste une demi-minufe. On nole alors e volume
de la liqueur alcaline employée et on en déduit
l'acidité de 'huile en acide oléique. On regle
ordinairement le titre de la dissolution alcoo-
lique depotasse de maniéreque chaque centimetre
cube versé représente 1%/, d’acidité, Il suffit,
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pour cela, que chaque cenlimétre cube de li-
queur neutralise exactement 0871 d’acide oléique
(145,184 de soude NaOH par lilre).

ExemeLe.— Si 'on a versé 2 centimélres cubes
de liquenr pour avoir la teinte rosée, cela signifie
que I'huile essayée conlient 2 %/, d’acidité.

Propriétés organoleptiques. — Les résul-
tats fournis par Panalyse ont besoin d’¢tre com-
plétés par 'examen des caractéres organalepti-
ques, Ces caractéres sont délerminés par la
dégustation qui permet de classer les huiles en
diverses catégories, on apprécie la saveur,
I'odeur, la couleur, la pate et aussi la limpidité.

Saveur. — Il faut dislinguer entre : a) les
huiles améres ou fdcres comme celles faites avec
les olives peu miures on avariées; d) les huiles
douces obtenues avec les olives saines et Dbien
mares, de premiére pression; g) les huiles
grasses ou huiles riches en acides saturés.

Certaines huiles sont trop fruitées et trop co-
lorées (chlorophylle) pour étre livrées directe-
ment & la consommation ; mais clles conviennent
trés bien pour faire des coupages avec des huiles
exoliques. Les huiles les plus douces ont aussi
quelquelois besoin d’élre relevées.

Odeur. — Les bonnes huiles d’olive ont une
odeur agréable due & des acides volatils ou a
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des substances provenant des olives; les huiles de
mauvaise qualilé ont une odeur de rance quide-
vient repoussante quand elles sont profondément
altérées. Les huiles de qualité supérieure ont une
odeur discréte qui se développe dans la bouche.

Couleur. — On trouve toute la gamme des
couleurs entre le vert foncé et le jaune d'or;
eertaines huilea sont presque blanches. La cou—
leur jaune d’or ou jaune nuancée de vert est la
plus appréciée. L’huile eommune qui représente
la masse générale de la production est de couleur
jaune ou légérement verdatre.

Mais en dehors de la teinte, il y a lieu de
considérer le brillant.

On rencontre des huiles dont 1a couleur est
terne et pale, pourainsi dire passée (olives trop
mires), tandis que d’aulres ont une couleur
brillante qui plait & Uceil.

Pgie. - Clest Pimpression onclueuse que
laisse sur le palais une huile qui vient d’étre
dégustée; les huiles surfines ont moins de pale
que les huiles ordinaires et I'impression qu’elles
laissent au palais est plus fugace.

1l y & une relation entre cette propriété et la
compasition des huiles. Les huiles les plus riches
en acides saturés sont celles qui ont le plus de
pite. Ce sont aussi les moins fluides,
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Limpidit¢é. — Une himpidité parfaile est une
qualité nécessaire, et le mangue de bransparence
déprécie la valeur d’'une huile. Les huiles pré-
sentent facilement le phénomeéne de surrefroi-
dissement, ¢'est-a-dire qu'elles se maintiennent
encore 4 l'état liquide au dessous de la tempé-
rature & laquelle certains constituants sont
solides, puis le liquide devient louche et si la
température conlinue & baisser, on a une masse
pateuse.

D’autres fois, on observe simplement &ne série
de centres de cristallisation ressernblant & des
colonies de microbes dans la gélatine et le reste
de la masse eonserve sa limpidité. On peut hater
la solidification en amorcant la eristallisation.

Les négociants éclairés savenl profiter de ces
caractéres pour faire des eoupages et présenler
aux oonsommateurs des types d’huile a peu
prés uniforme; ils peuvent ainsi rendre ven-
dables des produits qui, autrement, ne seraient
pas acceptés facilement par la clienttle.

La qualité des huiles varie beaucoup avec
les différentes variéiés d'olives, avec la nalure
du terrain, avee les conditions climatériques de
Lannée. Certaines régions donnent des huiles
réputées; il y a, eomme pour les vins, des crus

plus ou moins renommeés. Cerlaines huiles de
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Bari ont un fruité spéceial ‘qui rappelle un
peu le poivre. Mais la qualité des huiles
ordinaires est surtout sous la dépendance des
soins apporiés dans la fabrication et la conser-
vation.

Au point de vue commercial, nous pouvons
adopter la classificalion en six types de M. Lar-
cher Margal.

1° Huiles pour les conserves de poissons. —
Ces huiles sont presque neutres, trés fluides,
parfaitement claires et limpides, de couleur
jaune clair ou un peu foncé. L’ltalie envoie
chaque année des quantilés considérables de ce
type d’huile pour les conserves de sardines. Ces
huiles qui vienpent surlout de Bari (Molfetta,
Bitonto, Barletta) se conservent d’une année a
I'autre avec leur qualité.

Il serait cependant possible, en faisant Ia
cueillelle & maturilé parfaite, en fabriquant au
fur ct & mesure de la récolte, en exercant une
surveillance rigoureuse pour maintenir I'usine
et Poutillage dans un élat parfait de propreté, et
en épurant I'huile d’une maniére rationnelle, de
produire ce type de grande conservation.

2° Huile surfine pour la table. — L’'huile
est brillante, de couleur ambrée ou jaune d'or,
légerement acidulée, avec odeur et gott de fruit,
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claire et limpide. Ces huiles de qualité supérieure
sont recherchées pour la clientéle riche de cer-
tains pays. En choisissant convenablement les
variélés de la nature du sol et U'exposilion, on
peut obtenir des produits de choix dans tous les
pays. Les huiles des types u° 1 et n° 2 ne peu-
vent guere élre obtenues qu’avec des olives par-
faitement safnes, arrivées 4 maturité a peu prés
compléte et en employant une pression modérée
pour Pexlraclion (presses a bras).

3° Iuile fine pour la table. — C'est 'huile
de deuxiéme qualité pour la table. Elle pos-
stde les mémes caractéres que le type n° 2 mais
moins accentués. C'est encore un produil de
choix obtenu de premiére pression, mais avec
tolérance plus large en ce qui concerne la nature
des olives. Ces huiles fabriquées avec tous les
soins désirables se vendent couramment 3 francs
a 3 50 le litre dans les pays de consommation.

4° Huile ordinaire ou commune. — Clest
I'huile de lable ordinaire. Elle est plus épaisse
que les types précédents, avec une tolérance plus
grande d’acidité, couleur jaune ou un peu ver~
datre, en bon élat de conservation, mais pouvar
se troubler [acilement sous I'influence d'un abais-
sement de tempéralure, Ces huiles sont obtenues
avec des olives de moins honne qualité et résul-

J. Draast — L'Industrie oléicole 8
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tent le plus souvent d’'un mélange du produit de
la premiére et de la deuxiéme pression, ou scu-
lement de la deuxieme pressée seule.

5° Huile de qualilé inférieure. — Ces huiles
sont de coulsur variable avec une proportion
d’acidilé ne dépassant pas 5°/,. Elles sont em-
ployées dans I'industrie pour la lubrificalion des
machines, pour le graissage, I'ensimage, etc.
Il serait désirable que la fabrication de ce type
fat améliorée de maniére & faire des huiles de
consommalion ou de coupage pouvant étre uti-
lisées dans les mélanges et non pas seulement
des huiles propres pour les besoins de l'indus-
trie qui se réduisent de plus en plus.

Pour alteindre ce résultat, 1l suflira d’amé-
liorer 'oulillage, de moudre des olives saines et
de prendre les soins de proprelé nécessaires.

6° Huiles lampantes. — Ce sont les huiles
que leur goit ou leurs propriétés chimiques ne
permeltent pas d'dtre employées aux usages
ci-dessus. On les retire des olives avariées ou
des grignons traités & chaud. On les utilise
surlout pour la savonnerie,

Actuellement le type n°4 correspond & la
masse générale de la production et, dans certains
pays, la ou l'outillage est défectusux, on ne
trouve guére que les types 5 el 6. Les négociants
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ont créé des dénominations spéciales, A n° 1,
huile surfline, AA, extra vierge, ete., qui ne
servent le plus souvent qu'a exploiter la crédu-
lité publique.

Démargarination. — La limpidité de I'huile
est trop souvent négligée; la plupart des huiles
qui ne sont pas filtrées restent plus ou moins
troubles, ce qui nuit beaucoup & leur gualité.
Ces huiles abandonnent avec le temps un dépot
boueux plus ou moins volumineux, & odeur
mauvaise et qui eommunique & Uhuile un gout
et une odeur désagréables.

D’autres fois, les huiles, bien que & peu prés
convenablement épurées, se troublent quand la
température s’abaisse et laissent déposer des
masses blanches. Ce dépot est surtout constitué
par de longues aiguilles disposées en gerbes ou
en paquets. Ces paquets sont eux-mémes réunis
en masses radiées qui se déposent sur les parois
de 1a bouteille ou tombent au fond. Ces aiguilles
depalmitine et de stéarine s’illuminent vivement
4 la lumjére polarisée; c’est ce quon appelle
vulgairement la margarine et c’est ce qui fait
dire que ces huiles sont falsifiées avec des pro-
duits étrangers riches en margarine. L’acidité
de la matiére grasse constituant ces cristaux est
toujours faible et provient de I’huile qui les im=
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pregne et dont il est difficile de les séparer. Il
en est de méme pour I'indice d’iode.

L’industrie des conserves qui a besoin d'huiles
presque neutres exige aussi qu’elles ne se trou-
blent pas quand la température s’abaisse. Les
grumeaux qui se séparent dans les Lboites sont
considérés par les consommaleurs comme un
indice de fraude ou de mauvaise qualité. Kt pour-
tant le coupage des huiles d’olives avec des builes
de graines produit un effet contraire, augmente
la fluidité et empéche la séparation d'un dépot.

Mais on peut éviter de recourir & ce mélange
pour les huiles qui ont une tendance a se figer
quand la température diminue el leur enlever
une partie des acides saturés (environ 10°/).
Hion abaisse la température de ['huile pour
provoquer la formation d’un dépot et qu'on filtre
vour séparer la partie liquide de la partie solide,
{os huiles ainsi traitées restent limpides et ne
se troublent plus qu’au dessous de + 2°. Cette .
upération porle le nom de démargarination.
Des décantalions successives, allernant avec des
piriodes de repos peuvent aussi débarrasser
['huile des matitres déposées, mais on  est obligé
w'attendre que les maticres en suspension tom-
Lent'au fond et la filtration agit bien plus rapi-
dement et d’'une maniére plus parlaite.
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Le dépit de margarine est ensuite recueilli el
utilisé dans I'industrie; il y a Ia un déchet «ui
éléve le prix de 'huile démargarinée.

On a songé & employer la force centrifuge
pour faire la démargarination des hailes. Les
huiles sont soumises & une température conve-
venable de maniére & provoquer la séparation
des glycérides des acides gras saturés. La massc
est ensuite placée dans le panier de la turbine
garni d’un tissu filtrant et, sous I'influence dc
la force centrifuge, I'huile liquide est entrainéc
au dehors, tandis que les cristaux des glycérides
des acides saturés restent dans le panier. Si on
soumel la masse & la presse, il s'écoule encore
une certaine quantité d’huile et il reste un gileau
dur de margarine.

D’apres M. Berlainchand, le point délicat el
important a obtenir, ¢’estla température critique
de cristallisation : la séparation des produits
fluides et des produils concrels ne donne de
bons résultals qu’autant que les cristaux de
margarine sont bien formés. Pour cela, il faut
amener Jentement I'huile & une température
comprise entre 6 et 8 degrés (*).

() E. Brrrarncuanp., — Démargarination des huiles
de la région de Sfax. Tunis, 1903.
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Dans la plupart des pays de production, on
peut utiliser abaissement de tempéralure qui
a licu pendant les nuits d’hiver pour faire ce
travail. Certains usiniers ont une glaciére pour
faire cetle opération en tout temps, Poinl n’est
besoin d’ailleurs d’avoir une Lurbine et cerlains
fabricants décantent simplement la partie claire
sur un tamis pour retenir les parties solides;
dans ce cas, la margarine mise a part redevient
fluide dés que la température s'éleve et est livrée
a la consommation pendant 'été.
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CUAPITRE V

ALTERATION, DEFAUTS ET CONSERVATION
DE L'HUILE

Altération. — Les huiles, comme les autres
corps gras, en général, présentent une grande
résislance & 'aclion des ferments. Tout le monde
sait que 'huile d'olive, en parliculier, est em-
ployée pour préserver les subslances alimen-
taires (notamment le vin) de I'allération. Les
huiles d’olive sont cependant susceplibles d'dtre
décomposées sous Vinfluence des aclions du mi-
lieu ex(érieur,

Les huiles d'olive renferment naturellement
les germes de toutes les végétalions qu'on trouve
a la surface des fruits.

L’huile mal épurée conlient, en oulre, des ma-
ticres azolées et minérales en quanlité sufflisante
pour alimenler la végélation, mais cetle condi-
tion n'est pas indispensable au développement
des mucédinées qui jouissent de la propriété, au
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moyen de la diastase qu’elles secrétent, de supo-
nifier les glycérides et de metlre en liberlé les
acides gras qui cristallisent en grumeaux d’un
blanc mat (acides sléarique et palmitique) et en
glycérine qui est brilée avee production d’eau
et d’acide carbonique.

Dans ces huiles mal épurées, contenant encore
de 'eau de végélation, les spores germent faci-
lement, et les mucédinées, surtout le Penicil-
lium glawcwum se développent dans la masse.
C’est pour cela que P'ean est considérée comme
tres nuisible & la conscrvation de U'huile et que
le lavage des huiles 4 l'eau, envisagé comme
moyen d’épuration, ne convient pas foujours
aux huoiles de qualilé.

Dans les huiles privées d’eau, les spores ne
peuvent germer et I'huile se conserve inallérée.

D’autre part, dans les huiles mal épurées, la
fermentalion de la matiére azotée peut donner
de 'ammoniaque capahle de dédoubler Phuile.

Certains microbes, une sorle de levure (Sac-
charomyces olei), découverte par M. Van Tie-
ghem, jouissent aussi de la propriété de dédou-
bler les glycérides par un mécanisme aualogue.

A Vorigine, on peut extrdire la glycérine par
un lavage & I'eau, avant qu'elle ait été utilisce
par ces petits végétaux.
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Quant aux acides gras qui s’attachent aux pa-
rois du récipient ou lombent au fond, on peut
les recueillir et conslater leur nature.

A ces causes d’altération, il faut joindre 'oxy-
dalion qui se produit avec le temps, lenlement
a Iobscurité et trés rapidement au soleil : 1l y a
absorplion d’oxygéne, émission d’acide carbo-
nique et dédoublement des glycérides sous I'in—
fluence d’une diastase analogue & la lipase qui
existe dans huile, apporlée pendant la fabrica—
tion ou secrélée par les bacléries, avec formalion
d’oxyacides insolubles dans I’éther de pétrole.

Voici une expérience qui peut donner une
idée de l'absorption de l'oxygéne par I'huile
d’olive. Des flacons bien bouchés conlenant
100 grammes dhuile avec 700 cenlimétres
cubes d'air sout restés en place du 2 juin 1903
au 8 mai 1904. Les houchons étaient munis de
deux tubes : I'un de dégagement dont 'extré-
milé plongealt sous le mercure, l'autre destiné
a refouler les gaz au moment de 'analyse élait
fermé & la lampe 4 un bout et plougeait dans
I'huile & 'autre.

Voici les résultals obtenus :
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ALTERATION DE L'HUILE 123

Les produits de dédoublement sont i leur tour
oxydés et on peul trouver finalement de lacide
formique, ce qui mootre que les acides volatils
qu'on trouve dans les huiles peuvent avoir des
origines dislincles.

C'est pourquoi une teneur élevée en acides
volatils indique généralement une altération
avancée.

L’oxydation ménagée des huiles peut amener
loxydation des glycérides et la saturation des
acides non saturés, sans augmenler d'une ma-
niere sensible lacidilé. Quand loxydalion est
plus énergique, les glycérides se décomposent
en acides gras et en glycérine ; la glycérine dis-
parait en donnant, comme nous I'avons vu, des
produits nouveaux, parmi-lesquels Pacide for-
mique, tandis que les acides gras salurés peu—
vent se dédoubler en termes inférieurs dont 'un
peut étre volalil, et les acides non saturés en
acides concrets saturés et en acide acétique.

L’absorplion d'oxygéne est d’autant plus
grande que les huiles sont plus riches en acides
non 3aturés, parce qu’ils ont une {endance &
s'oxyder et & se transformer en oxacides (acide
oxioléique).

Aprés une oxydation intense, on conslale la
présence de produils subslilués de nature rési-
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noide qui abaissent I'équivalent de saturation;
I'huile prend une odeur suiffeuse.

La lumiére tend & décolorer lentement I’huile
d’olive ; l'action simultanée de la lumiére et de
Poxygéne améne rapidement la décoloration.
L’acide carbonique exerce une influence con-
traire ct empéche la disparition de la couleur.

Rancidité. — La rancidité de I’huile peut
devenir trés forte sans que son acidité s’aceroisse
seusiblement. Le processus de la rancidité guj
correspond & un changement de godt n’est pas
nécessairement lié & une augmentation d'acidité,
il est plutot df & des produits odorants volatils
(acides, ¢thers, ele.), provenant de la destruction
des glycérides, produits encore trés mal connus
et cependant d’une certaine importance pratique.

La plupart des huiles fabriquées par les indi-
geénes, en Algérie, sont rances & des degrés di-
vers et ont une odeur et une saveur fortes qui
les rend impropres pour la table; les indigenes
seuls peuvent les consommer. Les huiles faites
par les colons sont de qualité bien supérieure ot
ne présentent pas ce défaut. Cela tient, d’une
part, & ce qu’ils ne se servent pas, comme les
indigénes, d’olives altércées, fermentées ou pour-
ries, et, d'autre part, aux procédés modernes de
fabrication et d’épuration employés.
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En dehors de ces altérations proprement dites
qui sont dues & l'action de l'air ou au développe-
ment d’étres microscopiques, il y a les défauts
des huiles qui sont naturels quand ils résullent
de la nature des olives, ou accidentels quand ils
sont communiqués a Uhutle pendant la fabrica-
tion.

C’est ainsi que les olives qui ne sont pas assez
mires donnent des huiles de couleur verditre
ou vert clair qui sont peu recherchées par le
commerce qui eslime surlout les huiles qui ont
une couleur ambrée ou jaune d'or.

Certaines huiles ont un gott légérement amer
qui provient tantot d’un manque de soins pen-
dant la fabrication, tantdt de la mauvaise qualité
des fruits (avariés ou incomplélement mirs).

Les huiles troubles peuvent élre aisément
clarifiées par une honae filtralion.

Les huiles conservées dans des récipients en
bois altéré par le développement des moisissures
prennent un golt de moisi extrémement désa-
gréable et qu’il est trés difficile de faire dispa-
railre.

D’autres huiles ont ce qu’on appelle un gout
de terroir qui, conirairement 4 la croyance gé-
nérale, n'est point dd & la nature du sol, mais
provient de la méthode défectueuse de fabrica-
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tion. Au fur et & mesure que les procédés de
fabrication s’améliorent, on voit les golts de
terroir disparaitre,

L’huile prend facilement le goat et I'odeur des
maltiéres avec lesquelles elle se trouve en con-
tact et il faut trailer des olives bien mfres,
saines et éviler le contact des ohjets susceptibles
de communiquer leur odeur a I'huile pour avoir
un produil exempt de gouls anormaux.

Les huiles qui ne sont pas faites avec des
olives saines peuvenl présenter un excés d'aci-
dité; ces huiles psuvent étre améliorées par une
désacidification partielle ou tolale avee de la po-
tasse ou de la soude, d'aprés I'équation sui-
vante :

GH»0%H + NaOH = C!**[1**0%Na —+ H?0.

Pour diminuer d’un degré 'acidité de I'huile
exprimée en acide oléique, il faut ajouter 0,141
de soude,

Exemple : Pacidité totale d’une huile a été
trouvée égale & 6 °/, et on veut la ramener a
2 ¢/, 1l faul sjouter 0,141 X 4 = 0,564 dc
soude caustique par 100 grammes d’huile ou
5¢r,64 par kilogramme. Le savon de soude est
ensuile séparé de 'huile par filtration.

Les huiles ainsi compléetement désacidifiées
sont ensuite coupées avec des huiles acides.
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Conservation. — Pour conserver I'huile, il
faut la soustraire 4 'action combinée des divers
facteurs que nous venons d’examiner, mais il
faut d’abord qu’elle soit parfailement purifice
par des décanlalions suecessives et une filtration,
de maniére a la débarrasser de la totalité de ses
impuretés. L’eau et les impuretés sont les prin-
cipales causes de I'altération et de la rancidité
qui se manifestent dans les huiles.

La filtration doit étre faite le plus rapidement
possible, sous pression et a abri de l'air.

L’huile ainsi préparée et mise & P'abri des in-
fluences extérieures (chaleur, air, lumiére, ete.),
conserve longlemps ses propriétés physiques et
chimiques et loules ses qualités organolepti-
ques.

Les huiles qui ne sont pas parfaitement lim-
pides et qui contiennent de I'cau ou des subs-
lances élrangéres (surtout des maliéres pro-
téiques), sont lotou tard envahies par les bacléries
et sijjetles a s’altérer et & devenir rances.

C'est un point essentiel de ne jamais meltre
I'huile que dans des récipienls bien propres et
absoluments nets de toute mauvaise odeur.

L’huile limpide est conservée dans des roci-
pients imperméables ou piles pouvant facile-
ment &tre nettoyés. Ces réservoirs sont souvent
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creusés dans le sol pour éviler les varialions de
température.

Pour les grands récipients, on utilise le fer
blanc; on leur donne la forme d'un tronc de
cone & la parlie supérieure, afin de rendre la
surface de I'huile exposée & I'air aussi faible que
possible (/2g. 20). Les amphores revétues de car-

reaux de verre sont des
récipients excellentspour
la conservationde I'huile.

Les tonncaux de bois ser-

vant au transporl de
I'huile peuvent étre pa-

raffinés pour les rendre

imperméables,

Pour la vente an dé-

tail, on soutire I’buile

Fiy. 80. — Récipient A huile,

dans des bouleilles de
verre en ayant soin de
les placer dans une piéce obscure, apres les avoir
soigneusement bouchées. On a conseillé I'emploi
des houleilles en gres, en verre jaune ou rouge,
qui arrétent les rayons actifs de la lumicre,
mais elles présentent l'inconvénient de ne pas
laisser voir la limpidilé et la couleur de I'huile
et d’étre d'un nettoyage plus dilficile.

La plus minutieuse propreté doit présider a

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION DE L’HUILE 129

toutes les manipulations de I'huile d’olive des-
tinée & la consommation.

Indépendamment de la fabrication proprement
dite, la conservalion et le transport des huiles
donnent lieu & des opérations qui laissent sou-
vent & désirer tant au point de vue des soins de
propreté qu’a la maniére de les conduire. (est
ainsi que, dans certains pays, les huiles sont
transportées dans des peaux de mouton plus on
moins bien préparées et encore garnies de la toi-
son & 'extérieur. Le sac est obtenu par la liga-
ture des ouverlures correspondant aux deux
extrémités et aux quatre membres. Ce mode de
transport, pas plus que d'autres que nous ne
pouvons signaler ici, ne saurait convenir méme
a des huiles communes. Les huiles sont généra-
lement expédiées dans des barriques de chatai-
gnier.

Les huiles d’clive de choix se présentent avec
une limpidité parfaite, une couleur brillante,
jaune d'or ou ambrée, neutre ou légérement aci-
dulée, avec une odeur et un goiit discrets de
fruil. Ainsi préparée, I'huile d’olive est incon-
testablement la reine des huiles pour la table,
mais que de progrés a faire pour que cet idéal se
généralise dans les divers pays de production |

Les huiles de graines présentent heaucoup

J. Ducasr — L'Industrie oléicole 9
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plus d'uniformité dans leurs qualités et les fa-
bricants qui font des mélanges d’huiles d'olive
avee les huiles de graines disent volonliers que
les consommateurs recherchent surtout TIhuile
a golt neutre et & bon marché, sculementils
oublient d’ajouter que ces huiles sont presque
toujours présenlées au bon public sous I'éli-
quette d’huile d'olive.

La vérilé est que la plupart de ceux qui man-
gent de I'huile de coton, de sésame, d’arachide,
le font & leur insu et que la grande majorité des
congommateurs européens a une prédilection
marguée pour ['huile d'olive, méme de qualité
ordinaire.

Nos colonies de I'Afrique du Nord, I’Algérie
et la Tunisie, améliorent continuellement leur
fabrication et le jour n'esl peut-8ire pas loin oa
elles pourronl rivaliser avec les contrées dont les
produits sont les plus réputés. Les huiles de
Tunisie sont déja recherchées sur le marché et
font bonne fignre sous I'éliquelte des meilleures
marques.

Valeur alimentaire de l'huile. — Cer-
tuines personnes considéerent I'huile comme un
simple condiment, apnlogue an poivre ou au
vinaigre et destiné surtout & assaisonner les
aliments, Gest 14 un préjugé qu’il imporle de
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détruire. L'huile n’est pas un simple stimulant,
¢'est avant tout un aliment de premier ordre.

Les habilants des régions polaires mangent
des quantités d’huile ou de graisse pour résister
au refroidissement des froids excessifs et se pro«
curer I'énergle nécessaire aux rudes exercices
de péche ou de chasse qu'ils sont obligés de faire
pour vivre dans ces contrées déshéritées. Les
habitants des régions chaudes se nourrissent
aussi d’huile ou de substances sucrées et amy-
lacées et peuvent ainsi fournir un travail consi-
dérable dans des conditions particulicrement
pénibles.

Avec une alimentation constituée exclusive-
ment par du pain trempé dans U'huile et quelques
poignées de datles, les indigenes d’Algérie
peuvent donner sans fatigue un travail modéré.

Mais ce n’est pas seulement chez les Négres et
les Lapons que P'observation nous révéle le réle
de I'huile et des matiéres grasses. Dans la zone
tempérée, les ouvriers qui ont & fournir un tra-
vail énergique et soutenu, demandent aux corps
gras le supplément d’énergie qui leur est né-
cessaire et le beurre, I'huile, le lard, suivant les
pays, entrent pour une large part dans leur ali-
mentation.

C’est que, dans la grande classe des hydrates
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de carbone (sucre, amidon, alcool, etc.), ce sont
les corps gras qui ont la plus grande énergie
potenlielle el qui sont susceplibles de dégager le
plus de chaleur dans I'organisme par dédouble-
ment et oxydation.

Le tableau suivant indique le nombre de ca-
Jories dégagées par 100 grammes des principes
nutritifs les plus répandus dans les aliments ou

les hoissons :

Glucose . . . . . . 357 calories (K, D.)
Saccharase . . . . . 3g7
Aleool. . . . . . . o2
Amidon . . . . . . {412
Albumine, . . . . . 572
Huile d’olive . . . . 913

En pratique, on admet 410 calories pour le
sucre et I'amidon et aussi 410 pour I'albumine
parce que les principes azolés ne subissent
qu'une oxydalion incompléle dans l'organisme,
oxydalion qui s’arréte & I'urée qui est le corps
d’éliminalion le plus importanl de cette catégo-
rie. Pour les corps gras en général, qui n'ont
pas la pureté de I’huile, on adopte le chiffre de
930 calories.

Ces chiffres nous indijuent donc que la puis-
sance calorifique de Phuile est plus du double
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de cclle du sucre (2,36) et 1,34 fois celle de
I’alcool, ¢’est-a-dire que nous pouvons rempla-
cer dans la ration alimentaire de I’homme
1vo grammes d’huile d’olive par 236 grammes
de sucre ou 134 grammes d’alcool.

Les expériences d'alimentation effectuées tant
sur 'homme que sur les animaux ont, en effet,
démontré que les aliments isodynamiques, c’est-
a-dire qui ont la méme puissance calorifique,
peuvent se remplacer & poids égal dans la ration
et que, pour les autres, la substitution a licu dans
une proportion inverse & leur valeur calorifique.
On comprend ainsi I'importance de 'huile pour
la production de la force et de la chaleur dans
I'organisme.

Cest ainsi que dans ’établissement de la ra-
tion des animaux domestiques, on multiplie la
graisse par 2,44 avant de 'additionner avec les
autres matiéres non azotées (sucre, amidon, etc.).

L’huile est saponifiée dans l'intestin par un
ferment (lipase) et la digestion a lieu sous
l'action combinée du suc pancréatique et de la
bile. _

Mais 1l ne suffit pas qu’une substance soit ali-
mentaire, une source de force, pour que son
usage se généralise, il faut encore qu'elle soit
¢conomique. Envisagée & ce point de vue, l’huile
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peut encore soutenir avanlageusement la compa-
raison. On peut, en effet, se procurer, dans les
grands paye de production, de I'huile d’olive
d’excellente qualité entre 1 franc et 17,50 le
kilogramme.
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CHAPITRE VI

UTILISATION DES SOUS-PRODUITS
DE L’INDUSTRIE OLEICOLE

GRIGNONS

Malgré tous les perfectiounements apportés
dans le mode d’extraction de l'huile par les
presses, il en reste toujours une proportion
considérable dans les tourteaux.

Les tourteaux ou grignons d'olive se pré-
sentent sous des formes et une constitution va-
riables. Les lourteaux d’olive provenant des
grandes huileries ont la forme de pains ou ga-
lettes d’épaisseur variable; les divers éléments
constituants sont bien sgglomérés et, dansla
pite, on refroave les novaux intacts ou écrasés.
Les faces sont marquées par des stries produites
par I'impression des scourtins pendant la pres-
sion.

Les oléiculteurs qui n’ont pas & leur disposi~
tion des presses assez puissan{es ou qui em-
ploient des olives avariées, produisent des
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tourteaux friables qui se désagréegent immédia-
tement en une masse qui prend rapidement un
aspect de terreau mélangé de noyaux et de frag-
menis de coques.

En Algérie, les indigénes qui écrasent les
olives avec des moulins toul a fait primitifs et
qui se servent de presses en bois produisent
deux sortes de grignons. Aprés une premiére
exiraction, les grignons sont malaxés danseau :
les pellicules et la plus grande parlie de l'huile
viennent surnager & la surface et les noyaux et
les débris de pulpe tombent au fond. Les gri-
gnons de pellicules recueillis & la surface sont
légers et ressemblent un peu & du marc de thé
ressuyé; il sont trés riches en huile. Les tour-
teaux constitués par la pulpe et par les noyaux
forment une masse granuleuse beaucoup moins
riche. D’ailleurs, le dépot recueilli ainsi au fond
de I'eau se réduit souvent aux noyaux seuls, la
pulpe tres divisée étant entrainée par l'eau.

Il y a lieu d’ajouter que ce mode de traitement
des tourteanx d'olives n’est pas spécial aux indi-
génes d’Algérie et qu'on le trouve ailleurs, mais
alors pratiqué d’une maniére plus rationnelle,
non plus avec les pieds mais avec des appareils
mécaniques qui divisent et remuent la masse.

Jusqu’a ces derniéres années, aucune usine
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ne faisait encore le (raitement des grignons au
sulfure de carhone dans la plupart des contrées
ou se cultive lolivier. Les tourteaux élaient
quelquefois vendus au degré a Marseille ou uti-
lisés pour la nourriture des pores, mais ils
étaient le plus souvent jelés au fumier ou em-
ployés comme combustible. C'était une perle
seche considérable pour les pays de production.
Ainsi, la slalistique évalue la production de
I'huile d’olive en Algérie, pendant la campagne
1901-1902, & 246 000 quintaux. Or, si on admet
le rendement moyen des olives & 15 °/; (nous
avons adoplé le chiffre de 12 %/, au moment de
la récolte des olives ; la vérilé est entre ces deux
chiffres), on trouve qu’a cetie quaniité d’huile
correspond une récolte d’olives égule a 1 640 000
quintaux et que ces olives ant da laisser 820000
quintaux de grignons. 1l s’ensuil qu'en prenant
la teneur des tourteaux égale & 10 %/, ce qui est
un minimum, comme on peut le voir en con-
sultant notre tableau d’analyses, la quantité
d’huile restée dans les grignons peut étre évaluée
au moins & 82000 quintaux. Si on estime
I'huile de ressence obtenue par le sulfure ou
I'essence de pétrole & 50 franes le quintal, on
trouve que la valeur de I'huile ainsi perdue
chaque année par lindustrie algérienne repré-~
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sente une valeur qui est supérieure & 4 millions
de francs (4.

Si on considere que la production de Phuile
d'olive dans le monde entier peut étre évaluée
approximativement & g millions de quinlaux, on
voit la quantité énorme d’huile abandonnée
chaque année dans les résidus.

Le marc retient naturellement uue proportion
d’huile d’autant moins forte que le pressoir est
plus puissant; mais, malgré cela, leur teneur
ne s’abaisse guére au-dela de 10 /. Voici & ce
sujet une expérience faite par M. Larcher Mar-
¢al & la station agronomique de Lisbonne.

Hudile contenue dans 1 kilogramme de mare

Désignation Varitteé Variété
signatio Portalogre Castello de Vide
BT, gr.
Pressoir hydraulique . =6,00 89,00
n ordinaire. . 120,00 109,00

L’état de maturité des olives et leur broyage
influent aussi heaucoup sur DPextraction. Le

(1) Actuellement deux usines sont installées en Algé-
rie, 'une &4 Mirabeau prés de Tizi-Ouzou et l'autre &
la porte de Bougie. Cette derniére est organisée pour
transformer ses huiles de reesence en savons.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



GRIGNONS 139

broyage des noyaux permet de bénéficier d’une
partie de I'huile contenue dans les amandes,
mais on a remarqué que les coques brisées rete-
naient & l'intérieur, par adhérence, une propor-
tion d’huile sensiblement égale a celle des
amandes, de sorte que le gain serait nul ou peu
sensible. Mais cet écrasement esl nécessaire pour
épuiser les grignons par la pression & chaud ou
par les dissolvants.

Composition. — Les grignons d'olive a la
sortie des presses renferment, en outre de la
maliére grasse, des malicres azolées, des ma-
titres minérales, ete., et sonl alimentaires pour
le bétail, mais ils constituent, en somme, un
aliment de peu de valeur et il est préférable,
toutes les fois que cela est possible, de les épui-
ser complelement de 'huile qu’ils contiennent.
On peut dire que la véritable destination de ces
tourteaux est d’¢tre traités par un dissolvant et
non de servir & 1'alimentation des porcs ou des
moulons.

C'est pourquoi nous nops sommes borng aux
dosages de 1’huile et de 'eau dans les grignons
qui figurent & notre tableau d’analyses (IV).
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Tableau III. — cOMPOSITION

Date
Provenances ot noms des propriétaires de l'arrivée
au laborateire
Soumah. Teule . . . . . . . . . .[28nov. 1901
" Carré Eugéne . . o W28 1t
Soumamm, Usine Philippe a bxdl Aib. .|28 s
”" Usine kabyle & Sidi-Atb . .|28 »
Biskra . . . . . . .. o . ., .28
Relizane . . . . . . . . 28 "
Tlemcen . . . . _ . . . 28 o
Montenotte . . . .o e s 4 ke
El-Affroun. Fabrique I Dand Low
" Fabrique Eugéne Texier (Bou-

Roumi). . . 4L
Haut-Sébaou. Patard. . . . 7 "
Arba. . . . . . . . 0 0 . W7 "
Chefka . . . . . . . . « . . . 7 "
Jemmapes. Grignons Garel. . d7oom

”" Grignons Médal . . . . .| 7 "
Mirabeau. Grignons de Tirmistine . 7 "
" Grignons des Beni-Arif . 7 on
" Griguonsdel'usinede Mirabeau.| 5 ¥
Blidah. Grignons Muller. . Jd7ooon
" Grignons Pétros. . . A7 "
Bougie . . . . . . . . . . d7oon
Palestro . . « . . « . « « o o A7 N
Duquesne. Grignons europdens . . . .14 7«
" Grigreons indigénes . 14 "
Oued-Marsa. Grignons des olives Bellout.|1f #
n Grignons des olives Kasri .|14 »
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DES GRIGNONS

i e | B oo [ Mot (B
séehe p. /0 sbehe
27,82 72,18 24,08
25,50 7430 19,80
29,00 71,00 15,42
36,75 63,25 13,64
25,59 WA 22,80
24,40 75,60 16,91
3o.40 69,60 14,04
36,62 63,38 11,53
34,60 65,40 13.15
28,90 71,10 11,42
29,30 70,70 21,61
23,60 76,40 25,57
30,54 60,46 24,86
38,20 61,80 20,80
35,90 64,10 21,14
32.46 67,54 17,50
£4,00 56,00 18,25
27,76 72,24 16,67
32,50 67,30 15,82
22,25 7579 18,02
44,50 55,50 20,10
29,40 70,60 29,94
noyaux 25,5() 74,50 9,42
" 22,10 77-90 7,95
masse friable 33,36 66,64 17,01
” 34,18 65,82 18,79
(') Les tourteaux véritables en pains, ne portent aucune dénignationl
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Date
Provenances et noms des propribtaires de l'arrivée
au laboratoire

Collo. Grignons El-Kahlt . . ., . . .[1§dec. 1901

#  Grignons Derdi . . . . . . |14

o oAali .0 . . . . . oL s e

# Djerraz . . . . . . . . . Jib ow

#  Hamri. . . . S b C
Isserville. Grigoons n° r. . . . . . .J14 #
” Grignons n® 2. . . . . . .Jth »

” Grignons n°3. . . . . . .th »
Nédromah. Grignons Sahut. . . . . .[1h #
Tababort. Grignons d’huile enite . . .}14
" Grignons d’huile crue, . . |14 7»

Takitount. Grignons des Beni-Falkrai. .|1§ #

Taher. Grignon du douar Oued-Nil. . .[1& #
Dra-el-Mizan. Olives Bounghar Rabah. .|[14 »

" Olives Bounghar Abmed .|t4 7

" QOlives Michel . . A4 4

" Olives Bel-khodja- C.herlf Jhoow
Remechi. Douar Beni-Mateur . . . . .[3t #
Ménerville. Burkel et Gueérin . . . . .[3t  »
Mizrana. . . . . . . o« . . . . )31 "

O I 3 ”
Gastu . . .| 8janv. 1902

Les Braz. Douar El Aneh (Bem Bauset) 8 "
” Douar Kl Aneb (Terghout) . .[ 8 "

" Dounar El Aneb (Ouled-Ali). .| 8
Noisy-les-Bains. Desgarnier . . . . .| 8 »
Tizi-Ouzou. Leutenegger. . . . . . .15 ”

" Chuzeville . . . . J15 0

" Amar hadi Mobamed Awoumx 15 "
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Nature . s Matisre ]L”ilg P'_,O/D
du tourteau Eau p. 9/4 sbcho p. 9fp| 4° s;:r;]t;ere
noyaux 19,80 80,20 Q411
” 16,90 83,10 8,76
noyaux écrasés 18,94 82,06 11,85
noyaux 10,60 89,40 11,28
4 21,80 78,20 5,70
masse friabla el moisie 24,40 75,53 24,11
4 23,54 76,46 20,24
4 42,20 57,80 19,66
massa friahle 16,90 73,10 21,43
pellicules 1 [,50 83,50 23,50
14 31,54 68,46 34,65
grignons avee moyaux 3},00 66,00 20,22
entiers
noyaux eassés 25,72 74,28 2,51
37,02 62,98 20,66
39,36 60,46 1737
19,40 80,60 18,35
33,60 66,40 16,61
19,80 80,20 17,14
noyaux entiers 20,60 79,40 7,95
noyaux brisés 1980 80,20 4,91
26,50 73,20 29,52
pellicules 28,00 72,00 18.g0
" 32,60 67,40 31,88
n 28,74 51,26 36,97
30,06 69,94 24,52
ah,60 nhbo 30,36
37,40 62,60 23,54
23,50 76,50 25,%9
|
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ﬁ Datn
Provenances et noms des propriétaires de l'arrivée
au laboratoire
Tizi-Ouzou. Ali ben Amar . . . . . .|[15jasv.1902
" Ben Amar Jghil el Mal . (15 »
Vi El hadj Mohamed Amzian .}:15 »
Petit. . . . . . . . . .. N DT
Tababort. Locharit . . . . . N B T
Azeffoun. Grignons de pieds . ., . . .5 7
” Grignons de moulin. N P L
Gouraya. Gardot . « . . . . . . 5 »n
” Buthion . . . . . . . . .15 »#
Barral . . . . . . . . . . . . .|28 14
Gouraya. Oustry . . . . . . . . .28 »
n" Sang éliguette. . . . . . .j28 #
Lamoriciére . . . . . . . . .28
Bois sacré. . . . . . . . . . . 1 février
Mostaganem. Aynié . . . . . . . .1 7"
La Chifta, Vialar . ., . . . . . . .|l1 "
" DeRedon., . . . . . . .1 "
Rovigo. . . . . . . . . . . . I ”
Djurdjura. Olives Azebli . . . . . L ”
" Olives Azerradi . . . . .| 1 ”
" Olives Achemlal® . . . SJroow
Afn Tédelés . . . . . . . . . . .1 y
Ouarensenis. Grignons ordinaires . . |
" Grignons avec trés gros no-
YAUX. ., - . . - . . T o
Beni-Salah., Marius Duché . . oo ow
Pont de I'lsser . . . . . . . . . .10 #
EllKseur , . . + . +« « « o + « o w
Mascara. Cristan . . . . . . . w
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Nature Fan p. 0/ Mntiér% H“i]"d;’- °/q
du tourteau + /0 lspehe p. 9fy matiore sbche
29,30 70,70 23,76
28,10 71,00 22,41
24,50 75,50 19,89
masse friuble 22,40 77,60 25,35
30,80 69,20 11,72
29,00 71,00 19,26
32,80 67,20 18,42
35,90 64,10 17,00
53,3 46,70 23,86
22,80 77,20 14,73
36,80 63,20 17,59
21,24 78,76 16,21
noyanx 18,90 81,10 5,48
26,80 73,20 25,44
15,90 84,10 12,47
23,30 76,70 19,01
32,54 67,46 37,00
35,01 64,99 27,56
4o,70 5g,30 26,492
28,20 72,80 21,60
21,70 »8,30 15,58
22,30 77,70 17,33
34,80 65,20 15,83
17,02
noyaux 20,60 79,40 5,73
20,20 9,80 20,15
J. Duoast — L'Industrie oléicole 10
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—————

Provenances et noms des propriétaires

Date

de 'acrivée

au laboratoire
Mascara. Arricau . {10 fév. 1902
Oued-Cherf. Douar Bou Hamdane Jig oo
Clanzel. Sadeler .ot |19

7 Domaine Medjez . . . . g o4

#  Domaine Hammam . 19w
Qued-Cherf. Douar Khézaras . . . d1g o
Pont du Chélif . . . e {19 o
El-Mila. Douar Ouled Bouf‘w . 7 mars

" Douar Ouled Debbab. 7 ”

” Douar M’Chat ., . . . 7

" Douar Beni Meslem , V)

n Douar M’Cid. P 7o
Ped] M'zala. Grignons indig2nes. 15 janv. 1g02
Oued-Amizour . . . . . . . . 21 ”
Guelaat bou 8ba . . . . . . . 2ty
Tizi-Beniff. (Mérouze). 21 ¥
Bdine. Jean Manuelli . 21 7

7 Moualin Bourgoin. . 2w
Hennaya. Grignons n® 1. . . . Jar o

n” Grignons ne 2. . . . . ar
Rébeval. . . . e 21 "
Méklat. Grignon ordmalre . ar

" Noyaux . . 21 n"
Sidi-bel-Abbés . 21/
Teblat . & . . . . B S
Alma . . 21 "
Ain- lemouchent 21 ”
Mouzaia-les-Mines. Raymond .21 n
Sebdou. Caid des Azail . 21 4
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Naturs 07/ Matiérs Muile p. ©/o
du tourtean Fan p- Y0 | aele p- %0 matiérdee sdche
26,60 73.40 27,01
pellicules 9,56 90,44 41,45
27,05 72.95 33,80
24,86 75,14 19,67
masse friable et moisie 27,90 72,10 15,03
pellicuies 12,40 87,60 27,30
16,40 83,60 21,38
n” 48,30 51,70 37,15
” 52,80 7,20 48,25
” 26,00 74,00 30,54
" 48,50 52,50 40,49
20,20 71,80 12,72
" 35,40 64,60 35,59
34,00 66,00 20,51
31,30 68,70 17,00
29,20 70,80 22,52
26,38 73,66 22,16
masze [riable 28,20 71,80 24,45
noyaux écrasés 31,36 63,64 7,6(5
noyaux 20,36 79,64 7,23
4410 55,90 17,95
28,60 71,40 8,15
30,09 69,91 23,04
33,52 66,48 23,79
” ’ 21,00 ©g,00 7,85
19,50 80,50 22,40
20,90 ng,10 12,8;
23,10 77,90 12,35
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Date
Provenances et noms des propridtaires de l'arrivée
au laboratoire

Sebdou, Grignons . . . . . . . . .|2Ijanv.1g02

Stora . . e P38 "
Maillot. Lul%dorﬁ .o N P3¢ ”
Amni-Moussa. Douvar Ou]ed Ah s . .28 ”
n Douar Meknessa . . . .|28 ”
" Douar Ouled-Ali . . [28 "
” Douar Ouled Deteten . .28 ¢
" Douar Ouled Defeten. . .|98
" Douar Maviana. . . . .|,8 »
Nechmeya. . . . . . . . . . . .28 "

Akbou. Grignons européens . . . . .[48 ”
#  Grignons Ben Sliman Belkacem .|,8 "
Saint-Denis-du-Sig. Belon . . . . . .[28 #
El-Arrouh. Grignons pour les essences
(domaine Zerdésas)., . . .|28 ”

Perrégaux. . . . . . . . . . . .28 n
Duzeeville. . . . . . . . , . . .|28 "
Pélissier. Glairefond . . . . . . . .18 mars
Haussonvillers . . . . . |18 ”
Haut Sebaou. Grignons lndxgénes « . 18
" Grignons européens . . .[18
Dellys . . . . . - v e« - |10 avril
Guergour. Olives AzerradJ O E (]
Vi Olives Abouchouk. . . . _.|io n”
" Olives Arkaken. . . . . .|i0 "
Héliopolis. . . . . . W[18  avril

Fondouk. Chauvel de Chauvxgny .. W18
Akbou. Francgois Richund . . . . . .|18 "
Duvivier . . ¢ . « .+ « 4 . ¢ o o|2§ mai
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d Natura Eau p. 0/ . Matidre ' Hl‘il;iam:{iéor{so
u tourteau ¢ |sache p. 0/0 sbola
21,80 78.20 17,02
noyaux 17,90 82,10 7,90
35,50 64,50 23,48

noyaux 20,90 7910 7,99 ’
masse friable 18,50 81,50 16,57
noyaux 8,1(-)
12,50 87,50 14,10
14,20
17,70 81,30 12,54
masas friabla 44,00 66,00 24,45
34,30 66,70 30,29
24,80 75,20 35.38
25,80 74,20 18,86
24,20 75,80 20,59
27,94 72,06 21,73
22,30 77,70 12,70
22,60 77,40 11,82
22,34 77,66 21,71
noyaux 22,00 88,00 6,58
" 18,20 81,80 10,00
" 19,28 80,72 1544
" 20,96 79,04 9,64
17,66 88,34 22,98
50.97 49,03 7,67
19,40 80,80 24.90
13,00 87,00 29,36
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Les tourleaux proprement dils, les pellicules
et les noyaux reslent en bon état de conservalion
pendant un certain temps, mais il n’en est pas
de méme des grignons en masse friable qui sont
souvent allérés et moisis dans un temps (rés
court. Jincline donc & penser que les chiffres
qui se rapporlent a ces derniers ne représentent
pas toute la maliére grasse perdue, une certaine
quantité ayant é1é déja oxydée on détruile.

Il a été prélevé sur chacun des échantillons
un poids de 300 grammes dans une capsule de
porcelaine tarée. Ces capsules ont élé placées
dans une étuve i dessécher.

Quand les tourteaux élaient suffisamment des-
séchés, on les passait an moulin, aprés avoir
noté la perte de poids et on en prenail
10 grammes pour déterminer 'eau qui reslait
dans une étuve a 100 degrés, el 10 grammes
pour extraire I'huile par I'éther ou le sulfure de
carbone.

Ainsi qu’on le voil, en parcourant notre ta-
bleau d’analyses, la teneur en huile des tour-
teaux véritables est exlrémemenl variable et
passe de 11,42 ?/, de maliére séche (El Aflroun)
a 31,38 %/, (St-Denis-du-Sig).

Le taux de maliere grasse dans les noyaux est
beaucoup plus faible et se maintient entre les
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limites de 11,25 %/, de maliere séche (olives
Djerraz de Collo) et 5,48 °/, (Bois-Sacré). Les
noyaux écrasts el privés d'une partie de leurs
amandes sont encore moins riches en huile
2,51 ¢, (Taher, douar OQued-Nil).

Nous avons déja dit que les coques ne conle—
naient pas d'huile. En effet, 10 grammes de
caques {olives Adjeraz de Gouraya), épuisés par
PPéther n'ont donné que 057,04 (seit 0,4 °/)) d'un
résidu composé de maliére résinoide et de quel-
ques goultelettes d'huile provenant vraisembla-
blement de fins débris de pulpe ou d’amande.

Les grignons de noyaux renferment toujours
une plus ou moins grande quantité de pulpe
adhérente et imprégnée de matiére grasse, c’est
ce qui explique leur richesse en huile relative-
ment élevée.

Les grignons désignés sous le nom de masse
[riable, c'est-a-dire ceux obtenus avec le con—
cours de I'eau et I'emploi de presses insuffisam-
ment puissantes contiennent de 15,03 °/, d’huile
(Clauzel) Jusqu’a 25,35 %/, (grignon de Pelit).

Mais, comme nous I'avons déja fait remarquer
plus haut, la plupart de ces grignons élaient
dans un état de conservation laissant a désirer
el avaient sans doule déja perdu une certaine
proportion d’huile.
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¥nfin, les pellicules présentent une richesse
trés ¢levée en huile, variant entre 18,90 °/, de
mati¢re séche (Les Braz, douar El Aneb) el
48,25 °/, (Kl Milia, douar Ouled Debab).

Les grignons renferment aussi des quantités
trés variables d’eau (53,30 °/, dans les grignons
pourris de Baral et 9,56 °/, dans les pellicules
séchées de I’Oued-Cherf).

Les pellicules et les grignons délités peuvent
contenir jusqu'a moitié de leur poids d’eau, mais
les tourleaux véritables ne contiennent guére
que 25 & 35 ¢/, d’eau et les noyaux dépassent
rarement 20 %/,

Ces chiffres montrent qu'on ne saurait trop
préconiser I'épuisement de ces résidus par un
dissolvant approprié.

Conservation. - — Abandonnés 4 eux-mémes,
les tourteaux s'altérent rapidement. Exposés a la
lumiére, 'huile s’oxyde et se fonce en couleur.
Emmagasinés en las, ils fermenlent et se cou-
vrent de moisissures ou deviennent la proie des
insectes ou des vers.

Les grignons perdent de ce fait une grande
partie de leurs qualités.

Il y a donc un intérét de premier ordre pour
les propriétaires, a pouvoir conserver leur mare,
de maniére & perdre le moins passible d’huile et
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surlout & empdcher son altération quila rendrait
impropre 4 cerlains usages industriels.

La conservation des grignons a élé objet
d'une étude intéressante de MM. Marcal el Klein
el qu’il nous semble ulile de résumer ici.

Ces messieurs ont étudié comparativement les
qualre procédés de conservation suivants :

1° Séchage du mare & l'air libre;

2° Marc tassé a ['abri du contact de ['air;

3° Marc mouillé avec de I'eau rousse el exposé
au contact de Iair par sa parlie supérieure ;

4° Marc lassé et mouillé avec Peau rousse,
mais préservé du conlzet de Pair.

[’eaw rousse est le liquide noiratre (margine),
formé par le jus d'olives, ean coutenant des ma-
tiéres diverses en solulion el en suspeusion, qui
s'écoule en mélange avee l'huile pendant la
pression et qu’on sépare par décantation dans les
enfers.

Ces expériences ont été failes avec des tour-
teaux obtenues avee des olives Gallega conifenant
21,76 °/, d’huile et 46,60 °/, d’eau. lls renfer-
maient, a la sorlie de la presse, 27,51 °/, d’eau
et 12,6¢ ¢/, d’huile ayant une acidité de 1,8 °/ .

Les expériences ont duré gquatre mois.

Les expérimentateurs ont partout observé une

décroissance dans la quantité de matiére grasse
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par suile du développemenl des moisissures, et
une augmenlation considérable dans le degré
d'acidilé de I'huile, surtout sous I'influence de
Poxygéne de lair.

Les méthodes n° 2 et 3 sunt & rejeter. Le pro-
cédé n® 1 (séchage du marc & l'air), peut éire
employé & la condilion d’opérer rapidement pour
éviter l'aliération des grignons, mais I'huile
gu'on oblient est trés foncée en couleur et son
acidilé pent s’élever a plus de 50 9/,.

La méthode de conservation par I'cau rousse,
a I'abri de l'air, est celle qui réunit les meil-
leures conditions : la perte de matiére grasse est
minima et 'huile éprouve une altération moius
sensible.

A priori, on pouvait penser qu'cn salant les
marcs & la manitre des olives, an obtiendrait
encore de meilleurs résultats et qu’on parvien-
drait ainsi & éviter presque complétement Uallé-
ration de la matiére grasse. Celie idce qui
n'avait point échappé aux expérimentateurs,
nous avons tenté de la metlre en pralique, non
avec des margines que nous n'avions pas a notre
disposilion, mais simplement avec de l'eau.

Les margines des usines européennes contien-
nent peu d’huile, de 0,1 & 0,5 %/, mais les mar-

gines indigéues sont bien plus riches el entrai-
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nent une quantité d'huile non négligeable. Des
bocaux semblables & ceux employés pour lacon-
servation des olives onlélé remplis de grignons.
Ces grignons ont él¢ ensuite mouillés avec de
l'eau contenunt 100 grammes de sel par litre,
comprimeés et conservés pendant deux mois.
Dans ces condilions, la déperdition d’huile ne
dépasse pas 1 "/, et 'angmentalion de lUacidite
est faible.

En résumé, pour assurer la conservation du
marc avant son ¢puisement délinilif, aussi bien
que celle des olives, de manicre 3 éviter 'alté~
ration de Fhuile et & en perdre le moins pos-
sible, il faut le soustraire a ’influence combinée
de I'oxygéne de l'air et de la lumitre et empé-
cher, au moyen d’'un anliseptique, Ie dévelop-
pement des champiguons et des bactéries dans la
masse,

En pratique, l'agent conservaleur employé
jusqu’ici est le sel qui n’altcre pasel ne dénature
pas I'huile; les autres substances antiseptiques
présentent des incouvénients plus graves.

Epuisement des grignons. — Avant d'éire
traités par le sulfure de carbone ou les essences,
les grignons doivent subir quelques préparations
destinées & permettre un conlact inlime entre la

matiere et le dissolvant de maniére & assurer

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



156 UTILISATION DES SOUS-PRODUITS

I'épuisement le plus complet et le plus rapide
possible.

C'est pour cela qu'ils sont d’abord désagrégés
dans un broyeur entre des cylindres de fer puis
séchés & une température peu élevée pour ne
pas altérer I'huile, par circulation dans un canal
a double fond chauffé & la vapeur.

A la sortie du séchoir, les grignons sont de
nouveau écrasés sous des meules de pierre ou de
fonte. De la, ils sont entrainés dans I’extracteur
ou digesteur o ils restent un temps suffisant
pour que I'épuisement soit complet.

Le sulfure ou I'essence lenant I'huile en disso-
lution est ensuile envoyé dans un appareil a dis-
tiller spécial ou évaporateur. On chauffe douce-
ment, le dissolvant se dégage & I'état de vapeur
et vient se condenser au confact de I’eau [roide
pour élre ensuite ramené daus le dac réservoir
et 'huile qui reste est écoulée dans un réservoir-
magasin.

Quanl aux grignons, ils sont retirés de I'ex-
tracteur par un trou d’homme ménagé a cet
effet ; ils ne renferment guére que 0,5 & 1 9/, de
malitre grasse. L'appareil est alors prét pour
une seconde opération,

Théoriquement, le cycle de ces diverses mani-
pulalions peut se répéler indéfiniment avec le
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méme dissolvant qui se trouve régénéré, mais,
en pratique, il y a une perle qu'on évalue & en-
viron 10 litres par tonne de grignons épuisés.

Les dissolvants employés, sulfure de carbhone,
essence de pétrole, benzine, etc., sont, en gé-
néral, des liquides trés inflammables et les tra-
vaux de surveillance el de conduite des appareils
doivent étre confiés & des ouvriers exercés,

Les grignons se vendent en moyenne 25 francs
la tonne et on peut tabler sur un rendement
d’environ 10 °/, d’huile. Or, dans 'état actuel
des choses, Uhuile ainsi obtenue se vend encore
50 francs, soit une différence de valeur de
25 francs par tonne.

il faut faire en sorte d'augmenter encore cetle
différence en conservant & 'huile qui imprégne
le mare toutes ses propriélés. Pour cela, il est
nécessaire de ne travailler que des tourteaux en
bon état de conservation.

L’épuisement des grignons tel qu’il est pra-
liqué actuellement ne permet guére de faire
mieux.

Tout d’abord, les tourteaux placés dans les
meilleures conditions de conservation finissent
toujours par s’altérer; ensuite, ils exigent une ins-
tallalion assez coliteuse el les usines ont & payer
des frais de transport quelquefois assez élevés
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pour s’approvisionner en lourteaux. Enfin, les
grignons achetés par les usines a extraction sont
geénéralement conservés en tas, a l'air libre et
tant bien que mal, en altendant leur expédition.
Or, nous avous vu que sila perte d’huile n'est
pas considérable quand le femps qui s'écoule
enire la pression et la livraison a l'acheteur est
de courte durée, U'huile devient cependant rapi-
dement acide en méme temps que sa couleur
augmente.

A lusine, les grignons peuvenl étre conservés
dans l'eau de mer ou dans l'eau salée, mais ils
sont aussi souvent simplement emmagasinés en
tas, en attendant leur épuisement.

Daus ces conditions, une partie de I’huile ob-
tenue est toujours plus ou moins acide et de
couleur vert foncé. Il y a, de plus, une perte
considérable de maliére grasse.

Pour tirer tout le prolit possihile des grigoons,
il faudrait les traiter tout de suite aprés leur
sorfie des presses, sur les lieux mémes de pro-
duction. On éviterait ainsi les frais de transport
qui diminuent la valeur des grignons, en méme
temps qu’une perte sensible dans la quantité et
la qualité de I'huile qu’ils renferment.

Les constructeurs devraient s’efforcer de réali-
ser ce desideratum en éfablissant des exlracteurs
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simples et robusles, pouvant marcher avec tous
les dissolvanls faciles 4 conduire et d'un prix
assez réduit pour leur permeltre d’étre 1nstallés
dans tous les moulins d'une cerlaine impor-
tance.

Bien que le sulfure de carbone ou les essences
disparaissent Lrés rapidement des tourteaux
traités, ct qu’ils ne puissent, par conséquent,
nuire aux animaux qui les consomment, leur
pauvreié en huile les fait réserver pour la fu-
mure des terres.

Derniérement on a proposé 'emploi du télra
chlorure de carbone, CCi*, qui bout vers 77 de~
grés et qui a 'avantage de n’étre pas inflam-
mable, pour remplacer le sullure.

Les tourlcaux sullurés sont trés sees, moins
riches en eau et plus riches en azote que les
grignous & la sortie des presses. Ils constituent
un engrais organique excellent, comparable au
bon fumier de ferme avec lequel ils présentent
une certaine analogie de composition : ils sont
généralement plus riches en azote et en polasse,
mais plus pauvres en acide phosphorique. On
peut en faire un engrais complet en leur ajou-
tan{ un peu d’acide phosphorique sous forme de
scories ou de superphosphates.

Quelques usiniers, la ou le combustible est
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cher, emploient les grignons pour le chauflfage
des chaudiéres.

MARGINES

Les margines qui encombrent les huileries
peuvent étre employées pour I'oblention des
salins de potasse, d’apres M. Bertainchand {!).
Ce liquide résiduaire trés acide pourrait encore
étre utilisé pour Tirrigation, aprés saturation
par la chaux. Quant aux dépols boueux aban-
donnés dans les enfers et dans les piles, ils trou-
vent un emploi avantageux pour la confection
d’excellents composts en les mélangeant avec
de la terre et de la chaux.

(1) E. MirLiau, K, BerTaincuanp, F. Maver. — Rap-
port sur les huiles d’olives en Tunisie et sur U'utili-
sation des margines. Tunis, 1goa.
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162 HUILES ALGERIENNES

Tableaw IV. — RESULTATS D’ANALYSKS DES HUILES

S

m £g

2%

o &2
a.o. o A=l
-2 R

. WO &

Provenances des hoiles =% | Sek
EZ 2 E =8
< ° O

<5 & | o5

[ 2t

< =

Qasis de Biskra . . . . ., . -« - 4 3320 244 95,60
Beni-Oughlis . . . . . . . . . . . .| 4,goo 21,4 03,50
Sidi-Aich. Philippeville . . . . . . . . .| 1,4oo 21,4 45,50

Relizane . . . ... . . + . « « . . . 4,310 24,4 95,20
Carte . . . v . 4 h e e e e e - 2,110 2!,4 §J5,30
Tewlew o v o v 0 v v s - o ool 1550 | 20,4 | ghudo
Beni-Arif, <o - - oo sl 280 | 21,3 | o5
Tiemitine. . . . . . . . . . . .. .| 5100} 208 | g550
Montpensicr (Pélros). . . . . . . . . . 1,250 20,6 95,60
Mirabeau (fabrication framgaise) . . . . . . 2'430 23,6 95‘46
Jemmapes {Garel) . T I 17 21,3 95,37
Dalmatie (Muller) . . . . . . . . . - .| 2,080 19,8 g:‘),fj
El-Affroan (David) .« . . . . . . .+ « 2960 21,5 43,48

" (Texier), . &« « « « o « + <[ 2,480 21,5 95,02
Arba. Boukaodoura . . . . . . . . . .| 1,020 22,) 95,63
Tlemeen, 1901. . . . . . . . . . . -] 0810 23,0 | ¢5.3g
Tends (Olives do). w = & « « « « . - -| g,500 | 21,5 [ g5.52
Claret. Chabet-El-Ameor . . . . . . . .| 2,5g0 28,2 g5.22
Montenotte . . . . . . . . . -« « | 2,430 | 26,2 | 95,28
Azazga (Palard), . . . . & « - « . - . 1,720 29,2 95.46
Bougie (El-Haoussin). . . . . - . . ., «| 2,700 | 22,2 [ 95,18
Chekfa. . . . e e e e e e e £320) 275 45,38
Collo (Huile El-Djerraz). . . . . . . . -| 7,120 30,0 95,15
Jemmapes (Medalle) . . . . e e . e ] 1,620 95,'/‘0
Azeffoun (huiles fabriquées avec les pieds) . .| g,070 30,0 93,44
- Djurdjurs (Azebli) . . . . . . . . . . 6,150 | 32,0 95,32
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ALGERIENNES (RECOLTE 1001-1902)
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= a . - - @ 2
T o P |2z |g i k) 257 (2238 Z3
13 | 2% |=:d|E2gE|ESE8) iR | 23%L i:
=35 23 | g2z [§o%s] 237 8T |8FTa | w=
<7 | %2 | s |3%c=| =3 | i |Tzizl 3
= S -1 7 35
26,80 { 73,20 | 8o.00 [ 17,77 23,3 acsjon gris 50,00
28,00 | 52,00 [ 80,00 [ 17,81 242 jaune ” 46,00
27,40 | 52,60 | 80,10 | 17,52 | 23,9 | jaune dur ” 46,50
26,80 ’;3,20 80,/‘0 17,757 21,6 |juune bron n 4’;,00
24,00 | 76,00 | 8070 | 17,57 | 210 " ” 42,00
26,00 | 54,00 | 80,50 | 17,73 21,2 rien " 47,00
27,24 | 72,76 | 79.80 [ 17,80 | 24,4 " ineolores | 44,30
25,00 | 55,00 | 80,50 | 17,80 | 23,8 " " 63,33
25,10 | 74,90 | 80,60 | 17,90 | 17,9 » " 35,00
82,00 | 17,90 24,0 " ” 41,70
28,go [ 71,10 | 79,00 | 19,90 | 22,2 " ”n 36,00
29,30 | 70,70 | 79,00 | 17,90 17,6 ] " 42,70
17,38 | 82,62 [ 82,20 [ 17,59 | 21,5 " gris foncé | 38,33
17,40 | 82,60 | 83,10 | 15,59 | 21,5 " ” 40,66
16,30 | 83,70 | 82,10 | 17,80 21,5 " noiritres | 33,33
19,90 | 8o,10 | 82,80 | 17,81 24,0 " rien 33,00
18,g6 | 81,04 | 83,00 } 17,81 23,0 n” lept gris 62,66
18,50 | 81,50 | 83,50 | 17,63 24,0 " incolores | 39,43
15,58 | 8442 | 8400 [ 17,80 | 21v4 v ” 39,33
20,36 | 59,64 | 82,00 [ 17,56 | 22,2 " " 3470
22,68 | 57,32 | 81,90 | 17,59 | 26,8 " o 40,00
20,68 | 59,32 | 81,90 | 17,71 27,0 " ” 45,33
19,86 | So,14 [ 82,00 | 17,81 24,0 " I 61,00
15,64 | 82,36 17,80 | 23,0 n rien 36,00
8v,00 | 17,70 | 25,3 " legt gris | 53,33
8o,00 | 17,65 24,0 o 14 55,00
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Provenances des hniles

Saponification
sulfurique absolue.
Degrés

Acides gras
pour ©/qg d'huile

Mostaganem (Meyer fils) . .,
Hennaya (Vve Pierre Loustalot) .
Tizi-Reniff (Mérouze) . . ., .
Ain=Témouchent (Mary). . . .
Akbou (Caudrillier et Driard) .
L'Alme . ., & .« <
Gourraya . . . . . . . . .
La Chiffa (De Vialar) . . . .
” (De Redon) . . . .
Duquesne (hnile indighne) .

Bane (Moulin Bourgoin). . . .

Tizi~-Ouzou. Mohamed Anzian, 1lre
” " 28
” Ben-Ali Laoussine.1re
14 14 P

Maillot Lulsdorf . . . . . .
Ain-Sultan (Reyband). . . . .
Staoneli (Trappistes). . . . .
Meurad (Thuillier). . . « . .
Cheragas (Vidal) . . . . .

Heliopalis {qualité moyenne) . .
Ponthidvre, prés Bona . . .

Fondouk (Chauvel de Chauvlgny)
Albou (F. Richard) . . . . .

Dupleix {¥, Buthion. Oued I)hamaus)

Noigy-les-Bains (Desgarnier) ,

qualité.
qualité.

pression ,

pression

0,540
0,810
1,080
1,180
1,595
3.540
5,150
4,450
1,870

.133,00

2,200
3,520
3.g60
5,280
3,850
0,570
1,560
3,630
21970
5,900
0,750
1,260
6,600
1,650
3,300
0,880

30,0
29,5

~ <1

-
97y
5

’

5

4
5,6
5,6
99,8
S
5,5
6

By

IS}

b= )

@
©

N
N

Heji¥e)
Oy Tt v ¢
=~

N

=y
]

w
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0/ 3 - : - 5
tl'r:i:gs "g[:n.: i‘ oé:u EZ :: = ?}, - ::;g = é E% © %
A e 22 2 b o Sa% | 2=x2 | =3
s 508 lesaaliE2g| £io | £33 | is
2E | 55 | pET |3%EE[MEEA| iR | gfRs | E=
B2 | 55 | £ |§85= . | P2y |Cg.3 | T
<€ | <2 | & g 2 <& = &3 £
83,30 | 17,90 rien jaune brun| 34,33
80,90 | 17,75 n " 32,33
81,50 17,75 24,0 ” legt gris | 38,33
82,80 | 17,67 ” rien 35,00
11,00 | 8,00 | 89,30 | 17,67 | 22,6 ljmune beun| noire (f)| 33,00
13,56 S(J’,z’{_i 86,60 17,80 24,6 acajou brun foncé| 38,83
10,20 | 89,80 | 86,10 | 17,79 | 21,5 " fonee JART
932 | 90,68 | 87,80} 17,79 | 21,0 n brune 43,33
88,00 [ 17,75 | 21,5 ” ” 33,33
So,to [ 17,58 | 26,5 " ” 123,00
88,60 17540 21,0 incolores incolores 41,'/‘0
83,90 | 17,51 25,2 " o 42,70
8,10 [ 17,57 { 23,0 4 n 44,33
1086 | 89,14 | 89.90 | 17,67 [ 23,5 ” " 42,00
12,54 | 87,46 | 88,50 | 17,72 | 23,2 " ” 45,66
9,10 | 90,60 | 88,40 | 19,51 | a1 ” ” 34,00
11,58 | 88,52} 88,90 | 17,51 20,5 I " 38,33
1},68 85,32 | 88,50 | 17,54 22,0 " chorolat 43,33
g,50 | 40,50 88,80 | 11,51 12,7 ” " £2.33
10,64 | 89,36 | 83.90 | 17,54 | 30,0 ” " 51,66
86,00 [ 17,67 | 20,0 4 n 32,00
12,00 | 88,00 | 87.50 7,72 | 21,0 " P 35,70
13,90 | 86,10 [ 8550 | 17,54 | 23,0 " o 53,33
84,30 | 17,67 | 20,6 ” n 32,70
19,10 | 80,90 85,5 [ 17.83 a5 Vi " 41,00
85.40 | 17,83 19,5 " n 31,70

(1) La coloration était triés ailénuée le lendemain
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r T
jus] r:_%. =

S .| f2, | &2

Provenamees des hailes f”:gf £ §§ ;é
ETINE RS

—x:a = zZ;l::’ - 5

Djidjelli (Negl)y . . . . . . . . & . 4180 | 32,5 | o550
Perret (Mereier-Lacombe) .« . . . . 1,430 35,5 g5,35
Fed M'Zala (Constantine) . « = . 4,950 31,9 95,59
Ain-Temaouchsnt (an Barret). . . . . 1,540 34,1 95 55
Béne (J. Manuelll) . , + . . . 1,650 : ,q7 9‘ y20
Tizi-Omzouw (Mrkla) & & « o 2 « « & . 1,100 33,0 95,13
St-Pierre et St-Paul (olives fraiches) . . . 4,400 | 33,0 | 9ddo
” (olives vonservées, avril) .| 18,700 33.4 95,50

Tessala (Bastide Léon) . , .« . 0,660 33,6 |.95.7
Migrana, n° 1 . . . . . %+ o . 5500 | 34,2 95,52

AR s . v« 1,005 [ 36,0

Dellys . . A . . . v s - .. L1000 | 34,5 1 95,80
Am-Temouchent (Scheffer] « a & v 2475 50 3,1 95,67
Remeli (Domar Beni-Mateur) . S 2420 32,6 g3,03
Guergour (Azemour Arkaken), . [ 6‘9'30 33,0 95,70
7" (Azerradj} . . v v v . - . . [ 28,630 33,0 95,65
” (Abouchouk) . + & . 4 . & 15,9% | 31,0 | gio0
Haut-Sebaou (fabrication k:lhylv)-. T e 5225 32,0 95.60
V4 {fabricalion froncaise) . 3,410 32,2 95,10
Pelissivr (Claireland Francois) . 0,770 327 95,20
OnedaCherf (douar Sollsous Annenmwa). . 1,265 37,5 95,32
Enchir Saud (Guelma) o, « N 4400 36,9 45,53
Duvivier . . | . . 8 . 4w [ 2,530 36,8 95,2',‘
(GGuelaat bou Sba . . . . . 4 [ noih 35.5 95,25
Oued-Amizour , . S e 3,135 33,7 g5,tio
K. Cardol {Quel \[L“ﬂll VIHL‘)()HT"') N 3,135 33,2 95,19
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. . )

Paur 0/0 = ih e ow ® . w = 3 °

AL 2z S a 2 3 53 F o

d'arnles gras :,ng i?” =L% gi:;‘; o2

e zzsu(=f,5] 2,0 Suw= S =3

MR == o & =2 o =8

coixlify) E0s | E23F | E2

23 zZ3sl23s2| s6m [ 2525 | ==

ot R Il BB e B B

<z w8 | 23 s & &z H

2 i ~5
83.00 17,50 20,0 | incolores chocolat 46,66
. 85,40 17,80 13,0 " n 36,00
13,90 | 86,10 85,00 17,77 22,5 " n 45,00
10,00 | go,00 | 87,00 17,70 14 incolores | 33,33
87,00 17,55 ” bran fonee| 43,33
13,60 8”,40 83,00 17,60 23,0 ” jaune brun 38,33
16,40 | 83,60 84,00| 17,65 23,0 " incolores | 43,33
1(5146 83:54 83,80 17,50 26,0 " jaune d'or 91,66
83,00] 17,75 { 25,3 7" rien 4o,00
16,00 | 84,00 82,80| 17,90 | 15,0 " les* noirs | 59,33
80,00 ” ” 76,66
13,30 | 86,70 82,60 17,55 | 22,6 ” rien 72,06
85,00] 17,59 15,4 " i 50,00
80,00 17,40 14,6 " " 41,50
19,40 | 8o.lo 704 (1)) 550 [ 23,0 ” " (i,70
18,00 | 82,00 |74,13 17,25 | 21,0 ” W 122,66
17.00 | 83,00 |70,58 17,23 { 21,8 " " 98,00
12,60 | 87,40 [72.23 17,58 | as.0 ” " G2,66
12,28 | 8772 74,11 70 23,7 ” " 52,66
15,60 | 83,40 7479 17,58 n" 14 40,50
19.90 | 8o.10 |79,86 17,62 [ 1g,5 ” brane qr,50
17,10 | 82,90 |58.59 17,50 | 18,8 ” rien 56,66
17,8 | 82,20 (82,67 17,78 | 19,4 " ” 51,00
15,80 | 84,20 |83,20 17,66 | 18,0 » " 43,33
17,70 | 82,30 (78,38 17,86 | 21,0 n " 53,33
18,00 | 82,00 |78,00 ;.82 19:4 4 " 51,00

(1) Les analyses suivantes oat été faites apras l'ate. .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



168

HUILES ALGERIENNES

w |22 | L=
§Q (5i, | E2

. ) 2O | §7% M

Provenances des luiles Z2 . |22 R

gL g | 382} E°

e 5

= £
El Milia, douar Quled Debbab, 1re qualité . 4,480 | 34,5 95,38
" " 28 qualite. 2,760 [ 32.5 | 95,20
" douar M'Cid 2% gualite, 5,060 | 33,0 | gd,29
" douar Oulad Boufas 1T® qualité. 5,630, 31,0 g5,62
n " 28 qualité. 5,630 | 31,7 | gh3h
" douar M'Chat 17¢ qualité. 5,290 34,0 95,'4!5
" ” 28 qualils, g,200 | 31,6 | g5,18
Il donar Ben:=Meslem  17€ gualité. 3,580 31,5 yh,10
" ” 28 gualits, 4,600 | 30,9 | gb,10
Orplelinat do Misserghin . . , . . . 1,410 38,0 95,57
Petit . e e e e e . 4,370 | 35,2 | w3
Herbillon (douar Fedj-Moura) . .. 2,580 38,5 | 5,65
Rio-Salado {Seint-Gal) . e 2,415 | 34,1 | 45,15
Boghni (Ch. Miebel). . . . . . . 2,587 | 35.6 | gh.o5
Ain Tédeles, Vives, boulanger . . 2,875 343 95,71
Sidi-bel-Abbés « , . . . . . . 1.615 | 36,1 | 95,47
Takilount (douar des Beni Felkrai). 1,785 31,1 45,53
Poat de I'Isser . . . . . . 1,955 35,0 95,34
Duozerville . . « . . . . . . 1,308 %4‘7 g:’),r)ﬂ
Bois-Saeré . . . . - . . 8,308 | 33,1 g5, 61
Dra-El-Mizan « - « « & . & » & 6,866 | 34.4 | g5,25
Mémervills. . o o o . . . 0 e e 3,288 34,6 95,41
Ain-Tedelds (J. M. Bontis) . , . 1,615 | 34,6 g5,20
Lamoriciére (huils d'olives sauvages) . . . 1,615 34,1 g5,70
Anmi-Moussa (douar Culad-Defelten) . 4,466 | 37.8 03,50
" (douar Ouled-Ali). . 12,64 1 33,4 | g5o
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Solubili
dans l'a'cool absolu

0/ b=l = . =3
(l'::(:)i‘:irt‘:s lg?us —:E eé‘ %Z:; ;E;) - ég o En :;%:-
e~ | & TE lom W n 2 "3 |2, ~¢
Cow [T58m 28 | B30 |58 c =
25| 23| 552 |22 TP 528 |5E9.
TE S5 | 2R EelE TEEC8CL l8lTs
2| 2F| % ° 278° z SR ez
= 2 H
’;5,8! 18,04 22,2 incolores| rien 53,33
72,6ig 18,08 a3,7; " brune | 43
73,02 18,04 22,6 " rien
15,58) 75,42| 74,14 17.99 22,8 ” " 57
72,94 18,08 23,8 " ” 58,33
a8,00| 72,00| 72,44 18,08 23,7 ” " 5
23,00| 77.00| 71,06 18,04 22,6 " " 5
72,14 18,08 24,7 n yrise 5
=2,01 18.08 24,5 " brune | !
13,04 | 86,96 84,86 17,83 16,0 " incolores| 48,33
13,80( 86,20 82,38 17,86 19,8 " " 59,
16,00( 84,00 84,70 17,50 16,6 ” " 48,33
12.80| 87,20| 8o,72 17,60 | pateux a 14 " " 47,33
18,60( 81.40| 75,69 17.80 24,5 ” ” 44,33
10,40 8g9.60| 80,50 17,60 | Latenx a 14 ” " 41,33
11,68 88.32| 78,80 17,67 15,5 7" o 37.33
15,08| 84,92| 73,92 | 17,56 1go | o# "
12,60 87,40 81,11 17,67 | pateus s 14| n
13,60] 84,40 f26,7411 17,84 18,8 ” Lrune
7od9 | 17.95 | a5 " "
19,80/ 80,20|*70,65 17,84 24,4 " noire
18,48| 81,52 *;1,07 17,88 25,4 ” bLrune
10,20 89,80 '76.04 17,84 liquides & 15 " noire
7,28 g2,72(*;6,04 17,84 ” " brune
17,20 82,80|*78,95 .| 17,60 18,9 ” rien
*-3,00 17,67 17,1 7" ”

)

(1) Les résultats marqués d'un * indiquent l'indice d'iode réduit.
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50 R ,:'O: -
Provenances des hniles ;‘f?z LE ggm
HHIEL
S *2
2
Maseara (J. Cristau) . . . . . , . 1,038 33,7
Roviza . . . . . . i . . 0,807 | 33,
Amn-Tédélds (olives de la covinune), . o,6g2 35,
El-Ariouch. Philipperille . 1,615 30,7
Djuljura {(olives Azeradj) . . . . . . 1,809 | 34,3 | g¢h.0
El-Kspur . . . . . .+ . . e . 2,308 36,1 95,62
Clauzel (Hammam-Meskoutine) . 1,104 374 5,43
Clauzel (Medjez-Amar) . 0,692 31,[ 95,’,‘3
Maseara {Arvicauvd) . . . ., . L5.")’,“ 33,7 95,52
Beéni-Salah . . . 2,596 37,7 \:)5,/3
Am-Toota . . . . . . . Q,111 31,2 95,47
¥Fort-National . . . ., - , R 3,115 34’,0 95,30
Strashourg, Moulin Tochon. 1'e gnalils 2,654 31,4 95,70
" u 2 qualité 6,462 1 30,7 | ¢5.50
Douar El-Anch faclion. Boni-Nasser, .. 4,616 33,2 95,30
" ” Ouled-Ali 3,462 ] 352 | 95,33
Azeffoun. Olives Azemowr . . . . . 11.309 35,2 93,49
Dounr El-Aneb faction Tergout . V. 3,5 yO77 35,4 9:3,55
Lourmel, [Lacoste Benoit . 2,077 38,8 gfi,IS
Mouzaia-les-Mines. . . . 1,500 33,4 95,10
Ain-Temonchent (Laulagnet ms) 1,038 1 348 | 95,35
Djurdjura. Achemlal . . . . 6,693 35,6 9539
Strasbourg. Tuile indizdne, 2° quahté 9,001 29,8 45,33
Tizi-Ouzou, Ali bbm Ammar ., . « . 6,5’;7 38,2 95,75
Tizi-Ouzoun. Chuzeville, 2* pression & chaud . 3.519 35,5 9H,60
Saint-Denis-du-8ig (Bernard et Lopez). . 1,671 36, 95,45
" (A. Belon) 0,923 | 34,7 | 95,13
Ain-Temouchent (Ignaeio Miguel) . . . 2,102 35,5 95,23
p— — ————————
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171

Pear 0/0 _-,5 L) g @ .o =
d'arides gras £ 2 gz g 4 g ges
= = g3 | §Ewyo
et B S I - I Se® [ aaP
. s | & |F5E| & EZC |§5%-
KR KRS Teg [ELFE| ™ &5 |ggXcs
x =z o = Z o, .® &) e O S
<z S @ & w | E= 5 gz S35
A 3 <2 B Z 5 - & = 2=
- S . @
9.40 { go.60 | *77.87 17,62 { pAteux & 14]incolores| rien
17,28 | 82,52 [ *53,00 17,80 21,0 1 4
10,80 | 89,20 [ *~8,49 17.60 | pAlenx A 14 ” 4
b Rl 1556 20,4 " "
15,20 | 84,80 | *-5,68 17,64 19,6 Vi "
15,92 | 84,08 | *73,25 17.57 14,0 " n
15,00 | 85,00 | *80,22 17,67 17,0 ” ”
28,09 17,52 14,5 ” ”
*-5,08 pAteux A 13 " ”
12,60 | 87,40 { *77.36 15,5 ” n
14,32 1 83,681 *;1,04 1560 20,2 " 4
*ra 01 1752 23,0 " "
19,20 | 80,80 | *69.73 17,56 22,7 " n”
17.270 | 82.80 | *0,h5 17,76 22,7 ” 4
16,60 | B340 | *72.73 17,60 23,2 ” 4
21,20 | 78,80 | *ra,z2 | 1747 ” ”
*74.18 17,60 21,5 rien ”
*71,38 17,60 20,8 ” "
15,20 | 84,80 ] *5-.58 17,52 17,0 " "
10,48 | 89,52 1 %450 | 17.57 15,0 ” ”
10.60 | 89,50 | *rg.17 | 17.92 | paeaxaif]  a ”
17,60 | 82,40 | *74.97 17,48 23,5 " ”"
20,60 | 80,40 { ¥6y,58 17,76 21,2 n ”
*=6.00 17,67 21,6 " ”
13,40 | 86,60 { *4.02 | 17,67 22,4 V] ”
*-8,12 17,02 | patenx & 14 u "
9.80 | go,20 { *37,18 | 17,52 BN 5 n"
10,00 | go,00 | *78,02 | 17,52 ¥ 15 w ”
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. 2

Le =2

TEe | uw

Provenances des huiles “g N zo

= e

&z S .

2 | <%
Rebeval . ., . . . . . .« « .« .| 2,860 35,0 95.63
El-Arrouch, domaine des IPrnlezas e e - 1.925 33,5 95,55
Dra-El-Mizan (Béni-Smail. Belkliodja, Chérxf) 3,135 37,7 95,40

An-Telélan (Vietor Lagier) . . . . . . X,';GO 33,3 95,90
Commune mixte de Tablat . . ., . . . . .} 7,390 33,5 gh,60

Tababort . . . . c e v e e e 430 33,9 95,43
Collo, Huile El- Dernll. P A 4 1) 33,0 g5,10

Onarensenis . . o o 2 . W 4 . o4 . . . é,’}f;o 35,0 cﬁ 25
Dra-El-Mizan (Megliona Bounghar Rabali) . . 1,540 33,5 N 15
Tizi-Ouzou (Ollivier, Letenogger ot Cie) . . .| 1,760 | 33,2 95,35
Les Brazz Zouggara . . . - - . -/IIQQO 32,1 g.),t)S
Medjez (Amar Bend Hadj Mulmmm]) - e e . 8,470 36,0 9.”!.80
Haussonvillers . . . . . . . . . . . .li2,310 ] 355 | ¢5,45

OQued-Marsa, olives Kasri . . . . + « . .| 3,080 36,4 93,70
Nedromall (Oran) . . . . . . . . . . .| 1,320 | 30,4 | 95.30
Ain-Tedelas (L. Dolls) . . . . , . . . .| 5,830 | 348 | 95.%0

GBI .+ v v 4w e e e e e e e ] 077 37,0 | 95,63
Amni-Moussa, douar Meknessa . . . . . .|18,590 37,7 95,52
Qued-Cherf, donar Bou-Hamdane. ., . . . .| 1,600 35,4 95 55

" douar Ouled-Harris, Ain-Amara, ,| 12,100 31,1 gf 1,,

Sobdou, Moulin du Caid des Azall . . . , .| 0,570 31,2 ga |7/i
Oued-Marsa, Huile d'olives Bellout, . . . .| 2,420 32,2 93,72

Taher, douar Tazia. Hauile indigéan. . . . .| 4.290 30,4 9545

” douar Qued-Nil , ., . . . .| 1,760 29,2 gh,70
Beni-Zemmanzer. Ben Aummar J"hll—El Mal . .| 11,00 34,2 95.35
Tababort, douar Tababort, Huile Bou-Lhedar .| 2,090 3o,7 g572
Isserville, huile o 2. . . . . . . . . .| 2,970 35,1 §5.55

Collo, huile El Khali el-Aali , . . . . . .|10,670 | 33,0 | g5g2
Jommapes (Bass0) . « . . . . . . . . .| I,320 31,0 95,43

Barrala » & 4 . 4 v . o« v ..o | fu620 | 37.7 | 9500
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RESULTATS D'ANALYSES 173
i & g
Faeins /goma T, 2| 8 . ég . éig‘
TS| Indicediode |55 .| 23 2pZ |Sg25
oz | 13 | gt leEEil Bezw | 20T |EEST
%:5. 'E-,'E cides gras (1) E—SZE 2 ;3:2 5:‘_-2
=i | < STEE 8 2| 2zz
=% 2
T
16,00 84,00 69'59 77'44 17,75 22,8 rien rien
15,60 | 84,40 67,34 | 75,19 17,75 21,3 " 4
13,08 | 86,92 | 69,94 | 77,79 | 17,59 21,8 " "
73,12 | 8o,97 | 17,56 |limpidea 15 # |lég brune
12,60 | 87,40 | 71,93 | 79,58 | 17,67 19.5 " rien
12,00 | 88,00 | 67,51 | 75,46 | 17.67 18,0 " ”
17,80 | 82,20 | 61,13 | 53,21 | 17.28 22,2 4 "
17,30 | 82,80 | 67,57 | 759,65 | 17,7 19,0 ” "
13,20 | 86,80 | 65,58 77,06 15,52 21,0 n "
17,40 { 82,60 | 65,65 | 7753 [ 17,59 22,2 " "
18,68 | 81,32 [ 69,98 | 82,06 | 17.67 18,6 " 1%
16,00 | 84,00 [ 66,10 | ~8,18 | 17,63 21,2 ” 7"
15,60 | 84,40 | 69,91 ~9,25 | 17,67 22,2 " grise
14,50 | 85,50 | 67,73 | 57,07 | 17,83 a1,6 " "
8,20 | 91,80 | 52,51 [ 82,05 11,5 ” rien
72,21 | Br,hd 10,0 " "
54,38 83,77__17,59 14,0 " "
71,18 | 80,527 17,42 19,3 u "
9,60 | 90,40 | 78,60 | 8650 | 17,59 9,8 7 "
16,60 | 83,40 | 68,04 | 53,04 | 17.55 22,0 " "
7,60 [ 92,40 | 73,08 | 8,88 | 17,63 g.h ” o
13,40 | 86,60 | 71,95 | =645 | 17,87 20,5 ” I
17,00 | 83,00 | 67,23 | 52,43 | 17,55 25,7 "
18,00 | 82,00 | 68,39 | 73,59 | 17,83 2h,2 n
1552 | 84,48 | 74,65 | 7055 | 17,75 23,5 V]
15,20 | 84,80 | 69,42 | 77,32 | 17.91 20,2 " rien
18,60 | 81,40 | 69,56 | 77,66 | 17.83 25,4 " légt hrune
68,61 | 76,51 | 17,83 23,3 Vi rien
15,88 | 85,12 | 62,28 | 73,68 | 17,67 20,5 " "
13,80 | 86,20 | 50,64 | 82,04 | 17,87 19,0 Vi légt brune

(1) A gaucha sout les indices d'iode rédnits et & droite les indices hruts,
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174 RESULTATS D'ANALYSES

:".11 g% v 2

EQ =l 3%, ® 3

2Os | 3= b

Provrnances des huiles ZIZ . | Sk S

= 3 g =a =

2 a

Sebdoul, douar Amalou. Ben Slimane Belkassem

adjoint indigtne. . . e e 4,840 35,4 95,43
Gourraya (Onstry et deon) e e e 2,970 | 32,0 95,15
Perreganx ., . . . . . . . 2,000 38,5 95’45
La S¢nia mixiae Degoul Frnncols a Vlllurs. 1,650 38,2 951-/46
Lamoriciére, olives franches , , , . 0,990 ,33;8 95,60
Merchoeya (Constantine). . . . . . , . 0,990 34,7 95,35
Clasuzel. Sadeler Jean, maire . . . . . @.9450 34,9 95,54
Pont-du-Chelif, olives de Ia cowmuna | 1,870 33,9 95,30
Awmini-Moussa, douar Mariona, . . . 17,930 35,3 95,70
Oued-Cherf, dovar Khezana, . , . . 10,010 33,8 95,47
‘I'ababort, douar Metletia, Huila Bou ].uh 2,310 REN 95,50
" Beni Ajedjis. Huils Bou Taib. 4,620 [ 30,2 | 95,32
" Bebrkada, ” 3,520 | 325 | g5.25
7 El Anana, V4 4:510 31,0 9._),3','
/ Beni-Foughal. 7" 5,83 [ 32,3 | ¢530
14 Mansouriah. " 10,500 31,9 95,40
n E-Fssaona. Huilo Bou Lhedar,| 24580 28,6 93,40
Tababort, douar Beni-Kpughal, Huile Bou Lhedar. 1,605 31,0 92_7,20
1" Mansouriah, W 10,285 | 32,2 | ¢5,3
n Bihrkada. 1 1,485 | 30,7 | g5.50
" Metletin, " 2,200 | 31,6 | 9530
" Tabellout. Buile Bou Tab . 4,180 30,5 95 ,4.)
" Djimba, Hui's Bou Lhgdar 3,575 | 3o | 95,75
] Beni-Yardiis " 0,385, [ 33,2 | gi,70
Duquasae, huile eurvpéenne . . . . 2,860 | 31,2 | 95,45
Stord . . 4 4 . . - . e . 7,370 31.3 945,75
Awn-Temouchont (Vve Fuqene Dandoy\ . @,900 36,8 95,50
Tizi-Ouzou. Chuzeville, 1** pression & Lol | 3,500 33,0 9:‘),.’10
Ain-Temouchent Osério pere et ils . 630 | 34.a | ghgh
Collo, huile El Hamri . , . . . . . 1,760 29,5 95-60
Collo, buile El Kahli, . . . . . . . 3300 | ag,0 | udgo
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RESULTATS D ANALYSES 173
Pour 0/0 = ;— c o = =
d'acides gras Ez,;’;i g8 ° & o
L AR 5| gy
Tt Indice d’iode ool -8 a 2 S et 8
, =S Ea|zE8E — | z3=<
k] pour ¢ /o c233|8E= ¢ 2| 53¢
E% E; d'acides gras Eig'g :‘"E sA ::: E§<§
Es e ER- IS « & P
<3 <i £=87 &2 &1 =gl
o @
T — Nt
16,40 | 83.60 | 66,56 77,96 17,52 19,4 rien rien
13,80 | 86,20 | 64,22 | 75,62 | 17,67 | 19,1 #n |léstbrune
15,32 | 84,68 | 70,60 | 82,00 | 17,67 14,7 " rien
12,28 | 87,73 | 72,02 | 83,42 | 17,48 [ 5.5 rn |logt brune
g.80 | 90,20 | 72.96 | Br.97 | 17,67 12,5 " rien
12,40 | 87.60 | 24,39 | 83,40 17,67 16,0 ” ”
1,40 | 88,60 | 73,5y | 82,60 7,63 15,0 n” "
g.60 | 90,40 | 73,67 | 82,68 | 17,71 12,8 o "
72,12 [ Br,13 17,00 19.0 " ”
75,89 | 83,52 | 17,55 ] 15,8 7" "
Ba,77 | =240 | 19,55 | 253 n ”
64,98 | 74,61 | 17,83 | 22,0 " 4
63,51 | 73,14 | 17,71 | 23,0 " "
20,20 | 59,80 | 63,34 | 7u,g6 | 17,78 | 23,5 " #
64,02 | 74,15 [ 17,83 | 23,0 ” ”
61,96 | 71,59 | 17,67 | 23,8 ” "
18,00 | 82,00 | G460 | 72,14 [ 17.83 | 23,6 ” 4
17,28 | 8272 | 64.84 | 72,38 | 17,91 ar,h ” ”
15,20 | 82,80 | 66,09 [ 73,63 | 17,83 | 22,5 ” "
66,00 | 73,54 | 17,83 | 21,4 ” ”
G409 | 51,63 7,83 | 24,4 " "
65,50 | 73,23 | 17,83 | 22,2 7" "
6679 | 7ho7 | 17,87 232 | o "
7476 | 82,94 | 17,83 u” "
20,20 | 79,80 | 65,16 | 73,34 | 17,83 | 23,5 o 1"
19,40 | 80,60 | G5.60 | 73,78 | 17,83 | 25,3 # "
12,80 | 87,20 ) 758,32 | 83,50 | 17,55 | 20,0 " Vi
15,20 | 84,80 | 74,36 8?.,5'/4 17,83 | 24,5 n" "
8,32 | q1,68 | 78,13 | 83,33 [ 17,63 16,5 ” ”
20,02 | 59,08 [ 68,33 | 3,53 | 17,83 23,5 ” "
68,76 | 54,09 | 17,83 ] 210 7" "

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1




TABLE DES MATIERES

InTRODUCTION . . . - C e

CHAPITRE PREMIER. — Z‘tude des olwes

Cuape. 1. — Récolte et conservation des olives.

Cuar. lll. — Fabrication de huile.

Cuae. 1V, — Les Huiles . . . ..

Cuap. V. — Altération, défouls et conserva-
tion de {huile. . .

Cuar, VI. — Utilisation des sous-prodmts de
Uindustrie oldicale .

TanLeau 1. — Composition des olives. . .
Tasreav 1. — Huile obtenue avee 100 kilo-
grammes d'olives, .
TasLeau I, — Composition des grignons . .
TasLeav 1V, — Résultats d'anolyses des huiles
algériennes (récolte 1goi-1goa)

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1

135

24

140

164



LIBRAIRIE GAUTHIER-VILLARS
55, QUAI DES GRANDS-AUGUSTINS, A PARIS {6°).

Envoi franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris.

COURS DE LA FACULTE DES SCIENCES DE PARIS

TRAITE D’ANALYSE

Par Emile PICARD,

Membre de UInstitut, Professeur A la Faculté des Sciences de Paris.
QUATRE BEAUX VOLUMES GRAND IN-S, SE VENDANT SEPAREMENT

TFoxe I. — Intégrales simples et multiples. — L'équation de Lapluce ef ses
applications. Développement en series. — Applications gdometrigues du
Calcul infinitésimal. 2+ édition revue et corrigée, avec fig.; 1901. 16 fr.

Tome I[. — Fonctions harmoniques et fonctions analytiques. — Introduc-
tion a la théorie des dquations différentielles. Intégrales abéliennes et
surfaces de Riemann,. 2 édition;1904. (Un premier fascicule ¢st paru.)
Prix du volume complet pour les souscripteurs.................. 16 fr.

Toue III. — Des singularités des intégrales des équations différentielics.
Etude du cas ol la variable reste réelle et des courbes deéfinies par des
équations différenticlles. Equations linéaires; analogies enlire les équa-
tions algébriques et les équations lineaires; 1896.... 18 fr.

ToMe IV. — Equations aux dérivées partielles .......... (En préparation.

THEORLI

DES

FONCTIONS ALGEBRIQUES

DE DEUX VARIABLES INDEPENDANTES

PAR
Emile PICARD, Georges SIMART,
Membre de I'{nstitut. Capitaine de frégate,
Professeur & 1'Université de Paris. Répétiteur & I’Ecole Polytechrique.

DEUX VOLUMES GRAND IN-8, SE VENDANT SEPAREMENT

Tome I. — Grand in-8 de vi-246 pages; 1897....... Cieian 9 fr.
Toxe II. — (Deux fascicyles sont parus.) Prix du volume complet
pour les souscripteurs.......... ... . i i, 14 fr.
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LECONS SUR L'INTEGRATION

RECHERCHE DES FONCTIONS PRIMITIVES

Par Henri LEBESGUE,

Maitre de couférences & la Faculté des Sciences de Rennes.

Vol. gr. in-8 (25<16) de vi1-138 pages, avec 3 fig.; 1904. 3 fr. 50 c.

ESSAIS INDUSTRIELS

MACHINES ELECTRIQUES

ET DES

GROUPES ELECTROGENES

Par F. LOPPE,

Ingénjeur des Arts at Manufactures.

Volume grand in-8 (25 < 16) de 284 pages avec 129 fig.; 1904. 8 Ir.

EVALUATION NUMERIQUE

GRANDEURS GEOMETRIQUES

Par J. PIONCHON,

Professeur & la Faculté des Sciences,
Directeur de IInstitut électrotech\nique de Grenoble,

Un Volumo in-8 (25<16) de 128 pages, avec 54 figures. 3 fr. 50 c.
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COURS D’ANALYSE

PROFESSE A L’ECOLE POLYTECHNIQUE
Par G. HUMBERT,

Membre de IInstitut, Professeur a I'licole Polytechnique.

Tomt I : Calcul différenticl. Principes du calcul intégral. Applications
géométriques. Avec 111 figures; 1903, ...oooiievi il 16 fr.

Tome 11 : Complément du calcwl intégral. Fonctions analyfiques et ellip-
tiques. KEquations aifferentielles. Avec yl figures; 1904........... 16 fr.

COURS D’ANALYSE INFINITESIMALE

Par Ch.-J. de la VALLEE-POUSSIN,
Professeur & I'Université de Louvain,

Un volume grand in-8 de x1v-372 pages; 1903.............. . 12 fr.

*LECONS

SUR LA THEORIE DES FOI\CTIONS

Par Emile BOREL,

Maitre de Conférences a 1'Eeole Normale supériedre.

Exposé de la théorie des ensembles et applications; 1898... ... ....... 3 fr. 60 c.
Legons sur les fonctions entieres; 1900 . 50 c.
Legons sur les séries divergentes; 1901 . 50 ¢
Legons aur les séries @ termes positfs; . 60 c.
Legons sur les fonctions meromorphes; . b0 c.

Legons sur les séries do polynomes.......... . (En préparation.)

COURS D’ANALYSE MATHEMATIQUE

Par E. GOURSAT,

Professeur 2 la Faculté des Sciences de Paris.

Towng I: Dérivées et différentielles. Intégrales définies. Développements en
series. Applications gécométriques. Grand in-8; 1902.............. 20 fr.
Tome II : Fonctions analytiques. Iiqualions différentielles. Equations aux
deérivées partielles. Eléments du calcul des variations. (Un prenier fasci-
cule est paru.) Prix du volume complet pour les souscripteurs... 20 fr
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PHYSIQUE INDUSTRIELLE

THERMODYNAMIQUE
NOTIONS FONDAMENTALES

Par L. MARCHIS,

Professeur-adjoint de Physique & la Faculté des Sciences de Bordeaux,
Laurdat de PInstitut [Prix Plumey),

TRAITE EE?MENTAJRE
GEOMETRIE A QUATRE DIMENSIONS

INTRODUCTION A LA GEOMETRIE A n DIMENSIONS

Par E. JOUFFRET,

Lijeutenant-Colonel d’Artillerie en retraite,
Membre de la Société mathématique de France.

GRAND IN-8 DE XxI1X-213 p., AVEC 63 FiGurEs; 1903. 7 rr. 50 c.

L'ATELIER MODERNE DE CONSTRUCTIONS MECANIQUES

PROCEDES SPECIAUX MECANIQUES
ET TOURS DE MAIN

Traduit de l'anglais par A. Larttuea.

Volume de 394 pages, avec 222 figures...........oovevneivnineann

TRAITE DE CHIMIE PHYSIQUE

LES PRINCIPES

Par Jean PERRIN
{Chargé da Cours de Chimie physique & la Faculté des Sciences de Paris.

VOLUME GRAND IN-8 pE XxvI-300 p., AVEc 38 ric., 1903. 10 Fr.
RELIE (cuir souple)...... 13 Fa.
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Cours de Physique mathématique de la Faculté des Sciences.

THEORIE ANALYTIQUE

LA CHALEUR

MISE EN HARMONIE AVEC LA THERMODYNAMIQUE
ET AVEC LA THEORIE MECANIQUE DE LA LUMIERE

Par J. BOUSSINESQ,
Membre de I'Institut,
Professeur & la Faculté des Sciences do I'Université de Paris.

DEUX VOLUMES GRAND IN-8, SI VENDANT SEPAREMENT.

TowMme I : Problémes géndéraux. Volume de xxvii-333 pages avec 14 figures;
1 10 fr.

Tome II : Refroidissement et échauffement par rayonnement. Conducti-
bilite des tiges, lames et mausses cristallines. Courants de¢ convection.
Theorie mécanique de la lumiére. Volume de xxx11-6:5 pages; 1903. 18 fr.

LES APPLICATIONS

DES

ACIERS AU NICKEL

Avec un Appendice sur la Théorie des aciers au nickel.
Par Ch.-Ed. GUILLATUME,
Directeur adjoint dao Burcau interuational des Pbids et Mesures.
In-8 (23%15) de vi-215 pages, avec 25 figures; 1904... 3 fr. 50 c.

INSTRUCTIONS METEOROLOGIQUES

Par Alfred ANGOT,
Météorologiste titulaire au Bareau central Météorologique,
Professeur 4 1'Institut national agronomique

QUATRIEME EDITION, ENTIEREMENT REFONDUE.

GRAND IN-8 DE vI-163 PAGKS, AVEC 29 FIGURES ET PLANCHES ; SUIVI DE -
TABLES POUR LA REDUCTION DES OBSERVATIONS; 1903. 4 Fr. 50 c.
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MANUEL ELEMENTAIRE PRATIQUL

MESURES ELECTRIQUES

SUR LIS CABLES .SCUS-MARINS,
Par H.-K.-C. FISHER et J.-C.-H. DARBY.
TRADUIT DE L’ANGLAIS SUR LA DEUXIEME EDITION,
Par Léon HUSSON.

VOLUME IN-8 DE 1v-174 paGrs, Avic 67 ricunes; 1903.... 5 Fr.

DE L'EXPERIENCE EN GEOMETRIE

Par G. de FREYCINET,
‘de I'Tustitut.

VOLUME IN-8 nE XX-175 races; 1903. 4 ¥r.

TECUNOLOGIE MECANIQUE
METALLURGIQUE

Par A. LEDEBUR,
Professeur & "Académie des Mines de Freiberg (Saxe).
TRADUIT SUR LA 2° EDITION ALLEMANDE, |,
Par G. HUMBERYT, Ingénieur des Ponts et Chaussées
Avec un Appendice surla Sécuritédes ouvriers dans le travail par J. JOLY.

GRAND IN-8 DE VI-740 pAGES, AVEC 729 FIGURES; 1903. 25 Fn.

GUSTAVE ROBIN,
Chargé de Cours & la Facullé des Sciences de Paris.

(EUVRES SCIENTIFIQUES

réuntes et publiées sous les auspices du Nimstére de Instruction publique,

Par Louis RAFFY,
Professeur adjoint & la Faculté des Sciences de paris.
TROIS VOLUMES GRAND IN-8 {20 ><15), AVEE FIGURES, SE VENDANT SEPAREMENT.

MATHEMATIQUES = T'héorie nouvelle des fonctions exclusivement fondée sur
lidee de nombre. Un volume grand in-8; W03 ... ... ... . ...

PrvysiQUE: Un volume grand in-%, en (leux fasticules :
Physigue mathematique | l)irtribulion de 'Electiicité, Hydrodynamique,
Fragments divers). Un [ascicule graud in-y avece 4 figures; 130,. & fr.
Thermodynamigue génerale {Kguwilibre et mndifications de la matiere).
Un tascicule grand in-8 avec of ligures; 1801, .. (...l 9 ir.

Cu:mie : Legons de Clirmuee physique, professees a4 la Faculté des Sciences
de Paris, Un volume in-8.......ouiveet [ (kn préparation.

-
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COURS D’ELECTRICITE

Par H. PELLAT,
Professeur & la Faeulté des Sciemces de I'Université de Parig.
3 volumes grand in-8, se vendant séparément :
TowmE I: Electrostatique. Loi d’Ohm. Thermo-électricité, avec 145 ﬁgitgefs,

TOME IT : FlartroriJnamzque Maanchsme Induclmn Mesureq électro-
magnétiques, avec 22 figures; 1903........ 0 e 18 fr,
TouME 1II : Electrolyge, Capillarité....cc.cvvun... peereasann (Sous presse. )

LA TELEGRAPHIE SANS FIL

Par André BROCA,
Profegseur agrégé de Physique & la Faculté de Médecine,
21 éditjon, revue et augmentée, in-18 jésus (19 13) avec 32 figures
JO04. e i 4 fr

BRASSERIE ET MALTERIE

Par P. PETIT,
Professeur & I'Université de Nancy,
Directeur de ’Ecole de Brasserie.

Volume grand in-8 (25<16) de VII-359 pages, avec 89 figures; 19})3.
12

[6728 o X034 ) (1 2 . r.

COURS

MATHEMATIOUES SUPERIEURES

DES CANDIDATS A LA LICENCE ES SCIENGES PHYS] HUES

Par M. I’Abbé STOFFAES,

Professeur adjoint & la Faculté catholique des Sciences de
Directear de I'Institut catholiqgue d’Arts et Mctiers de Lille.

Lille,

DEUXIEME EDITION, ENTIEREMENT REFONDUE
Un beau volume in-8, avec figures; 1903. Prix............
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COURS DE PHYSIQUE

DE L’ECOLE POLYTECHNIQUE,
Par J. JAMIN et E. BOUTY.

Quatre tomes in-8, de plus de 4000 pages, avec 1587 figures et

14 planches; 1885-18%1. ( OUVRAGE COMPLET) .civeeceaenann 72 fr.
ToMe 1. — 9 1.
1* fascicule. — Instruments de mesure. Hydrostatique; avec
150 figures et 1 planche....ouiveiii i iinieniiiiiennn.. . ofr,
2¢ fascicule., — Physique moléculaire; avec 93 figures....... 4fr.
ToMe [I. — CHALEUR. — 15 fr.
1+ fascicule. — Thermométrie, Dilatations; avec 98 figures. b5 fr.
2= fascicule. — Calorimdirie; avec 48 fig. et 2 planches..... .. 5 fr.
3+ fascicule. — Thermodynamique. Propagation de la chaleur;
avec 47 figUres . oo ir e i e 5fr.
ToME III. — AcousTIQUE; OpPTIQUE. — 22 fr.
{*r fascicule. — Acoustique; avec 123 figures................. & fr.
2" fascicule. — Optique géoméirique; 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 COUlEUT.. . o eireeeannns 14 Ir.
ToME IV (17*Partie). — ELECTRIC(TE STATIQUE ET DYNAMIQUE. — 13 fr,
1= fascicule. — Gravitation universelle. Electricité statique; avec
155 figures et 1 planche...ooeeiiieiiiinaniniiiinnnnns. e we TR
2+ fascicule. — La pile. Phénomeénes electrother‘m:ques el dlec-
trochimiques; avec 161 figures et 1 planche................. 6 fr.
ToME IV (2 Partie). — MAGNETISME; APPLICATIONS. — 13 fr.
3* fascicule. — Les aimants. Magnétisme. Electromagneusme
Induction; avec 240 figUreS .....vvvvvrinvncanrsenas P 8 fr.
4+ fascicule, — Météorologie électrique; applications de l'électri-
cité. Théories générales; avec 84 figures et 1 planche..... 5 fr.
TABLES GENERALES des qualre volumes, In-8; 1891 .......... 60 c.

Des suppléments destinés & exposer les progrés accomplis viennent compléter ce
grand Traité et le maintenir au courant des derniers travaux.

{** SUPPLEMENT. — Chaleur. Acoustique. Optique, par E. BouTty,
Professeur a la Faculté des Sciences. In-8, avec 41 fig.; 1896. 3fr.50 c.

2* SuppLEMENT. — Klectricité. Ondes hertziennes. Rayons X;
par E. Boury. In-8, avec 48 figures et 2 planches; 1839. 3fr.50c.

N
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ENCYCLOPEDIE DES TRAVAUX PUBLICS

ET ENCYCLOPEDIE INDUSTRIELLE.

TRAITE DES MACHINES A VAPEUR

CONFORME AU PROGRAMME DU COURS DE L'ECOLE CENTRALE (K. L)
Par ALHEILIG et G. ROCHE, Ingénieurs de la Marine.

ToME T (42 fig.); 1895 ..... 20 fr. | Tomell (281 fig.); 1895...... 18 fr.

CHEMINS DE FER

E. DEHARME, l A. PULIN,
Ingr principal & la Compagnie du Midi. Ingr Insprprlanx chemins de fer du Nord,

MATERIEL ROULANT. RESISTANCE DES TRAINS. TRAGCTION
Un volume grand in-8, xx11-441 pages, 95 figures, 1 planche; 1895 (E.1.}). 15 fr.
- )

ETUDE DE LA LOCOMOTIVE. LA CHAUDIERE
Un volume grand in-8 de vI-608 p. avec 131 fig. et ? pl.; 1900 (E.L). 15fr.

ETUDE DE LA LOCOMOTIVE. MECANISME, CHASSIS
TYPES DE MACHINES

Un volume grand in-R (25><16) de 1v-712 pages, avec 288 figures et un atlas
in-4° (325<23) de 18 planches; 1903. Prix..........coviiiannren i inns. 25 fr.

CHEMINS DE FER D'INTERET LOCAL
TRAMWAYS

Par Plerre GUEDON, Iugénieur.
Un beau volume grand in-8, de 393 pages ot 141 figures (E. 1.);1901..... 11 fr.
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INDUSTRIES DU SULFATE D’ALUMINIUN,
DES ALUNS ET DES SULFATES DE FER,

Par Lucien GESCHWIND, Ingénieur-Chimists.
Un volume grand in-8, de vin-364 pages,avec 195 figures; 1899 (E.1.). 10fr.

COURS DE CIHEMINS DE FER

PROFESSE A L'2COLE NATIONALE DES PONTS ET CKAUSSI?ES,

Par C. BRICKA,
Ingénieur en chef de Ia voie et des bitiments aux Chemins de fer de PEtat.

DEUX VOLUMES GRAND IN-8; 1894 (E. T. P.)
ToMe I: avec 326 fig.; 1894., 20 fr. | TOME II: avee 177 fig.; 1894.. 20 fr.

COUVERTURE DES EDIFICES

ARDOISES, TUILES, METAUX, MATIERES DIVERSES,

Par J. DENFER,
Architecte, Professeur A 1'Eccle Centrale,

UN VOLUME GBAND IN-8, Avec 429 ric.; 1893 (E. T. P.).. 20 vr.

CHARPENTERIE METALLIQUE

MENUIBERIE EN FER ET SEHRURERIE,

Par J. DENFER,
Architecte, Professenr & I’Ecole Centrale.

DEUX VOLUMES GRAND 1N-8; 1894 (E. T. P.).
ToMmE 1: avec 479 fig.; 1894.. 20 fr. | TomrII: avec 57 fig.; 18%4.. 20 fr,

ELEMENTS ET ORGANES DES MACHINES

Par Al. GOUILLY,

Ingénienr des Arts et Mannfactures.

RAND IN-8 DE 406 PAGES, aviEc 710 ric.; 1894 (E. L).... 12 Fr.
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METALLURGIE GENERALE

PROCEDES DE CHAUFFAGE

Par U. LE VERRIER,
Ingénieur en chef des Mines, Professeur au Conservatoire des Arts et Métiers.

Grand in-8, de 3567 pages, avec 171 figures; 1902 (E.I.})............. 12 fr,

VERRE ET VERRERIE

Par Léon APPERT et Jules HENRIVAUX, Ingénieurs.
Grand in-8 avee 130 figures et 1 atlas de 14 planehes; 1884 (E.1.})..... 20 fr.

BLANCHIMENT ET APPRETS

TEINTURE ET IMPRESSION

PAR
Ch.-Er. GUIGNET, F. DOMMER,
Oirecteur des teintures aux Manufae— Professeur 3 I'Kcole de Physlque
tures nationales et de Chimie industrielles
des Gobelins et de Beauvais, de la Ville de Paris,

E. GRANDMOUGIN.,
Chimiste, ancien Préparateur 2 PEcole de Chimie de Mulhonse.

GR.IN-B, AVEG 368 FIG., ET ECH. DE FISSUS IMPRIMES ; 1893 (E.1.). 30wr.

LES

INDUSTRIES PHOTOGRAPHIQUES

Matéricl, Procédés négatifs, Procédés positifs,
Tirages jndustriels, Projections, Agrandissements, Annexes:
Par C. FABRE,

Docteur &s Sciences. Auteur du Traifé encyrlopédique de Photagraphie,

Profesgeur & [a Faculté des Sciences de Toulouse.

Volume grand in-8 (25>16) de 602 pages, avec 183 figures;
1904. B ..ol e erereren, e 18 fr.
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PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVEES
METALLIQUES INDEPENDANTES.

FORMULES, BAREMES ET TABLEAUX

Par Ernest HENRY,

Inspectenr général des Ponts et Chanssées.
UN VOLUME GRAND IN-8, AvEc 267 ¥16.; 1894 (E. T. P.).. 20 ra.
Calculs rapides pour I'établissement des projots de ponts métalliques et pour le con-

trdle de ees projets, sans emploi des méthodes analytiques ni de la statique graphique
( économie de temps et certitude de ne pas commettre d’erreurs ).

CHEMINS DE FER.

EXPLOITATION TECHNIQUE

PArR MM,

SCHELLER,

thef adjoint des Services commerciaux
a la Compagnie du Nord,

FLEURQUIN,
Inspecteur des Services commerclanx
a4 la méme Compagnie.

UN VOLUME GRAND IN-8, AvEc FiGurgs: 1901 (E.IL.)..... 12 Fm.

TRAITE DES INDUSTRIES CERAMIQUES

TERRES CUITES.
PRODUITS REFRACTAIRES. FAIENCES, @RES. PGRCELAINES.

Par E. BOURRY
Ingénieur des Arts et Manufactures,

RAND IN-8, DE 753 paGES, AVEC 349 ¥i6.; 1897 (E. I.). 20 ra.

RESUME DU COURS

VACHINES A VAPEUR ET LOCOMOTIVES

PROFESSE A L'ECOLE NATIONALE DES PONTS ET CHAUSSEES,
Par J. HIRSCH,

Inspecteur général honoraire des Ponts et Chaussées,
Professeur au Counservatoire des Arts et Métiera.

?* édition. Gr. in-8 de 510 p. avec 314 fig.; 1898 (E.T. P.). 18 fr.
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LE VIN ET I’EAU-DE-VIE DE VIN

Par Henrl DE LAPPARENT,
Inspecteur général de 1'Agriculture,

INFLUENCE DES CEPAGES, CLIMATS, S0LS, ETC., SUR LE VIN, VINIFICATION,
CUVERIE, CHAIS, VIN APRES LE DECUVAGE. ECONOMIE, LEGISLATION.

GR.IN-8 DEX11-333 p., AVEC 111 FIG. ET 28 cARTES; 1895 (E.].) 12FrR.

TRAITE DE CHIMIE ORGANIQUE APPLIQUEE

Par A. JOANNIS, Profr & la Faculté de Bordeaux,
TDMEI 688 p., avec fig.; 1896, 20fr. | Tome II: 718 p., avec fig. 1896. 1bir.

MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF

Par G. LECHALAS, Ingénieur en chef des Ponts et Chaussées.
Tome I; 1883; 20 fr. — TomE II: 1repartie; 1893; 10 fr. 2= partie;1898; 10 fr.

MACHINES FRIGORIFIQUES

PRODUCTION ET APPLICATIONS DU FROID ARTIFICIEL,
Par H. LORENZ, Professeur &4 1'Université de Halle.
TRADUIT DE L’ALLEMAND paR P. PETIT, et J. JAQUET.

Grand in-8 de x-186 pages, avec 13! figures; 1898 (E.I1.)... 7 fr.

COURS DE CHEMINS DE FER

(ECOLE SUPERIEURE DES MINES),

Par E. VICAIRE, Inspecteur général des Mines,
rédigé et terming par F. MAISON, Ingénieur des Mines.

Gr. in-8 de 581 pages avec nombreuses fig.; 1903 (E. L.)... 20 fr.

COURS DE GEOMETRIE DESCRIPTIVE

ET DE GEOMETRIE INFINITESIMALE,

Par Maurice D'OCAGNE,
Ingr et Profr & 1Lcole Ges Ponts et Chaussées, Répétiteur & I’Ecole Polytechnique.

GR. IN-8, DE X1-428 p., AvEc 340 riG.; 1896 (E. T. P.).... 12FR.
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ASSOCIATIONS OUVRIERES ET PATRONALES

Par P. HUBERT-VALLEROQUX, Docteur cn Droit.

GRAND IN-8 pE 361 paces; 1899 (E, IVv.. ... . ... . 10 ra.

FOURS A GAZ A CHALEUR REGENEREE
Par F. TOLDT, [ngén. Tradut par F. DOMMER, [ugen. des Artset Manufee.

Un volume grand in-8 de 392 pages,avec 68 figures; 1900 (E. L.). 11 ir.

ANALYSE INFINITESIMALE

A L’USAGE DES INGENIEURS (E.T.P.)
Par E. ROUCHE et L. LEVY,

TOME I: Calcul différentiel. VIII-557 pages, avec 45 figures; 1900

TOME Il : Caleul integral. 829 pages, avee 50 figures; 1903... ..o vuts 15 fr.

COURS D’ECONOMIE POLITIQUE
PROFESSE A L'ECOLE NATIONALE DES PONTS ET CHAUSSEES (E.T.P.),
Par C. COLSON, Gonseiller d’Etat,

Towme [ « Exposé géndral des Phénoménes economiqu.es. Le travail et [es ques-
tions ouvriéres, Volume de 600 pages; 1904.. oo viiroranninenins 10 fr,

Tome II: La Propristé des biens corporels el incorporels. Le Commerc:
et la circulation. Volume de 774 pages; 1903

...................... 10 fr.
Toue 1IT

LA TANNERIE

Par L. MEUNIER et C. VANEY,
Professeurs a I'Ecole frangaise de Tannerie

et publié sous la direction de LEO VIGNON,

Directeur de I’Ecole frangaise de Tannerle.

GRAND IN-8 DE 650 racEs AvEC 98 ricures; 1903 (E.1.) 20 ra.
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BIBLIOTHEQUE

PHOTOGRAPHIQUE

< s

La Bibliotheque photographique ge composé de plus de 200 volumes et
embrasse I'’ensemble de la Photographie considérée au point de vue de la
Science, de ’Art et des applications pratiques.

DERNIERS OUVRAGES PARUS :

‘

DICTIONNAIRE DE CHIMIE PHOTOGRAPHIQUE
A Vusage des Professionnels et des Amaleurs,
Par G. et A. BrauN fils.
Un volume grand in-8 (25><16}, de H00 pages.
Cet ouvrage parait en huit tascicules mensuels de 60 a 70 pages depuis
le 15 février 1904.

PRIX pour les souscriptions qui parviendront avant le 1»r Mai1904. 12 fr.

LE TELEOBJECTIF ET LA TELEPHOTOGRAPHIE

Par R. DaLuMever. Traduction par L.-P. CLERc.

Grand in-8 de x1-110 pages, avec 5% ligures et 11 planches, 1904..., 6 fr.

LES AGRANDISSEMENTS PHOTOGRAPHIQUES,

Par A. CourmkaEes, Praticien.

In-18 jésus, avec 12 figures; 1004.. ... o 2 Ir,

LA PHOTOGRAPHIE. TRAITE THEORIQUE ET PRATIQUE,
Par A. DAVANNE,

2 beaux volumes grand in-8, avec 234 fig. et 4 planches spécimens ... 32 fr.
Chaque volume se vend séparément.........................ou.., 16 (r.

LE MUSEE RETROSPECTIF DE LA PHOTOGRAPHIE
A I’EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1900,
Par A, DAvVvANNE, M. BucQueT et L. VIDAL.

Grand in-8 avec nombreuses figures et 11 planches; 1803........... 5 fr.
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TRAITE ENCYCLOPEDIQUE DE PHOTOGRAPHIE,
Par C. FaBmg, Dacteur és Sciences.
4 beaux vol. grand in-8, avec 724 figures et 2 planches ; 1889-1891... 48 fr.
Chaque volume se vend séparément 14 fr.

Des suppléments destinés 4 exposer les progrés accomplis viennent compléter ce
Traité et le maintenir an courant des derniéres découvertes.

{er Supplément (A). Un beau vol. gr. in-8 de 400 p. aveci76 fig.; 1802. 14 fr.

2+ Supplement (B). UUn beau vol. gr. in-8 de 424 p. avec 2 ilg 1897. 14 {r.

3* Supplement (C). Un beau vol. gr. in-8 de 400 pages; 1903.. cere 14tr.
Les 7 volumes ge vendent ensemble.....cc..cav.nsiarass 84 fr.

TRAITE PRATIQUE DU DEVELOPPEMENT
Par A. LoNDE.

4« édition. In-16119><12), avec figures; 190&..................... 2 fr.76 ¢
LA PHOTOGRAPHIE SIMPLIFIEE ET LA LUMIERE
ARTIFICIELLE,

Par Augusie PiErre PErIT fils.
In-18 jésus, avec 30 figures; 1903

MANUEL DU PHOTOGRAPHE AMATEUR,

Par F. Paxmou,
Chef du Service photographique 4 la Faculté de Médecine de Bordeanx.
3 EDITION COMPLETEMENT REFONDUE ET CONSIDERABLEMENT AUGMENTEE.

Petit in-8, avec 63 figures; 1899, uiu.ivarinesnmraiersnniirnnsnn 2 fr. 76 ¢c.

PREPARATION DES PLAQUES AU GELATINOBROMURE
PAR L’AMATEUR LUI-MEME,
Par Ris-Paquor.

In-16 raisin, avee figures; 1903 ... ot veienr i iiiian e nteciaraaas 2 fr.
MANUEL PRATIQUE DE PHOTOGRAPHIE SANS OBJECTIF
Par L. RouYgr.

In-16 (19><12) de vii-96 pages, avec 19 flgures; 190%........... 2 fr. 50 ¢

TRAITE PRATIQUE DES TIRAGES PHOTOGRAPHIQUES,
Iar Ch. SoLLET.
Volume in-16 raisin de vi-240 pages; 1902....ccccivieiiiiiiiii i 4 fr,

LES TIRAGES PHOTOGRAPHIQUES AUX SELS DE FER
Par K. TRUTAT.
In-16 (19><12) de 232 pages; 1904.....ccoonviuiiiennianaonnan, 1 {r. 25 c.

TRAITE PRATIQUE DE PHOTOGHROMIE
Par Léon ViIpaL.
In-18 jésus avee 95 figures et 14 planches; 1903... 00 ivene. ..., 7 fxr. 6O c.
. » (Mars 1904.)

34891, — Purts, lmp. Gauthier- Villars, 53, quai des Grands-Augustins
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MASSON & C'®, EDITEURS

LIBRAIRES DE L’ACADEMIE DE MEDECINE
120, boulevard Saint-Germain, Paris (6°)

Collection Léauté

P. ne 401.

EXTRAIT DU CATALOGUE®
(Juillet 1904)

La Pmtique v vV r v ve
«v+ Dermatologique

TRAITE DE DERMATOLOGIE APPLIQUEE

PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE MM.

ERNEST BESNIER, L. BROCQ, L. JACQUET

Par MM. AUDRY, BALZER, BARBE, BARDZZI, BARTHELEMY, BENARD, ERNEST BESNIER
BODIN, BRAULT, BROCQ, DE BRUN, DU CASTEL, CASTEX, COURTOIS-SUFFIT
J. DARIEB, DEHU, DOMINICI, W. DUBREUILE, HUDELO, L. JACQUET, JEANSELME
J.-B. LAFFITTE, LENGLET, LEREDDE, MERRLEN, PERRIN, RAYNAUD
RIST, SABOURAUD, MARCEL S£B, GEORGES THIBIERGE, TREMOLIERES, VEYRIERES

¢ forts volumes richement cartonnés toile, trés largement illusirés de
fgures en noir et de planches en couleurs. . . . . . . . . 156 fr.

TOME 1. 4 fort vol. grand in-80 avec 230 figures en noir et 24 planches

en couleurs. — Anatomie et Physiologie de la Peau; Pathologie
générale de la Pean; Symptomatologie générale des Dermatoses.
(Acanthosis Nigricans & Ecthyma) . . . . . . .. 36 fr.
TOME II. 1 fort vol. grand in-8¢ avec 168 figures en noir et 21 planches
4 en counleurs (Eczéma & Langue). . . . « . « . . . . . 40 fr.
TOME III. 1 fort vol. grand in-89 avee 201 figures en noir et 19 planches
en couleurs (Lépre 3 Pytiriasis) . . . . . . ... .. 40 fr.
TOME 1V. 1 fort vol. grand in-8¢ avec 2{3 figures en noir et 25 planches
en couleurs (Poils & Zona). . . . . . . . .. .. ... 40 fr.

(1) La libroirie envoie gratuitement et franco de port les culalngues sutvants d toufes
les personnes qui lui en font la demande : - Catalogue général. — Catalogues
de PEncyclopédie scientifique des Aide-Mémoire : 1. Section de lingé-
nieur. II. Section du biologiste. — Oatalogue des ouvrages d'snseignement.
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2 MASSON ET Gie, Libraires de I'Académie de Médecine

QUVRAGE COMPLET

b >
Tﬂa lte PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE MM.
Simon DUPLAY

Professear & 1s Faculté de médecine
Chirurgien de 1’Hbtel-DHeu
Membre de I'Académie de médecine

de
L] L
Chirurgie ... o
——

hirurgien des hbpitaux
Membre de I'Académis de médecine

PAR MM,

BERGER, BROCA, PIERRE DELBET, DELENS, DEMOULIN, J.-L. FAURE
FORGUE, GERARD MARCHANT, HARTMANN, HEYDENREICH, JALAGUIER
KIRMISSON, LAGRANGE, LEJARS, MICHAUX, NELATON, PEYROT
PONCET, QUENU, RICARD, RIEFFEL, SEGOND, TUFFIER, WALTHER

DEUXIEME EDITION ENTIEREMENT REFONDUE
8 vol. gr. in-8* avec nombreuses fgures dans le texts. . . . . . . « ... 1B0 fr.

TOME 1. — 1 vol. grand in-8° de 912 pages avec 218 figures . . 18 fr.
RECLUS. Inflammations, traumatismes, maladies virulentes. — BROCA. Peau
et tissn cellulaire sous-cutané. — QUENU. Des tumeurs. — LEJARS, Lym-
phatiques, muscles, synoviales tondineuses et bourses séreuses.

TOME II. —1 vol. grand in-8° de 996 pages avec 361 figures . . 48 fr.
LEJARS. Nerfs. — MIGHAUX, Artéres. — QUENU. Maladies dos veines. —
RICARD et DEMOULIN. Lésions traumatiques des os. — PONCET. Affections
non traumatiques des os.

TOME III. — 1 vol. grand in-8° de 940 pages avec 285 figures . . 4B fr.
NELATON. Traumatismes, entorses, luxations, plaies articulaires.— QUENU.
Arthropathies, arthrites sdches, corps étrangera articulaires. — LAGRANGE.
Arthrites infectisuses et inflammatoires. — GERARD MARCHANT. Créne.
— KIRMISSON. Rachis. — 8. DUPLAY, Oreilles et annexes.

TOME IV. —1 vol. grand in-8° de 896 pages avec 354 figures . . 18 fr.
DELENS. L'ceil et ses aunsxes. — GERARD MARCHANT, Nez, fosses
nasales, pharynx pasal et sinus. — HEYDENREICH. Michoires.

TOME V. —1 vol. grand in-8° de 948 pages avec 187 figures . . 20 fr.
BROCA. Face et cou. Ldvres, cavité buccale, gencives, palais, langue, larynx,
corps thyroide.—~ HARTMANN. Plancher buccal, glandes salivaires, msophage
el pharynx. — WALTHER. Maladies du cou. — PEYROT. Poitrine. — Pi£RRE
DELBET. Mamelle.

TOME VI. — 1 vol. grand in-8° de 1127 pages avec 218 figures . . 20 fr.
MICHAUX. Parois de l'sbdomen. —~ BERGER. Hernies. — JALAGUIER.
Contusions et plaies do ’abdomen, lésions traumatiques et corps étrangors de
Pestomac et de l'intestin. Occlusion intestinale, péritonites, appendicite. —
HARTMANN. Estomac. — FAURE et RIEFFEL. Rectum et spus, —
HARTMANN et GOSSET. Anus contre nature. Fistules stercorales. — QUENU.
Maésentére. Rate. Pancréas. — SEGOND. Foie.

TOME VII. — 1 fort vol. gr. in-8° de 1272 pages, 297 fig. dans le texte. 25 fr.
WALTHER. Bassin. — FORGUE. Urstre et prostate. — RECLUS. Organes
génitaux de I'homme. — RIEFFEL. Aftections congénitales de la région sacro-
coccygienne. — TUFFIER. Rein. Vesaie. Uretéres. Capsules surrénales.

TOME VIIL. 1 fort vol, gr. in-80 de 914 pages, 563 £g. dans le texte. 20 ir.

MICHAUX, Vulve et vagin.— Pigrre DELBET. Maladies de I'utérus.— SEGOND
Annexes de 'utérus, ovaires, trompes, ligaments larges, péritoine pelvien. —
KIRMISSON, Maladies des membres.
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Ouvrage complet.

LY 4
T ra Ite 5 forts vol. grand in-8° illustrés de 3150 figures en

noir et en couleurs: 460 fr.

d’Anatomie humaine

PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE

P, POIRTER A. CHARPY
Professeur d'anatomie Professeur d'anatomie
& la Faculté de Médecine de Paris 4 la Faculité de Médecine
Chirurgien des Hopitaux. de Toulouse.

AVEC LA COLLABORATION DE MM,

0. Amoédo —A. Branca — A. Cannieu — B. Gunéo— G. Delamare
Paul Delbet — A. Druault -— P. Fredet — Glantenay
A. Gosset — M. Guibé — P. Jacques — Th. Jonnesco — E. Laguesse
L. Manouvrier — M. Motais — A. Nicolas — P. Nobécourt
0. Pasteau — M. Picou — A. Prenant — H. Rietfel
Ch. Simon — A. Soulié

Tome prEMIER { Deuxiéme édition, entiérement refondue). — Embryologie

— Ostéologie.— Arthrologie. 1 vol. avec 807 figures . . . . 20 f
Tomr 11 (Deuxieme édition, entiérement refondue).— 1er Fascicule : Myo-
logie. 1 vol. avec 431 figures . . . . . . . . .. .. ... 12 Ir.
e Fascicule (Deuzizme édition, entiérement refondue): Angéiologie.
(Ceeur et Artéres. Hislologie). 1 vol. avee 180 figures. . . . . 8 fr.
3¢ Fascicule {Deuxidme édition, revue) : Angéxologxe (Capillaires,

Veines). 4 vol. avec 15 figures . . . . . . . . . s« o . .. 6 fr.
4¢ Fascicule : Les Lymphatiques. 4 vol. avec 417 ﬁgures .. 8fr.
Tone I (Deuxiésne édilion, entierement refondue). — 4i°r Fascicule :

Systéme nerveux (Méninges, moelle, encéphale, embryologie, hislo-
logie). 4 vol. avee 265 figures . . . . . .. . .. ... .. 10 fr
2¢ Fascicule (Deuxiéme édition, entiérement refondue) : Systéme
nervenx (Encéphale). 4 vol. avec 134 figures . . . . . . . . 410 fr.
3e Fascicule (Deuxiéme édition, entiérement refondue) : Systéme
nerveux (Les nerfs, nerfs craniens, merfs rachidiens). 1 vol. avec

228 figures . . . . . . . .. ..o o oo e e 12 Ir.
Tome 1V, —1er Fascicule (Deuxiéme édition, entierement refondue):Tube
digestif. 1 vol. avec 205 figures. . . . . . . .. . .. .. 12 fr.
2¢ Fascicule (Deuxiéme édition, revue) : Appareil respxratou‘e

1 vol. avec 121 figures. . . . . . . . .. . .. ... . 6 fr.
3e Fascicule : Annexes du tube digestif. Péritoine. i vol. avec
361 figures en noir et en couleurs . . . . . . .. 0L .. 16 fr.
Tome V.— 1er Fascicule : Organes génito-urinairas. 1 vol. avec 431
figures . . . . . 0 . o . L o e e e e e 20 fr.
2¢ Fascicule : Les Organes des Sens. Glandes surrénales. 1 vol.
avec 554 figures. . . . . . . . . . e e 20 fr.
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4 MASSONZET C'¢, Libraires de I'Académie de Médecine

CHARCOT — BOUCHARD — BRISSAUD

Bapinski, BaLieT, P. BrocQ, Borx, BRAUIT. CHANTEMESSE, CHARRIN, CHAUF-
¥ARD, Courrors-SurFiT, DuTiL, GILBERT, GuieNARD, L. GuinoN, &. GUINON,
Harrvron, Lamy, L GENDRE, MARFAN, MARIE, MaTEIRU, NETTER, (ETTINGER,
ANDRE PETiT, RicHARDIRRE, RoGER, RUusULT, SouQuEs, THIBIERGE, THOINOT,
ToLLEMER, FRRNAND WIDAL.

Traité de Médecine

PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE MM.

BOUCHARD BRISSAUD
Professeur & la Faculté de mdédecine Professeur & la Faculté de médecine
de Paris, de Paris,

Membre de I'Institut. Médecin de I'hépital Saint- Antoine.

DEUXIEME EDITION

10 vol. gr. in-8° avec figures dans le texte. En souscriplion: 150 [r.

TOME 1. — 1 vol. gr. in-8° de 845 pages, avee figures dans le texte : 48 [r.

Les Bactéries. — Pathologie générale infectieuse. — Troubles et
maladies de la Nutrition. — Maladies infectieuses communes &
I'homme et aux animaux.

TOME I1.— 1\ vol. gr. in-8° de 894 pages avec figures dans le texie: 16 fr,
Fidvre hoide. — Maladies infectieuses. — Typhus exanthéma-

tique. — Fiévres éruptives. — Erysipéle. — Diphtérie. — Rhuma-

tisme. — Bcorbut.

TOME I11.— 1 vol. gr. in-8° de 102 puges avec figures dans le texte : 18 fr
Maladies cutanées. — Maladies vénériennes. — Maladies du sang.

- Intoxications.

TOME IV. — 1 vol. gr.in-8° de 680 pages avec figures dans le texle : 18 fr.
Maladies de la bouche et du phar, .— Maladies ds 'estomac. —

Maladies du pancréas. — Maladies de I’'intestin. — Maladies du péri-

toine.

TOME V.—1vol. gr.in-8° avec fig.en noir el en coul. dans le texte : 18 fr.

Maladies du foie et des voies biliaires. — Maladies du rein et des
capsules surrénales. — Pathologie des organes hématopoiétiques
ot des glandes vasculaires sanguines.

TOME ¥1.— 1 vol. gr. in-8° de 612 pages avec figures dans le texte: 14 fr.

Maladies du nez et du larynx. — Asthme. — Coqueluche. — Mala-
dies des bronches. — Troubles de la circulation pulmonaire. —
Maladies aigués du poumon.

TOME VIl.—1 vol. gr.in-8° de 530 pages auec figures dans le texte: 14 fr.

Maladies chroniques du poumon. — Phtisie pulmonaire. — Mala-
dies de la plévre. — Maladies du médiastin.

TOME VIl1.—1vol. gr,in-8° de 580 pages avec figures dans le texte: 44 fr.
Maladies du cceur. — Maladies des vaisseaux sanguins.
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RECENTES PUBLICATIONS (Juillet 1904) 5

TOME IX. — 1 volume grand in-8° avec figures dans le texte : 18 fr.

Maladies de l’encéphale. — Maladies de la protubérance et du
bulbe. — Maladies intrinséques de la moelle épiniére. — Maladies
extrinsdques de la moelle épiniére. — Maladies des méninges. —
Syphilis des centres nerveux.

TOME X. — 1 vol. grand in-80 avec fig. dans le texte. (Sous presse.

Traité de Physiologie

Maurice DOYON
Professeur adjoint
4 la Faculté de médscine de Lyon
5 vol. gr. in-8° avec fig. en noir et en couleurs. En souscription. 80 fr.
VOLUMES PUBLIES

1. — Fonctions élémentaires : Prolégomdnes, contraction, par J.-P. MorAT;

Secrétion, milieu intérieur, par M. Dovon. 1 volume avec 194 figures. 415 fr.
II. — Fonctions d’innervation, parJ.-P. MorarT. 1 vol. avec 263 fig. 45 fr.

I{I. — Fonctions de nutrition ¢ Circulation, par M. Dovon; Calorification,
par P. MoraT. 1 vol. avec 173 ﬁguras ................ 2 fr.

J.-P. MORAT
Professeur a4 I'Université de Lyon,

IV. — Fonctions de nutrition (suite et fin) : Respiration, excrétion, par
J.-P. MoraT; Digestion, Absorption, par - Doyox. 1 wvol. gr. in-8°, svee
167 figures. . . . .. .. .. .. . e e e e e s . 42 fr.

L4 ”
PRECIS D’OBSTETRIQUE
PAR MM.
A. RIBEMONT-DESSAIGNES G. LEPAGE

Agrégd de la Faculté de médecine Professeur agrégé a la Faculté
Accoucheur de |'hspital Beaujon de médecine de Paris.
Membre de l'Académie de médecine. Accoucheur de I'hdpital de la Pitié.

. SIXIEME EDITION
avec H68 figures dans le toxte, dont 400 dessindes par M. RisBEMONT-DESSAIGNES

1 vol. grand in-8¢ de 1420 pages, relié toile. . . . 30 fr.

Les Fractures des Os longs

Leur traitement pratique

PAR LES DOCTEURS

J.  HENNEQUIN ] Robhert LEWY
Membre de la Société de Chirurgie Lauréat de I'Iustitut,

1 volume in-8° avec 215 figures dans le texte . . . . . 48 fr.
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6 MASSON ET Cle, Libraires de 'Académie de Médecine

Traité de Pathologie générale

Publié par Ch. BOUCHARD

Membre de !'Institut, Professeur 4 la Faculté de Médecine de Paris.

SECRETAIRE DE LA Répacrion : G.-H. ROGER
Professeur agrégé & la Faculté de médecine de Paris, Médecin des hépitaux.

COLLABORATEURNY 1

MM. ARNOZAN, D'ARSONVAL, BENNI, F. BEzANCoN, R. BLANCHARD, BOINET:
BouLAY, Bourcy, BauN, Capror, CuABRIE, GHANTEMESSE, CHARRIN, CHAUFFARD:
J. CourMoNT, DEJERINE, PIERRE DELBET, Devic, DucamMp, MATHIAR DUVAL:
FeRg, GAUCHEI\ GILBERT, GLEY, GOUGET, GUIGNARD, Louis GUINOK:
J.-F. GuyoN, HALLE HiNocQuE, HucouNENQ, LAaMBLING, LANDOUZY, LAVERAN,
LEBRETON, LE GEVDRE, Lrrars, Le NoIr, L!mmwrrz, LRSNE, LETULLE
Lusgr-BARBRON, MARFAN, Mavos, MeNETRIER, MORAX, NETTER, PiBRRET)

Ravaur, G.-H. Rocer, GABRIEL Roux, RurFrr, SicarRp, RAYMOND, TRIPIER,
VUILLEMIN, FERNAND WIDAL.

6 volumes grand in-8° avec figures dans le texte.

Tome I. 1 vol grand in-8 de 1018 pages avec figures dans le texte. 48 fr.
Tome II. 1 vol. grand in-8° de 940 pages avec flgures dans le texte . 48 fr.
Tome III. 1 vol. in-8° de 1400 p., av. fig. daus le texte, publié en 2 fase. 28 fr.
Tome IV, 1 vol. in-8* de 719 pagos avec figures dans lo texts.

<. .. 126 ir.

16 fr.
Tome V, 1fortvol. in-8° do 1180 pages av. powbr. figures dans le texte 28 fr.
Tome VI. 1 vol. grand in-8 avec figures dans le texte . . . . . ., . 18 fr.

Manhuel de Pathologie externe

PAR MM,
RECLUS, KIRMISSON, PEYROT, BOUILLY
Professeursagrégds 4 la Facnltd de médecine de Paris, chirurgiens des hopitaux.

Septiéme édition illustrée entitrement revue.

I. Maladies des tissus et des organes, par le D' P. RecLus.
I1. Maladies des régions, Téte et Rachis, par le D* Kirmisson.
IIl. Maladies des régions, Poitrine, Abdomen, par le D* PEYROT.
IV. Maladies des régions, Organes génito-urinaires, par le Dr BourLry
4 volumes in-8° avec figures dans le texte. .
Chaque volume est vendu séparément . . .

Thérapeutique Vient de paraftre
des Maladies de la Peau

Par le Dr LEREDDE

Directeur de 'Etablissement Dermatologique de Paris

1 vol. in-8°, avec figures dans le texte. . . . . . . 40 fr,
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-

Les Psychonévroses

L A A 7

vy v v + + et leur traitement moral

PAR LE

Dr

DUBOIS

Professeur de Neuropathologie 4 1'Université de Berne.
Préface par le Professeur DEJERINE

4 volume in-8¢, broché .

Directr du Laboratoire de Psychologie physiologique ¥

PUBLIER PAR

Laboratoire de Psychologie physiologique de la Sorbonne

(DAUTES ETUDES)

IENNEE PSYGCHOLOGIQUE

Alfred BINET

Docleur &s sciences

de la Sorbonne (Hautes Etudes)

— 10¢ Année —

AVEC LA COLLABORATION DE
¥ H. BEAUNIS
V. HENRI

TH. RIBOT

Secrétaire de la rédaction : LARGUIER DES BANCELS

1 volume in-8° avec figures duns le texte . . . . . . . . 45 fr.

D’ARSONVAL —

Traité de Physique Biologique

publié sous la direction de MM.

GARIEL —

Secrétaire de la rédaction : M, WEISS
Ingénieur des Ponts et Chaussées
Professeur agrégé & la Faculté de médecine de Paris

3 vol. in-8°. En souscription . .

TOME PREMIER. 1 vol. in-8° de 1150
TOME II. 1 volume de 1144 pages avec

CHAUVEAU — MAREY
.......... . 70 fr.
ages avec bH figures. . . . 23 fr.
5 figures et 3 planches. : . 23 fr.

L’CEUVRE MEDICO-CHIRURGICAL (D CRITZMAN, directeur)
Suite de Monographies cliniques

DERNIERES MONOGRAPHIES PUBLIEES

38,

La Médication p

horée, par
le prof. GILBERT et L

OSTERNAK.

37. Pathogénie et traitement des

38.

névroses Intestinales (colite ou
entéro-nérrose mucu-membraneuse), par
le D" GasTon LYoN.

De I’Enuncléation des fi*romes
utérins, par TH. TUFFIER, profes-
seur agrégd.

SUR LES QUESTIONS NOUVELLES
EN MEDECINE
EN CHIRURGIE ET EN BIOLOGIE

Chaque monographie est vendue
séparément . . 4 fr. 25

Il est accepté des abonnements
pour une série de 10 menographies
au prix _payable d'avance de 10 fr.
pour Ia France et 42 fr. pour I'étran-
ger (port compris).
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8 MASSON ET Cie, Libraires de 'Académie de Médecine

agr QUATRIEME EDITION )
Traité de REVUE ET AUGMENTEE

Chirurgie d’Orgence

Par Félix LEJARS

Professeur agrépd A la Faculté de médecine de Paris
Chirurgien de I'hépital Tenon, membre de la Société de Chirurgie,

820 Agures dont A8 dessinbes d’'aprds nature par le Dr E. DALEINE ; 187 pha-
tographies originales et 16 planches hors texte en couleurs,

1 vol. grand in-8¢ de 1046 pages. Relié toile. . . . 30 fr.

Traité des Maladies de I'Enfance

Deuxiéme Edition, revue et anugmentée

PUBLIEE S0US LA DIRECTION DE MM.

J. GRANCHER J. COMBY
Professeur &4 la Faculté de Paris Médecin
Membre de 1I'Académie de médecine. de I'hépital des Enfanis-Malades.

5 vol. grand in-8° avec figures dans le texte. En souscription. 400 fr.
Tome I: 22 fr. — Tome II : 22 fr. — Tome III : 22 fr.

Traité de Technique opératoire

PAR
CH. MONOD J. VANVERTS
Professeur agrégé & la Facultd Ancien interne lauréat des Hépitaux
de médecine de Paris de Paris
Chirurgien de I'Hbpital Saint-Antoine Chef de clinique a la Faculté
Membre de I'Académie de médecine de médecine de Lille

2 vol. gr. in-8° formant ensemble 1960 pages, avec 1908 figures
dans le texte . . . . . .. . 40 fr.

> > > > x> > Traité G & s

d’Anatomie pathologique générale

Par R. TRIPIER

Professeur d'Anatomie pathologique a la Faculté de médecine
de I'Université de Lyon.

1 vol. grand in-8°, avec 239 figures en noir et en couleurs. 25 fr.
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RECENTES PUBLICATIONS (Juillet 1904) 9

Les Maladies infectieuses, par G.-H. ROGER, professeur
agrégé, médecin des hdpitaux. 1 vol. in-8° de 1520 pages. 28 fr,

Les Maladies du Cuir chevelu, par le Dr R. SABOURAUD,
chef du laboratoire de Ia Ville de Paris & I'h8pital Saint-Louis.

1. Maladies séborrhéiques : Séborrhée, Acnés, Calvitie.
1 vol. in-8°, avec 91 figures dont 40 aquarelles en coul. . 40 fr.

1. Maladies desquamatives : Pytiriasis ot Alopécies pel—
liculaires. 1 vol. in-8° avec 4122 figures dans le texte, en noir et
encouleurs . . . . . . ... u e e e e e -

Les Maladies microbiennes des Animaux, par
Ed. NOCARD, professeur & l'Ecole d’Alfort, membre de PAcadémie
de médecine, et E. LECLAINCHE, professeur & I'Ecole vétérinaire
de Toulouse. Troisitme €dition, refondue et augmentée. 2 volumes
grand in-8° . . ... 0L L0000 L ... . 22fr.

Traité d’Hygiéne, par le Prof. A. PROUST, membre de 'Aca-
démie de médecine. Troisiéme édition revue el considérablement
augmentée, avec la collaboration de A. NetrEr, agrégé, médecin de
I'hopital Trousseau, et H. Bouraks, chef du laboratoire d’hygiéne &
la Faculté de médecine. 1 vol. in-8¢ de 1240 pages, avec figures et
cartes . . . L . L Lo L L Lol oo e e 25 fr.

L’Anesthésie localisée par la Cocaine, par PAUL
RECLUS, professeur agrégé, chirurgien de I’hdpital Laénnec,
membre de I'Académie de médecine. 4 vol. petit in-80, avec
BYHGUTES « & & v 4 v s m v v e e h e n e e e . 4& fr.

Les Difformités acquises de 1’Appareil locomo=
teur, pendant I'Enfance et 1'Adolescence, par le Prof. E. KIR-
MISSON, chirurgien de I'hdpital Trousseau. 1 volume in-8°, avec

430 figures qans le texte. . . . . . . ... ... .., 415 fr.
Ce volume fait suite au Traité dos Maladies chirurgicales d’origine
congénitale (312 figures et 2 planches en couleurs). Publié en 1898 , . 45 fr.

Nouveaux Procédés d’Exploration. Lecons professées
& la Faculté de médecine de Paris, par CH. ACHARD, agrégé,
recueillies par P, Sainton et M. Leper. Deuxiéme édition revue el
augmentée. 1 vol.in-8° avec fig. . . . .. .. ... ... 8 Ir
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10 MASSON ET Cie, Libraires de I'Académie de médecine

Bibliotheéque Diamant

des Sciences médicales et biologiques

Cette collection est publiée dans le format in-16 raisin, avec nombreuses
figures dans le texte, cartonnage @ U'anglaise, tranches rouges.

Vient de paraiitre.

Manuel de Pathologie interne, par G. DIEULAFQY, pro-
fesseur & la Faculté de médecine de Paris. Quatorziéme édition entié-
rement refondue et augmentée. & vol. avec fig.en n. et en coul. 32 fr,

Eléments de Physiologie, par Maurice ARTHUS, chef de
laboratoire a I'lnstitut Pasteur de Lille. 1 vol., avec figures. 8 fr.

Eléments de Chimie physiologique, par Maurice
ARTHUS, professeur & 1'Université de Fribourg (Suisse). Quairiéme
ddition revue et corrigée. 1 volume, avec figures . . . . .. 5,

Précis d’Anatomie pathologique, par M. L. BARD, pro-
fesseur 4 la. Faculté de médecine de Lyon. Deuxiéme édition revue et
augmentée. 1 volume, avec 125 figures . . . . . . . .. 7 fr. 50

Manuel de Thérapeutique, par le D- BERLIOZ, profes-
seur & !'Université de Grenoble, avec préface du professeur
BOUCHARD. Quatriéme édition revue et augmentée, 1 vol. . 8 fr.

Manuel de Bactériologie médicale, par le Dr BERLIOZ,
avec préface de M. le professeur LANDOUZY. 1 vol. avec fig. 6 fr.

Précis de Chirurgie cérébrale, par Aug. BROCA, chi-
rurgien de I'hdpital Tenon, professeur agrégé a la Faculté de
médecine. 1 vol. avec figures . . . . . . . .. ... .. 8 fr.

Manuel d’Anatomiemicroscopique et d’Histologis,
par M. P.-E. LAUNOIS, professeur agrégé & la Faculté de médecine.
Préface de M. le Professeur Mathias DUVAL. Deuxidme édition entie-
rement refondue. 4 volume avec 261 figures . . . . . . . . 8 fr.

Précis élémentaire d’Anatomie, de Physiologie

et de Pathologie, par P. RUDATUX, ancien chef de clinique &
la Faculté de Paris, avec préface par M., RIBEMONT-DESSAIGNES.
1 vol., avec 462figures . . . . . . . . ... ... .. 8 fr.
Manuel de Diagnostic médical et d’Exploration
clinique, par P. SPILLMANN, professeur & la Faculté de méde-
cine de Nancy, et P. HAUSHALTER, professeur agrégé. Quatriéme
édition entierement refondue. 4 vol. avec 89 figures. . . . . 8 fr.
Précis de Microbie. Technique et microbes pathogénes, par
M.le Dr L.-H. THOINOT, professeur agrégé a la Faculté, et E.J.
MASSELIN, médecin-vétérinaire. Quatrieme édition entiérement
refondue. 1 volume, avee figures en noir et en couleurs. . . 8 fr.
Précis de Bactériologie clinique, par le Dr R. WURTZ,
professeur agrégé & la Faculté de meédecine de Paris. Deuxiémeledi-
tion revue et augmentée. 4 volume, avec tableaux et figures. 6 fr.
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L’Alimentation Armand GAUTIER

Membre de 1'Institut et de I'’Aca-
démie de médscine,
Professour 4 la Faculté de méde-

et les Régimes cing de Paris.

chez I'Homme sain et chez les Malades
o}l
DEUXIEME EDITION REVUE ET AUGMENTEE
1 volume in-8° &vec figures, broché. . . . , . . ... 10 fr.

~—i— “Bibliotheque » o

d Hygiéne thérapeutique

Le Professeur PROUST

Membre de I’Académie de médecine, Médecin de I'Hbtel-Dieun,
Inspecteur général des Services sanitaires,

Chaque ouvrage, in-16, cartonné toile, tranches rouges : 4 fr.

L'Hygidne du Goutteux. — L’Hygiéne de ’'Obdse. — L'Hygidne des
Asthmatiques. — W’Hygidne du Syphilitique. — Hygidne et théra-
peutique thermales. — Les Cures thermales. — L’Hygiéne du Neu-
rasthénique. — L’Hygiéne des Albuminuriques. — L'Hygidne du
Tuherculeux. — Hygiéne et thérapeutique des maladies de la
Bouche. — Hygidne des Maladies du Cceur. — Hygiéne du Diabé-
tique. — L’'Hygi¢ne du Dyspeptique. — Hygidne thérapeutique des
Maladies des Fosses nasales.

Précis de <—<—<—<—<—<~<—<—.<—<-<-+<-<—
>»» Technique opératoire

PAR LES PROSECTEURS

DE LA FACULTE DE MEDECINE DE FARIS
AVEG INTRODUCTION PaR LE Pr Paur. BERGER

T8te et Cou, par CH. LENORMANT. — ThoraxX et membre supérieur, par

A. ScEwWARTZ — Abdomen, par M. Guiss. — Appareil urinaire et
appareil génital de 'Homme, par PieRRE DuvaL. — Pratique cou-

rante et Chirurgie d'Urgence, par VicTor VEAU.— Membre inférieur,
par G. LaBgy. — Appareil génital de la Femme, par RoseRT ProUST.

1 volumes, cartonnés toile et illustrés d'environ 200 figures : 4 fr. 50
(Chaque volume est vendu séparément.)
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Tfaité de Vient do paraftre :

Chimie Minérale

PUBLIE S0US LA DIRECTION DE

HENRI MOISSAN
Membre de I'Institut.

5 forts volumes grand in-8°, avec figures. En souscription. 125 fr.

Il est accepté, dés A présent et jusqu'a la date du 31 décembre 1804,
des souscriptions 4 I'ouvrage complet au prix 4 forfait de 125 franecs.
Les souscripteurs paieront en retirant chaque fascicule le prix marqué,
mais le dernier fascicule leur sera fourni gratuitement ou & un prix tel
qu'ils n'aient, en aucun cas, payé plus de 125 fr. pour le total de 'onvrage.

Les fascicules seront vendus séparément A des prix différents et
fixés selon leur importance.

Le fascicule I de chaque volume sera vendu séparément jusqu’a la
publication du fascicule Il. A ce moment, les deux fascicules seront
réunis et seul le volume complet sera mis en vente.

Néanmoins le fascicule 11 de chague volume continuera a étre vendu
séparément pour permettre aux achcteurs du fascicule I de compléter
leur volume.

EN VENTE :

Tome 7. — Métalloides . . . . . . . . .. ... ...... 281
Tome II1. — Métaux. . . . . . . .. ... ... ...... 34fr

Traité de Chimie industrielle, par R. WAGNER et F. FISCHER.
Quatriéme édition francaise entiérement refondue. Rédigée d'aprés la quinzibme
édition allemande, par le D* L. Gautier. 2 volumes grand in-8 avec de

nombreuses figures . . . . .. L. L L. Lo e 35 fr.
Le Constructeur, par F. REULEAUX. Troisiéme édition francaise, par
A, Debize. 1 volume in-8 avec 184 figures. . . . . . . . . . “ . O fr.

Traité d’Analyse chimique qualitative, par R. FRESENIUS.
Dz:mleme %dmon francaise d'aprés la 16¢ ¢dition allemande, par L. Gautier.
Tvollin-8°. . . L L L e e e e e e e e 7 fr.

Traité d’Analyse chimique quantitative, par R. FRESENIUS.
Septiéme édition frangaise, traduite sur la 6¢ édition allemande, par L. Gau-
tier. 1 vol.in-8° . . _ . . ... 0 Lo o000 18 ir.

Traité d’Analyse chimique quantitative par Electrolyse,
par J. RIBAN, professeur chargé du ceurs d’Analyse chimique & la haculté
des Sciences de Paris. 1 volume avec 98 figures. . . . . . . . . ... 91

Manuel pratique de ’Analyse des Alcools et des Sp1r1tueux
par Charles GIRARD et Lucien CUNIASSE, chimiste-expert de la Vzlla
de Paris, 1 vol. in-8° aveec figures ot tableaux . . . . .. . ... .. 7 fr.

Précis de Chimie analytique, par J.-A. MULLER, docteur as

sciences, professeur A4 I'Ecole supérieurs des Sciences dAlgEl‘ 1 volume
in-12, broché « . . . . . . e e e e e e e e c e e e . 38 fr.
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Vient de paraftre :

Morphologie ¥

Les I nsectes Reproduction ¥

Embryogénie ¥

PAR

L.-F. HENNEGUY

Profosseur d’Embryogénie comparde au Collbge de France.

Legons recueillies par A. LECAILLON et J. POIRAULT

1 volume grand in-8° avec €22 figures, 4 planches en couleurs : 30 fr.

Zoologie Pratique

Basée sur la Dissection

des
Animaux les plus répandus

PAR

LXON JAMMES

Maiire de conférences de Zoologie & 1'Iniversité de Toulouss.

1 volume grand in-8°, avec 317 figures par Uauleur. Relié toile : 48 fr.

Précis de Géographie économique, par MM. Marcel DUBOIS,
Professeur & la Faculté des Lettres de Parig, et J.-G. KERGOMARD,
Professeur au Lycée de Nantes. Deuriéme édition entifrement refondue, avec
la collaboration de M. Louis Laffitte, Professeur & I'Ecole de Commerce
de Nantes: 1 vol.in-8°. . . . . . .. .. . ... 00 a 8 fr.

Géographie agricole de la France et du Monde, par J. DU
PLESSIS DE GRENEDAN, Professeur & I'Keols supérisure d'Agriculture
d’Angers, avec une préface de M. le Marquis de Vagué, de I'Académie
francaise. 1 vol. in-8° avec 118 cartes et figures dans le texte . . . . . v fr.

Eléments de Commerce et de Comptabilité, » abriel
FAURE, Professeur a I'Ecole des Hautes-Etudes commercigles et & I'Ecole
commerciale. Cinguiéme édition revue et modifice. 1 vol. petit in-8°, cartonné
toileanglaise. . . . . . . . . . . . ... Lo, 4 fr.

Chimie Végétale et Agricole (Station de Chimie végétale de
Meudon, 1883-1889), par M, BERTHELOT. 4 vol.in-8°avecfigures. 386 fr.
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Teaité de Zoologie

Par Edmond PERRIER

Membre de I'Institut et de I'Académie de médecine,
Directeur du Muséum d'Histoire Naturelle.

Fascicure 1: Zoologie générale. 1 vol. gr. in-8° de 412 p. aveo 458 ﬂguras
dansletexte. . . . « v . o ¢ v Lo e e e e e e s 12 ¢

Fascicunk I1 : Protozoaires et Phytozoau-es 1 vol. gr. in- 8° de

452 p.,avec 243 flgures. . - . . . .. L. 0. e s e e e .. 10 fr.
Fascrcurr 111 : Arthropodes. 1 vol. gr. in-8° de 480 pages, avec

RIBAGUIBE. . v v v ot s s e v e e e e e e e s e e e 8 fr.

Ces trols fascicules réunis forment la prexméro partie. 1 vol. in-8s

de 1344 pages, avec 980 figures. . . . . . . .. a0 o0 e e 30 f1.
Fascicure IV : Vers et Mollusques. 1 vol gr. in-8° de 792 pages,

avec 566 ﬁgures dansletexte. . . . 4 v - v v o h i e 16 fr.
FasciouLe V: Amphioxus, Tuniciers. 1 vol. gr, in-8° de 221 pages,

avec 97 flguresdans Jetexte . « v 4 4 v v v 0 v i w n 0w e e 6 fr.
Fascicurk VI : Poissons. 1 vol. gr.in-8° de 366 pages avec 190 figures

danslotoxto. . . . . . . .. .00 PPN 10 fr.

Fascicrne VII et dernier : Vertébrés marcheurs (En préparation).

Goides du Tourists, du Naturaliste et de I'Arehéologe

publiés sous Ia direction de M. Marcellin BOULE

VOLUMES PUBLIES
Le Cantal, par M. BOULE, docteur és sciences, et L. FARGES, archi-
- viste-paléographe.
La Lozere par E. GORD, ingénieur-agronome, &G. GORD, docteur en
droit, avec la collahoratmn de M. A. VIRE, docteur és sciences.

Le Puy-de-DOme et Vichy, par M. BOULE, docteur és
sciences, Ph. GLANGEAUD, maitre de conférences a 1'Université de
Clermont G. ROUCHON, arrh1v1=te du Puy-de-Ddme, A. VERNIERE,
ancien presu:lent de lAcadémle de Clermont.

La Haute-Savoie, par MARC LE ROUX, conservateur du Musée
d’Annecy.

La Savoie, par J. REVIL, président de la Société d'Histoire
naturelle de la Savoie, et J. CORCELLE, agrégé de 'Université.

Chaque volume in-16, relié toile anglaise avec figures et cartes
encouleurs, . . . . . . 4 fr. 50

En préparation : Le Velay — les Alpes du Dauphiné.
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OUVRAGES DE M. A. DE LAPPARENT

Membre de l'Institut, professeur a I'Ecole libre des Hautes-Ktudes.

TREBITE DE GEOLOGIE

QUATRIEME EDITION ENTIRREMENT REFONDUE ET CONSIDERABLEMENT ALUGMENTER
3 vol. grand in-8°, avec momb. fig., cartes et croquis . . 35 fr.

Abrégé de géologie. Cinquieme édition, refondue et augmentée. 1 vol.
. 187 gravures et une carte géologique de la France en chromolitho-

graphie, cartonné foile . . . . . . . . .. ..o L. 4 fr.
Notions générales sur 1'écorce terrestre. 1 vol. in-16 de 156 pages
avec 33 figures, broché. . . . . . . . .. e e e e 1fr. 20

La géologie en chemin de fer. Descnpnon géologique du Bassm
parisien et des régions aedjacentes. 4 vol. in-18 de 608 pages, avec
3 certes chromolithographiées, cartonné toile. . . . . . . 7 fr. 50

Cours de minéralogie. Troisiéme édition, revue et augmentée. 1 vol.
grand in-8¢ de xx-703 pages avec 619 gravures dans ({e texte et une
planche chromolithographiée. . . . . . e e e e . 15 fr.

Précis de minéralogie. Troisiéme édition, revue el augmentée. 1 vol.
in-16 de xr-398 pages avec 235 gravures dans le texte et une planche
chromolithographiée, cartonné toile. . . . . ... .. ... b

Lecons de géographie physique. Deusiéme edttwn, revue el aug-
mentée. 1 vol. grand in-80 de xvi-718 pages avec 162 figures dans le
texte et une planche en couleurs. . . . . . . . . . .. .. 12 fr

Le siécle du Fer. 1 vol. in-18 de 360 pages, broché . . . . . 2 fr. 50

PETITE BIBLIOTHEQUE DE “ LA NATURE ”

Recettes et Procédés utiles, recueillis par G&ﬁm T18SANDIER,
rédacteur en chef de la Nafure. Dixiéme édilion.

Recettes et Procédés utiles. Deusnitme série : L.a Science
pratique, par Gaston Tissanpier. Siziéme édition.

Nouvelles Recettes utiles et Appareils pratiques. Troisiéme
série, par Gaston Ti8SANDIER. Quatrieme édilion.

Recettes et Procédés utiles. Quairiéme sér ie, par Gaston Tis-
BANDIER. Troisiéme édition.

Recettes et Procédés utiles. Cinquiéme série, par J. LarrARauE,
secrétaire de la rédaction de la Nature. Deuxiéme édition.

Chaque volume in-18 avec figures est vendu
Broché . . . . ... . 2fr. 25 | Cartonné toile . . . . . . 3 fr.

La Physique sans appareils et la Chimie sans labora-
toire, par Gaston TissanDIER. Ouvrage couronné par IAcadémie
(Priz Montyon), Un volume in-8° avec nombreuses figures dans le
toxte. Broché, 3 fr. Cartonné toile, & fr.
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LA GEOGRAPHIE
BULLETIN

o3-1e DE LA

Bociété de Géographie
PUBLIE TOUS LES MOIS PAR

LE Baron HULOT et M. CrarceEs RABOT

Pinls : 24 fr. — DEPARTEMENTS : 26 fr. — KTraNeEr : 28 fr.

REVUFE ILLUSTREE DES SCIENCES ET DE LEURS APPLICATIONS
AUX ARTS ET A L INDUSTRIE

Direcreur : Henri de PARVILLE
Abonnement annuel : Paris : 20 fr. — Départements : 25 fr. —
Union postale : 26 fr. ’

Akonnement de six mois : Paris: 10 fr.— Départements : 42 fr. 50.
— Union postale : 413 fr.

MATERIAUX POUR L'HISTOIRE DE L'HOMME
REVUE DqANTHROPOLOGIE, REVUE D'ETHNOGRAPUIE REUNIS

v + [’ANTHROPOLOGIE « «

Paraissant tous les deux mois.

RADACTEURS EN CHEF :
MM. BOULE et VERNEAU
Un an : Paris, 25 ¥r.; DEPARTEMENTS, 27 rR.; UNION POSTALE, 28 FrR.

LLa Presse Médicale

Journal bi-hebdomadaire Paraissant le Mercredi
ol et le Samedi
wkpaction : B. DE LAVARENNE, pDIRECTEUR
SECRATARIAT : P, DESFOSSES — J. DUMONT — R. ROMME

DIRECTION SCIENTIFIQUE
¥. DE LAPERSONNE, E. BONNAIRE, E. DE LAVARENNE. L. LANDOUZY,
M. LETULLE, J.-L. FAURE, H. ROGER, M. LERMOYEZ, F. JAYLE

Paris et Départements, 10 fr.; Union postale, 15 fr.

Paris. — L. MARETHEUX, imprimeur, 1, rue Casgette. — 7708,
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